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EDITORIAL 

De Paola Pittia, de l'Université de Teramo & nouveau Président de ISEKI-Food Association, Italie 

 
Chers membres de ISEKI-Food Association 

Chers lecteurs et amis, 

C'est un grand honneur d'ouvrir le nouveau numéro de ISEKI e-news en tant que nouveau Président, élu à la dernière 

Assemblée Générale. J'ai terminé ma dernière Présidence de l'Association en 2020 et me voici de nouveau pour mener 

et guider une organisation qui dans les dernières années a confirmé et développer son rôle et sa position parmi les 

plus importantes dans le cadre international avec comme principale référence la promotion du réseau parmi les 

universités, les institutions de recherche et les entreprises de l'alimentaire et la qualité des études en alimentaire. 

Une nouvelle équipe a été créée et je collaborerai étroitement avec  

- Liliana Tudorenau, University of Agronomical Sciences and Veterinary Medicine Bucharest (RO), comme Vice 

President 

- Rui Costa, Polytechnic Institute of Coimbra (PT), comme Secrétaire Général 

- Marwen Moussa, AgroParisTech (FR), Secrétaire Général Adjoint 

- Maria Papageorgiou, International Hellenic University (GR), Trésorier 

- Victor Acha, Institut Polytechnique UniLaSalle (FR), Trésorier Adjoint 

- Margarida Vieira, University of Algarve (PT), Ancien Président 

- Adrian Rivis, University of Life Science „King Michael I” from Timişoara (RO), Membre du Bureau 

- Milan Vukić, University of East Sarajevo (Bosnie and Herzegovina) 

  Le Bureau sera aidé par le Conseil Consultatif qui inclut : 

- Cristina L.M. Silva, Catholic University of Portugal - College of Biotechnology, (PT)  

- Marco Dalla Rosa, University of Bologna (IT) 

- Ferruh Erdogdu, University of Ankara (TR),  

- Huub Leliveld, Global Harmonization Initiative (NL)  

Et l'équipe des Auditeurs: 

- Luis Miguel Cunha, University of Porto (PT) 

- Julian Drausinger, LVA (AT). 

Le nouveau IFA board s'engage à continuer toutes les activités qui ont été mises en place et développées les années 

passées inluant, parmi d'autres, les conférences, la plateforme de formation, la certification EQAS. Le travail en réseau, 

l'élargissement de la communauté, le support de la future génération de scientifiques en alimentaire, 

ingénieurs/technologues, dans leur carrières professionnelles dans tous les secteurs (formation, industrie, 

organisations) pour développer innovation et durabilité du système alimentaire seront supportés et créés par de 

nouvelles initiatives du nouveau Board dans le futur. 

Pour conclure ce bref message, je voudrais remercier tous les membres de l'ancien Bureau de ISEKI-Food Association 

et en particulier Margarida Vieira qui ont travaillé pour garder active et supporter notre mission dans le domaine de 

Food science and Technology/Engineering, en particulier pendant le COVID. 

Restez à notre écoute !  

 

Paola Pittia  

  



 

  

 

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

2 Back to contents 
 

NOUVELLES DE l'ASSOCIATION ISEKI-FOOD 

6ème édition des e-conférences ISEKI-Food : "Production alimentaire basée sur 
Sécurité Alimentaire, Développement durable et Economie Circulaire” 

 

22 - 24  Novembre 2023, en ligne 

 

 

 

 

 

 

 

 

Enregistrement ouvert jusqu'au 18 Novembre, et soumission d'abstract avant le 30 Septembre 2023. 

 
Nous sommes heureux et honorés d'annoncer que la e-conférence 2023 sera supportée par la ISEKI-Food Association 
et sera organisée en collaboration avec l'Université Lucian Blaga, Sibiu, Roumanie, comme organisateur principal, 
l'Université de Life Sciences "King Mihai I" de Timisoara, Roumanie, comme co-organisateur et le ISEKI Special 
Interest Group (SIG) “Food Structure and Bionanotechnology”. 

Nous attendons avec Impatience cette nouvelle édition de notre e-conférence et d'écouter vos présentations 
intéressantes, de voir vos posters et de participer aux discussions sur les sujets présentés. 

Les trois jours seront dédiés aux sujets d'actualité comme : 

• Nouvelles méthodes pour traiter les matières premières, les déchets et sous-produits en production 
alimentaire 

• Bioprocédés et bio-raffinage pour la conversion des déchets et sous-produits alimentaires en aliments à 
valeur ajoutée 

• Développement de nouveaux aliments et innovation en emballage alimentaire 

• Développement de modèles économiques durables dans le secteur alimentaire 

• Ecoconception durable pour les aliments 

• Sécurité alimentaire & évaluation du risque 

• Perception du consommateur et besoins du marché 

• Santé et nutrition 

Et ils seront une bonne opportunité pour découvrir de nouveaux partenaires pour des projets de recherche et pour 
créer des collaborations scientifiques durables. 

Chaque année une section spéciale pour étudiants est organisée et les trois meilleures présentations orales ainsi que 
les trois meilleurs posters étudiants seront récompensés. Les récompenses seront attribuées par ISEKI-Food 
Association et les sponsors de la e-conférence. Tous les étudiants sont bienvenus (PhD, MSc et BSc students)! 

Nous attendons avec impatience de vous accueillir comme partenaire de la belle famille scientifique ISEKI pour 3 jours 
passionnants de e-conference! 

A bientôt online! 

Le Comité d'organisation 

https://isekieconf23.meetinghand.net/en/4567-registration
https://www.iseki-food.net/
https://www.ulbsibiu.ro/en/
https://www.usab-tm.ro/
https://www.iseki-food.net/about/sigs/sig-food-structure-and-bionanotechnologies
https://www.iseki-food.net/about/sigs/sig-food-structure-and-bionanotechnologies
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Compte-rendu de la 7ème ISEKI-Food Conférence 2023 
 

La 7ème ISEKI-Food Conférence, organisée par l'Association ISEKI-Food sous la présidence de Margarida Vieira et AgroParisTech, a 

eu lieu à Paris à l'Université de Paris-Saclay du 4 au 7 Juillet 2023 avec 230 participants qui incluaient des scientifiques, ingénieurs, 

et étudiants d'universités du monde entier, ainsi que des experts de l'industrie alimentaire, qui une fois encore ont contribué à lier 

universités, recherche et industrie. Le Comité Scientifique de la Conférence était dirigé par Margarida Vieira de l'Université 

d'Algarve, Portugal, Rimantas Venskutonis de Kaunas University of Technology, Lithuanie et Marwen Moussa de AgroParisTech, 

France et le comité d'Organisation était présidé par Florence DUBOIS-BRISSONNET de AgroParisTech, France, et Jean Marie Herry 

de INRAe, France. 

                 
Quelques moments de la Session d'Ouverture avec Margarida Vieira, Président de ISEKI-Food Association, Florence Dubois 

Brissonnet du Comité d'Organisation et Laurent Buisson, Directeur de AgroParisTech. 

Le thème de la conférence était "Next-Generation of Food Research, Education and Industry". ISEKI-Food 2023 était centrée sur 

les futurs défis en enseignement en food science and technology, les activités de recherche en lien avec la production, les procédés, 

qualité et sécurité, emballage des aliments et engagements sociétaux 

dans le domaine divisé en trois sections principales : ENSEIGNEMENT : 

DEFIS DE L'ENSEIGNEMENT DANS UN MONDE EN EVOLUTION, 

RECHERCHE : NOUVELLE GENERATION D'ALIMENTS et ENGAGEMENT 

SOCIETAL : SOCIETE ET INDUSTRIE ALIMENTAIRE. 

Les délégués ont pu échanger des nouvelles idées et expériences en face-

à-face, établir des relations de business et recherche, et trouver des 

partenaires pour des collaborations futures. Cette carte du monde montre 

le caractère international de la participation, avec le plus de participants 

français (18%), suivi par les Grecs (10%), Italiens and Portuguais (8% 

chacun), suivis par les Croates et les Turcs (6%). 

Origine des participants 

 

244 abstracts ont été soumis et acceptés ! Parmi eux, 80 ont été sélectionnés pour des présentations orales, et les autres pour des 

posters. La distribution par thème dans chaque section est présentée dans le tableau suivant qui montre que la recherche sur les 

Aliments plus sains basés sur les plantes est là où les chercheurs ont centré leur intérêt suivi par un Emballage écologique. A noter 

l'importance accordée à l'enseignement en food science and technology. Plusieurs présentations sur ce sujet montrent la position 

de cette conférence comme leader mondial en enseignement dans le domaine. La présence de deux conférenciers exceptionnels 

parmi les 12 présentations orales passionnantes et 10 posters importants, ont enthousiasmé les participants, la plupart enseignants, 

pour les inciter à améliorer leurs compétences et pratiques d'enseignement en food science and technology. 
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Treemap des thèmes présentés à la conférence. 

 

Les abstracts des conférences et les abstracts des présentations orales et posters peuvent être retrouvés dans Book 

of Abstracts. 

La Pré-conférence a eu lieu le 4 Juillet, avec "Food and Nutrition Security Cloud tools and services: How can I benefit?" du projet 
FNS Cloud, "Intermediate Food Value Chains In Practice" du projet FAIRCHAIN, "Recent scientific and policy developments on plastic 
food Packaging" de Fitness2, "European qualifications and competencies for a plant-based, sustainable and digital Food Industry: 
the EQVEGAN project", "Short Food Supply Chains: Building an EU learning ecosystem through multi-level collaborations for 
sustainable, robust and regenerative food systems" du projet EU4Advice. Le 3ème Workshop de Food Waste Recovery & 
Bioeconomy s'est aussi tenu le 4 juillet. La Conférence a débuté le 5 jusqu'au 7 Juillet. Nous avons eu le privilège d'accueillir dans la 
section EDUCATION : DEFIS D'UNE FORMATION DANS UN MONDE EN EVOLUTION, les conférenciers suivants : HUGO DE VRIES de 
INRAE, France, a parlé sur "FOODPathS towards sustainable outcomes" (chemins vers des résultats durables) en discutant 
d'exemples sur le développement de nouveaux modèles d'économie circulaire pour, localement, valoriser et fonctionnaliser les co-
produits du secteur agro-alimentaire ; JESPER TÆKKE de Aarhus Université, Danemark qui a parlé sur "Digitalisation de 
l'enseignement- la théorie des trois vagues" en soulignant qu'une focalisation étroite sur seulement des compétences est 
insuffisante pour un enseignement adéquate dans un environnement de médias numériques et suggérant une approche adaptée 
au "Bildung" où l'éducation basée sur la pensée critique produira des citoyens autonomes capables de prendre une responsabilité 
sociale dans une société numérisée ; FERRUH ERDOGDU de l'Université d'Ankara, Turquie, a présenté  "Futur du Food Engineering 
en Numérisation– Préparation pour Industry X.0" en attirant l'attention sur le fait que les concepts de science des procédés et 
science alimentaire et technologie, complété par sécurité alimentaire et assurance qualité avec productivité avec simulation 
appliquée, intelligence artificielle et approches d'apprentissage automatique (en plus de l'utilisation de IoT and big data) sont 
attendus dans le futur proche ce qui demande une formation en ingénièrie solide pour préparer la jeune génération à la 
numérisation et l'Intégration des sciences de l'ingénieur en science et technologie alimentaire. 
Dans la section RECHERCHE : FUTURE GENERATION D'ALIMENTS, LAURENT GUILLIER de ANSES, France dans sa conférence "Défis 
et perspectives en sécurité alimentaire” a mis en évidence la complexité de la sécurité microbiologique des aliments et les défis à 
relever, en améliorant la compréhension des maladies d'origine alimentaire, en assurant la sécurité alimentaire dans un 
environnement toujours en évolution, et en conciliant le but de sécurité alimentaire avec les autres attentes du consommateur. 
GILLES TRYSTRAM de AgroParisTech, France, a parlé sur "Quelques questions de recherche en génie des procédés alimentaire et 
biotechnologique" en présentant plusieurs exemples illustrant à la fois des innovations potentielles à l'échelle d'une opération, la 
force de combinaisons d'opérations pour construire toutes les propriétés attendues des aliments ou bio-produits et de procédés 
utilisant des microorganismes. 
HORST-CHRISTIAN LANGOWSKI de l'institut Fraunhofer, Allemagne, a parlé de "Economie Circulaire pour Emballage Alimentaire 
Plastique – Options et Défis" attirant l'attention sur le besoin actuel de Design pour Circularité (D4C) et le Design pour 
Fonctionnalité (D4F) et en se référant à des technologies qui appliquent de fines couches barrières aux plastiques pour permettre 
à la fois des fonctions d'emballage et la minimisation du risque de contamination du produit par des recyclés sans compromettre 
la recyclabilité. 
Une question nous a été posée par CATHERINE BAYARD de Givaudan Naturals, France, dans la section SOCIETY ENGAGEMENT: 
SOCIETY AND FOOD INDUSTRY: "Etes-vous prêts pour le futur des alternatives de produits laitiers ?" Elle a expliqué qu'Il est difficile 
d'être compétitif sur tous les aspects des produits laitiers dans le lait ou le yaourt à base de plantes et d'offrir la même expérience 

https://isekifoodconf2023.meetinghand.net/projectData/1171/webData/ISEKI2023_BoA.pdf
https://isekifoodconf2023.meetinghand.net/projectData/1171/webData/ISEKI2023_BoA.pdf
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alimentaire, et que la recherche de Givaudan en conjonction avec Synthesis est dédiée aux scénarios futurs pour ce marché laitier 
alternatif ; MAURO SERAFINI de Teramo University, Italie, a parlé sur "Aliment fonctionnel et santé : essentiality of human 
evidence" montrant l'importance des témoignages et des aspects pratiques de manger, la vie réelle, pour améliorer l'association 
entre régime et bien-être ; STELLA CHILD de GFI Europe, Belgique nous a informés sur "The 3 pillars of future protein production: 
Plant-based, cultivated, and fermentation-made meat, eggs and dairy" mettant en évidence les défis scientifiques et industriels 
identifiés dans une anlayse de marché, whitespace ideation, et interviews avec plus de 150 experts dans le domaine des protéines 
alternatives, et décrit quelques opportunités d'innovation dans la chaîne de valeur de protéine durable. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keynote Speakers 

 

 

Une table ronde EPNOE “Modern Analytics of Polysaccharides in Food: Challenges, Limitations, Labelling” s'est aussi tenue à cette 

conférence. 

Un autre moment important a été ISEKI-Food 

Academy Award, supporté par Cristina Silva et 

Marco Dalla Rosa, qui ont choisi des personnes 

pour devenir membre de l'Académie. La 

récompense a été attribuée à Chelo Gonzalez pour 

sa contribution remarquable à ISEKI-Food 

Association. 

 

 

 

Félicitations à Rimantas Venkutonis et Chelo 

Gonzalez-Martinez qui sont devenus membres 

de ISEKI-Food Association 
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Il y avait ausi la Young Entrepreneurship Award: 1000€, décernée par la Graduate 

School Biosphera, Paris-Saclay Université, attribuée à deux PhD students Alexandre 

Lima and Nathana Cristofoli de MED – Mediterranean Institute for Agriculture, 

Environment and Development et l'Université de Algarve, qui a développé un projet 

EvoFIBER: Sustainable Solutions in Dietary Fiber from Olive Pomace. 

 

 

Marwen Moussa donnant la Young Entrepreneur Award à Nathana Cristofoli et 

Alexandre Lima 

 

 

 

Les auteurs des meilleures présentations orales et poster ont été aussi récompensés. La récompense IFA Awards est allée à Pedro 

Xavier (meilleure présentation orale) et Francesco Rizzotto et Manon Guivier (meilleures poster présentations, 1er et 2ème prix, 

respectivement). La Récompense B.S. Biosphera est allée à Narcís Feliu-Alsina (meilleure présentation orale) et Xiyu Jiang et Indrė 

Poceviciené (meilleures poster présentations, 1er et 2ème prix, respectivement). 

 

Oral présentation récompense à Pedro Xavier et poster présentation récompenses à Francesco Rizzotto et Manon Guivier 

 

De nombreux travaux étaient de très bonne qualité et peuvent maintenant être publiés via l'invitation dans Food and Bioproducts 

Processing Journal, dans le International Journal of Food Studies, et dans le livre des Proceedings publié par Springer intitulé NEXT-

GENERATION OF FOOD RESEARCH, EDUCATION AND INDUSTRY. 

Nous voudrions exprimer notre sincère appréciation à tous les participants, conférenciers et contributeurs pour leur contribution 

au succès de la 7ème Conférence Internationale avec des remerciements spéciaux au Secrétaire-Général de ISEKI-Food 

Association, Rui Costa, qui était toujours présent et prêt à gérer et aider quand nécessaire et à toute l'équipe, le Secrétariat ISEKI-

Food.  

 

Notre gratitude va aussi à tous les membres du Comité d'organisation local, au Comité Scientifique, nos sponsors EHEDG et 

l'Université de Paris-Saclay, aussi avec la Graduate School Biosphera, les sponsors des récompenses orale et poster de ISEKI-Food 

Association, et tous les supporters, Unimed, I.S.L.E., ICA, GHI, IAAS, University of Algarve, Politécnico de Coimbra, KTU, and ICC 

.   
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Le comité local d'organisation 

 

 

 

Le dîner de la Conférence a aussi été un succès puisque nous avons eu le plaisir d'une 

croisière-dîner sur la Seine et d'admirer les beaux ponts illuminés et la tour Eiffel à Paris. 

 

 

 

 

ISEKI-Food Conférence Seine Dîner Croisière 

 

 

Pour clore la conférence, le Président a annoncé que la 8ème ISEKI-Food Conférence se tiendra à l'University of Life 

Sciences «King Michael I» de Timisoara en Roumanie.  

 

Nous espèrons voir à nouveau tous les membres de ISEKI ! 

Margarida Vieira 
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ISEKI-Food Participation à la 8ème Conférence EPNOE International Polysaccharides 

De Andreia Pinheiro-Torres, ISEKI-Food Association 

 

La 8ème International Polysaccharide Conférence s'est tenue pour la première fois à Graz, Autriche, les 18-

22 Septembre 2023. Ce congrès était une initiative de EPNOE, the Cellulose and Renewable Division of the 

American Chemical Society (ACS CELL), et 

the Cellulose Society du Japon (CSJ), et 

organisé par le Austrian University 

Consortium – TU Graz, UNI Graz, BOKU 

Vienna, UNI Vienna et UNI Innsbruck. 

EPNOE Conference 2023 a introduit, pour la première fois, Round Table Event avec quatre réseaux leaders 

avec le sujet général “bioéconomie circulaire”. La Table Ronde était présidée par Pedro Fardim (KU Leuven, 

President de EPNOE) et Karin Stana Kleinschek (TU Graz, Vice-President de EPNOE). 

Quatre présentations d'introduction ont donné un aperçu sur l'utilisation de la biomasse dans différentes 

régions du monde. Josef R. Wünsch, BASF Senior Vice Président, Chairman of the SusChem, the European 

Technology Platform for Sustainable Chemistry a ouvert l'évènement. 

Une des quatre Discussions en parallèle de la Table Ronde était organisée par la ISEKI-Food Association, 

représentée par notre Membre du Conseil Prof. Margarida Vieira et du Conseil Consultatif Prof. Marco 

Dalla Rossa, respectivement comme Modérateur et Panéliste, et avec le thème "Re-imagining Food Systems 

vers la Durabilité : Contribution des Carbohydrates à de nouvelles stratégies" 

La contribution de ISEKI-Food à cette Conférence représente un des quatre principaux objectifs d'établir et 

maintenir un réseau d'universités, institutions de recherche et entreprises dans la chaîne alimentaire. Nous 

croyons que ces interactions favorisent une meilleure compréhension de nos objectifs et inspirent de 

nouvelles opportunités pour promouvoir des synergies entre recherche, enseignement/formation et 

industrie, et stimuler le développement de futurs projets avec ou créés par ISEKI-Food Association. 

  

https://www.tugraz.at/events/epnoe2023/programme/round-table-event-21092023
https://www.tugraz.at/events/epnoe2023/home
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HealthFerm Citizen Science Experiment 

De Javier Berterreche, Bridge2Food - EcoSystem, Espagne 

 

Appel à de la boulangerie au levain et tous les enthousiastes de fermentation - HealthFerm lance a Citizen Science 

Experiment pour une recherche avancée en aliments fermentés à base de plantes 

 

Vous pouvez vous inscrire à HealthFerm Citizen Science Experiment  

Des aliments fermentés sont présents dans notre régime alimentaire et 

parmi différentes cultures alimentaires du (sourdough) pain à la bière, 

vin, choucroute, miso, kombucha et beaucoup d'autres. La 

fermentation est à la hausse et beaucoup de personnes font leurs 

aliments fermentés à la maison. La technologie de fermentation peut 

nous aider à la transition vers plus d'aliments basés sur les plantes. Le 

projet de recherche européen HealthFerm veut comprendre les 

relations entre microorganismes impliqués en fermentation 

alimentaire, les produits alimentaires fermentés résultant de ces procédés, et leurs effets sur la santé humaine. Pour 

atteindre ce but, l'équipe de recherche de HealthFerm a besoin du soutien des citoyens voulant participer à ce projet. 

Tout d'abord, des scientifiques citoyens fourniront une information sur leurs pratiques de fermentation et des 

attitudes vis à vis des aliments fermentés. Basé sur deux questionnaires, des chercheurs sélectionneront jusqu'à 1000 

citoyens qui peuvent envoyer leurs produits fermentés pour analyse, avec un objectif initial sur le levain. 

Selon la situation géographique, les citoyens peuvent envoyer leurs échantillons à cinq partenaires différents en 

Europe : ETH Zurich (Suisse), Institut de Biologie Bucarest (Roumanie), Université de Bolzano (Italie), Université de 

Helsinki (Finlande) et Vrije Université Bruxelles (Belgique). ETH Zurich et KU Leuven (Belgique) coordonneront le projet 

scientifiques des citoyens. L'Université Umeå (Suède) et l'Université de Copenhague (Danemark) utiliseront les 

données sur les attitudes pour informer la communauté scientifique et les politiciens sur les besoins pour avancer et 

supporter une transition vers un régime basé sur plus de plantes de la meilleure façon possible. 

Les microorganismes isolés des aliments fermentés seront utilisés pour 

continuer à investiguer sur des fermentations nouvelles et basées sur les 

céréales, en même temps que les effets de santé et les perceptions du 

consommateur pour de nouveaux aliments fermentés. Des données sur des 

microorganismes, génome et métabolites découverts dans les aliments 

fermentés des citoyens seront disponibles via un food microbiome atlas ouvert 

en ligne, où des participants pourront accéder et comparer les 

microorganismes de leurs aliments fermentés. 

Des citoyens de quatre pays ont été activement impliqués dans l'établissement 

des questionnaires et du kit d'échantillonnage. Après une période de test 

initial, le projet scientifique des citoyens est maintenant prêt à commencer ! 

 

L'inscription pour le projet citizen science est maintenant ouvert et accessible dans sept langues différentes sur le site 

HealthFerm (https://healthferm.eu/healthferm-community/citizen-science). 

Pour plus d'information sur le projet et l'expérience, SVP visitez le HealthFerm website (https://www.healthferm.eu/). 

Là vous pouvez voir le clip du nouveau projet et rejoignez-nous sur nos social media pour les mises à jour et nouvelles.  

  

https://healthferm.eu/healthferm-community/citizen-science
https://www.healthferm.eu/
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NOUVELLES DES MEMBRES/PARTENAIRES DE ISEKI-FOOD ASSOCIATION 

A propos de LIKE-A-PRO : de la niche au flux principal - Protéines alternatives pour 
tous et partout 

Julian Drausinger, Food Research Institute/ Lebensmittelversuchsanstalt, Austria 

 

L'intérêt des européens pour les protéines alternatives est clair et cette tendance est le terrain parfait pour un 

changement diététique vers une nutrition et des systèmes alimentaires durables et sains, en accord avec les ambitions 

du EU Green Deal, Farm to Fork stratégie et les objectifs climat de l'UE. Cependant, cet intérêt n'est pas reflété dans 

les schémas diététiques européens, car les protéines alternatives sont principalement consommées par des adopteurs 

précoces, tandis que la majorité est moins réceptive à des alternatives ou ont des possibilités limitées pour les intégrer 

dans leur régime. Ce fossé entre intérêt et consommation est dû à des obstacles dans les environnements alimentaires 

comme une offre limitée en produit, un goût du produit sous-optimal, un placement isolé dans les boutiques ou les 

menus, etc… Sans contournement de ces obstacles, les protéines alternatives resteront une niche. 

LIKE-A-PRO a pour objectif des protéines alternatives bien en vue, 

en les rendant accessibles, disponibles et acceptables par chacun 

(des enfants aux anciens, groupes vulnérables) et partout (à travers 

l'Europe, dans les zones urbaines, péri-urbaines et rurales). Pour 

terminer, des représentants clés tout au long de la chaîne de valeur 

de protéine alternative (producteurs, cuisiniers, revendeurs, 

consommateurs, chercheurs) travailleront ensemble dans un 

consortium trans-disciplinaire. 

Pour améliorer les environnements alimentaires européens pour 

favoriser la consommation de protéines alternatives, des solutions 

pratiques seront conçues avec les citoyens. Cette Innovation sociale 

se fera dans 11 labos vivants et 4 environnements alimentaires 

réels. Pour une offre en protéine diversifiée, 16 nouveaux produits 

de protéine alternative seront développés avec 7 sources durables, 

saines et nouvelles. Pour sécuriser la diffusion des résultats, le 

projet impliquera des acteurs moyens du système alimentaire (+35 

000 compagnies) – via co-création et renforcement. Pour un impact 

maximum, des campagnes de communication innovantes seront 

lancées dans 6 pays, atteignant 8 M d'habitants en 4 ans. 

 

 

 

 

LIKE-A-PRO projet a reçu un financement de l'Union Européenne, programme de recherche et 

innovation HORIZON EUROPE avec l'accord de financement No 101083961 

 

  

https://www.like-a-pro.eu/
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CTNC (National Technological Centre for the Food and Canning Industry, Spain) 
Operational Groups 

De Angel Martinez, David Quintín, Milagros Sánchez et Presentación García, National Technological Centre 
for the Food and Canning Industry, CTNC, Espagne 
Ana Belen Morales, Food and Agriculture Cluster Foundation of de Murcia Region, AGROFOOD cluster, 
Espagne 

 

Dans le cadre du réseau EIP-AGRI Network, les Groupes Opérationnels sont destinés à rassembler de multiples acteurs 

comme des fermiers, chercheurs, conseillers, entreprises, groupes environnementaux, groupes d'intérêt du 

consommateur ou autres NGOs pour améliorer l'innovation en agriculture et dans les secteurs forestiers. 

Afin de promouvoir les technologies innovantes dans le secteur agro-alimentaire, CTNC et AGROFOOD cluster 

informent à propos de deux Groupes opérationnels spéciaux, liés à la digitalisation et sécurité alimentaire. 

Dans le OG SAFEOILS CTNC, avec le Département de Chimie Agricole, Géologie et Science de la Terre, de l'Université 

de Murcia, conseille et fournit un support technique pour proposer des systèmes de production d'huiles essentielles 

dérivées du citron pour les compagnies agro-alimentaires, qui évitent la dégradation de la qualité des huiles et qui 

sont durables avec l'environnement, en améliorant la compétitivité du secteur en promouvant de meilleures pratiques 

en production de citron, en établissant des procédures de travail qui permettent l'élimination des résidus de pesticides 

si nécessaire. Plus précisément, les collaborateurs du projet OG SAFEOILS effectuent des tests d'extraction et 

caractérisation, évaluant différentes technologies pour éliminer les pesticides dans les produits de l'industrie du travail 

du citron, principalement l'huile essentielle. Plus d'info https://gosafeoils.es/.  

D'un autre côté, le CTNC est aussi un collaborateur, avec la compagnie Chemometric Brain, du projet OG DIGFOOD 

project, où le but est d'implémenter le software Chemometric Brain, basé sur la technologie NIR, dans les systèmes de 

contrôle qualité des industries alimentaires. Le développement de modèles quantitatifs et qualitatifs a été construit à 

partir de plus de 500 exemples d'aliments, ingrédients, et mélanges, pour la validation plus rapide et plus efficace de 

nouveaux échantillons des mêmes ingrédients et produits, en obtenant des résultats immédiats sur leur conformité et 

donc réduisant le nombre d'analyses destructives qui sont habituellement réalisées dans les procédés stricts 

d'assurance qualité alimentaire basés sur les exigences de certifications internationales. Plus d'information 

https://godigfood.es/.  

Ces deux projets sont financés par l'aide opérationnelle pour “Support for the creation and operation of operational 

groups of the European Innovation Partnership on agricultural productivity and sustainability”, correspondant à la 

mesure 16.1 du Programme de Développement Rural de la Région de Murcia 2014-2020, 3ème Appel de l'année 2020 

et 4ème Appel de l'année 2021. AGROFOOD Murcia cluster agit comme un Agent d'Innovation et il est responsable de 

la coordination des deux projets. 
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NOUVELLES DES PROJETS AVEC PARTICIPATION DE ISEKI-FOOD 

ASSOCIATION 

WASTLESS for the people and for the planet!  

De Luminita  Ciolacu et Sofia Reis, ISEKI-Food Association 

 

 
 

WASTELESS a participé le 29 Septembre au 4ème International Day of Awareness of Food Loss and Wastes (IDAFLW) et vous invite à 

agir ! Réduire les pertes et déchets alimentaires est une responsabilité partagée et dans les mains de chacun de nous : 

gouvernements, secteur privé, Société civile, agences de développement, institutions de recherche et de formation et 

consommateurs. Vous pouvez accroître la sensibilisation de vos pairs, accroître la compréhension du comportement du 

consommateur et des déchets alimentaires, investir une recherche et innovation respectueuse du climat, travailler avec les 

autorités locales et plus encore et vous ferez une grande différence ! A la fin vous devez transformer le système agro-alimentaire 

en un système plus efficace, inclusif, durable et résilient pour une meilleure production, une meilleure nutrition, un meilleur 

environnement et une meilleure vie. 

Avec l'ambition de réduire pertes et gaspillages (FLW) d'au moins 20% annuellement, WASTELESS - Waste Quantification Solutions 

to Limit Environmental Stress (2023-2025), est un projet financé par l'Europe, rassemblant l'expertise de 29 organisations de 14 

pays européens EU. WASTELESS commencera par développer un mélange d'outils et de technologies pour l'évaluation et la 

surveillance de FLW, ce qui sera testé dans 5 études de cas : industries, détaillants, services, ménages et des produits alimentaires 

sélectionnés. Les résultats seront utilisés pour recommander un cadre méthodologique harmonisé pour la quantification de FLW et 

sera la base pour une Boîte à outil systémique, support de décision pour tous les acteurs de la chaîne de valeur alimentaire. De plus, 

WASTELESS effectuera des activités de recherche sur des procédés innovants et des courants pour valoriser les FLW inévitables. En 

fournissant les outils les plus adaptés pour mesurer et contrôler FLW, WASTELESS contribuera aux priorités de Food 2030 : climat 

et environnement, circularité et efficacité des resssources, innovation, et autonomie des communautés. 

 

Il est temps d'être impliqué ! Nos efforts collectifs peuvent faire la différence ! Restez connectés à WASTELESS sur wastelesseu.com, 

Twitter et LinkedIn. 

WASTELESS est financé par l'Union Européenne (Grant Agreement No. 101084222). Les 
vues et opinions exprimées sont seulement celles des auteurs et ne reflètent pas 
nécessairement celles de L'Agence Exécutive de Recherche et de l'Union Européenne. Ni 
l'Union Européenne ni l'autorité fondatrice ne sont responsables.  

file:///C:/Users/sofiareis/Dropbox%20(ISEKI%20Food%20Association)/_IFA%20projects/H%20WASTELESS/WP7/7.2/IDAFLW/4th%20International%20Day%20of%20Awareness%20of%20Food%20Loss%20and%20Wastes%20(IDAFLW)
https://wastelesseu.com/about/
https://twitter.com/wasteless_eu
https://www.linkedin.com/company/wasteless-project
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e-SafeFood webinar sur sécurité microbiologique avec de nouveaux défis sociétaux 

de Federica Striglio, Luis Mayor, Sara Barbosa, Luminita Ciolacu, Project managers de ISEKI-Food 
Association  

 
 
Le 19 juin, le projet e-SafeFood organisait son premier webinar sur sécurité 

microbiologique avec de nouveaux défis sociétaux. Environ 70 participants de 

partout dans le monde ont participé, principalement des pays européens. C'était une 

opportunité pour présenter les activités du projet et notre programme de formation 

en ligne plus en détails. 

Le projet et ses activités ont été introduites par le coordinateur du projet, Gemma Cornuau, ACTIA. Après cette 

présentation, des participants ont pu prendre un quiz introductif en relation avec les facteurs sociétaux habituels 

affectant la sûreté microbiologique des aliments. Après le quiz, Federica Striglio, de ISEKI-Food Association a introduit 

la plate-forme ISEKI e-learning où les modules de formation ont été développés. Puis, des participants ont reçu un test 

de formation en ligne couvrant une présentation générale d'un Module de durée de vie microbienne par Valérie Stahl, 

AERIAL et deux exemples d'unités de formation : Facteurs sociétaux courants par Benjamin Duque, ACTALIA et Etudes 

de durabilité par Catherine Denis, ACTALIA. La session a ensuite continué avec Gemma Cornuau pour informer les 

participants des futures activités de formation du projet, et le webinar s'est terminé avec une session Q&A.  

Le premier module e-training sur Microbial shelf life sera disponible gratuitement à la fin de l'automne 2023, restez 

attentifs à plus d'information ! Suivez-nous sur : website,  LinkedIn, Twitter et Facebook. 

 

https://www.esafefood.net/post/its-1st-webinar-on-microbiological-safety-under-new-societal-challenges 

Des détails du Projet peuvent être trouvés sur la page ISEKI Project Overview ici : https://www.iseki-

food.net/projects/project-overview  

Contact : Gemma Cornuau, Coordinateur du ProjetProject : g.cornuau@actia-asso.eu 

 

  

https://youtu.be/71-nVsEfFbw
https://youtu.be/71-nVsEfFbw
https://www.esafefood.net/
https://www.linkedin.com/company/esafefood/
https://twitter.com/e_safefood
https://www.facebook.com/esafefoodproject
https://www.esafefood.net/post/its-1st-webinar-on-microbiological-safety-under-new-societal-challenges
https://www.iseki-food.net/projects/project-overview
https://www.iseki-food.net/projects/project-overview
mailto:g.cornuau@actia-asso.eu
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e-SAFE Projet: résultats du projet et formation gratuite sont disponibles en ligne 

de Ana Ramalho, Project Manager ISEKI-Food Association, Autriche 

 

Le projet de 34-mois Erasmus+ KA2 project e-SAFE – Enhance Safer & Healthier Meals through 

Food Handlers’ Education and Training a commencé en Novembre 2020 et s'est terminé en Août 

2023. Les productions et résultats e-SAFE sont disponibles librement sur le project website, 

incluant une formation pour chefs, personnels de cuisine, manipulateurs de nourriture, 

employés de procédés agro-alimentaires en Europe, dans le but d'augmenter leurs 

connaissances et compétences pour éviter l'impact des maladies d'origine alimentaire sur la 

santé humaine. La training platform offre un e-cours libre sur sept sujets de sécurité 

alimentaire, conçus tout d'abord pour des manipulateurs de nourriture et est disponible en 

anglais et dans les langues des partenaires du projet (Allemand, Grec, Italien, Lithuanien et Polonais). 

Le e-SAFE Training Package a été le résultat d'une recherche étendue de bureau et de terrain pour les opportunités 

existantes de formation pour les manipulateurs de produits alimentaires à travers l'Europe et au-delà, available for 

download. Ses 7 modules de formation sont basés sur des besoins vérifiés durant une recherche préliminaire. Les 

partenaires ont aussi développé un document Guidance and Recommendations for VET Trainers pour aider les 

formateurs de vétérinaires, de manipulateurs d'aliments, et tous les individus intéressés à suivre e-SAFE’s course. 

A la fin du projet, les partenaires ont organisé leurs conférences 

finales nationales pour e-SAFE, en communiquant les résultats du 

projet et les matériaux de formation à chaque évènement dans la 

langue nationale. ISEKI a accueilli les manipulateurs d'aliments à 

Grinzing, Vienne en Juillet 2023.  

 

 

Valentina Mayer-Buchegger, ISEKI project manager, pésentant le 

projet e-SAFE à la journée nationale àVienne, Autriche  

 

ISEKI était un partenaire du consortium du projet, 

coordonné par Polish Farm Advisory (Pologne), qui 

impliquait aussi la participation de Prolepsis (Grèce), 

CSI (Chypre), Italian Cuisine (Italie) et Kaunas 

(Lithuanie). Comme partie de notre rôle, ISEKI menait 

le Intellectual Output 3: Development of the e-SAFE 

Training Package et a organisé l'activité C1 joint-staff 

training en Autriche. C'était un réel plaisir de faire 

partie de cette équipe dans ce projet excitant et riche 

avec tant de résultats importants et utiles pour la 

société et pour prévention de maladies d'origine 

alimentaire.       Ana Ramalho, ISEKI project manager, at the e-SAFE final 

        meeting à Varsovie, Juillet   2023. 

 

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

https://e-safe-project.eu/   @eSAFE.ErasmusPlus   

https://e-safe-project.eu/
https://e-safe-project.eu/e-learning-platform/
https://e-safe-project.eu/sources/
https://e-safe-project.eu/sources/
https://e-safe-project.eu/
https://e-safe-project.eu/
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Un instantané sur les dernières publications FNS-Cloud 

De Katherine Flynn, Luis Mayor et Sofia Reis (alphabetically) ISEKI-Food Association 

Les ressources existantes en Food and Nutrition and Security (FNS), incluant faits, connaissance et outils sont de nos jours 

fragmentés, hétérogènes, et sont souvent différents en syntaxe et sémantique. Pour relier différentes bases de données 

alimentaires, standards et plateformes, des chercheurs du projet FNS Cloud ont pour objectif de "faire communiquer et travailler 

ensemble" les ressources FNS. Ici vous trouverez de courts résumés de leur dernier travail en langage simple ! Lisez d'autres résumés 

sur myfnscloud CoP ou les publications originales sur FNS-Cloud Project website. 

Le FNS-cloud projet se termine ce mois, et ce sera le dernier instantané publié dans la Newsletter ISEKI-Food. Merci beaucoup pour 

votre attention et intérêt ! 

APRICOT: Vers une gestion plus intelligente des déchets alimentaires 

Les millions de tonnes de déchets alimentaires générés annuellement demandent des 

solutions urgentes, rapides et évoluées. Partager l'information sur la composition de 

différents courants de déchets alimentaires et les liens à d'autres sources alimentaires peut 

conduire à une meilleure gestion des déchets, traitement et réutilisation. Est-ce qu'un outil 

informatique peut remplir ces besoins ? 

Des chercheurs ont tout d'abord créé un outil Informatique pour décrire les composants dans 

les flux de déchets alimentaires, appelé FoodWasteEXplorer, et présentent maintenant 

APRICOT, un nouvel outil pour des experts et le public en général pour obtenir des données sur les flux de déchets alimentaires, les 

aliments et composés des aliments. 

APRICOT permet un lien entre FoodWasteEXplorer et d'autres sources dans le domaine alimentaire en utilisant un algorithme à 

mappage automatique (AutoMap) destiné à produire un procédé rapide de mapping. Le lien de FoodWasteEXplorer à la ressource 

plus importante et plus détaillée des constituants alimentaires (FooDB) peut permettre des réponses à des questions sur la teneur 

en micronutriments dans chaque flux de déchets alimentaires. De plus, un lien à la plateforme DBpedia peut permettre 

l'identification de produits qui peuvent être produits en utilisant les composants de différents courants de déchets, créant 

potentiellement de nouveaux moyens de valoriser les déchets alimentaires. 

L'outil APRICOT permet à des experts et au public en général d'avoir un aperçu des connaissances complexes qui peuvent contribuer 

à développer de nouvelles solutions pour la valorisation des déchets alimentaires. 

Basé sur : Dimoski, B., Stojanov, R., Eftimov, T., Pinchen, H., Traka M., Finglas, P. and Seljak, B.K. APRICOT: A humAn-comPuteR InteraCtion tool for 

linking foOd wasTe streams across different semantic resources. 2020 IEEE International Conference on Big Data (Big Data), Atlanta, GA, USA,2020, 

3557-3562, https://doi.org/10.1109/BigData50022.2020.9377744  

FoodOntoMapV2: AI technologies towards achieving UN 2030 Sustainable Development Goals (SDG) 

Les technologies Big data et intelligence artificielle (AI) peuvent contribuer à réaliser le 

deuxième SDG of UN 2030 “End hunger, achieve food security and improved nutrition, and 

promote sustainable agriculture” en développant des applications pour comprendre la 

relation entre systèmes alimentaires, santé humaine, et environnement. 

FoodOntoMap est une méthodologie pour extraire des concepts d'aliments à partir de 

recettes utilisant quatre AI vocabulaire lié à l'aliment (ontologies) pour permettre des liens 

entre des domaines d'aliments, e.g., nutriments, allergènes, systèmes alimentaires. Une 

deuxième version (FoodOntoMapV2), présentée dans cette étude, inclut quatre nouvelles 

ontologies biomédicales (avec des liens à des concepts aliment et environnement) rendant cette méthodologie plus compréhensive 

et représentative du domaine alimentaire large et varié. 

FoodOntoMapV2 a été testé pour l'extraction de concepts d'aliments utilisant plus de 23 000 recettes de la plateforme AllRecipes. 

Les auteurs n'ont pas présenté l'exactitude de la méthodologie mais prétendent que c'est utile pour l'interopérabilité (normalisant 

les concepts alimentaires selon les ontologies) et le développement des applications pour comprendre la relation entre aliment, 

santé humaine et environnement. 

Basé sur : Popovski, G., Seljak, B.K. and Eftimov, T.  FoodOntoMapV2: Food Concepts Normalization Across Food Ontologies. 2020. 

In: Fred, A., Salgado, A., Aveiro, D., Dietz, J., Bernardino, J., Filipe, J. (eds) Knowledge Discovery, Knowledge Engineering and 

Knowledge Management. IC3K 2019. Communications in Computer and Information Science, vol 1297. Springer, Cham. 

https://doi.org/10.1007/978-3-030-66196-0_19   

https://myfnscloud.eu/filerepository?parent=623ca2a27c1a0400079bbad1
https://www.fns-cloud.eu/outputs/publications/
https://doi.org/10.1109/BigData50022.2020.9377744
https://doi.org/10.1007/978-3-030-66196-0_19
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NOUVELLES SUR ENSEIGNEMENT ET FORMATION 

Les FAIRCHAIN e-trainings sont ouverts ! 

de Luminita Ciolacu, Katherine Flynn, et Ana Ramalho (alphabetically), ISEKI-Food Association 

 

 

Les deux cours du programme e-learning FAIRCHAIN : ‘Introduction to 

intermediate food value chains (IFVC)’, et ‘From short to intermediate 

value chains’ sont maintenant ouverts ! Ils sont disponibles pour tous, 

partout et à n'importe quel moment de la journée ! 

Tous les deux sont des cours en ligne complètement indépendants, 

structurés en cinq chapitres, et organisés comme des leçons 

innovantes courtes incluant : vidéos courtes, présentations 

PowerPoint, activités interactives d'apprentissage en ligne, lecture 

d'articles scientifiques et généraux, et visites de sites web. Chaque 

leçon de microétude prend seulement 3 à 8 minutes ! Et vous pouvez 

commencer, arrêter et revenir aux leçons n'importe quand et aussi 

souvent que vous le voulez. Des petits questionnaires de progrès qui 

complètent le cours avec succès recevront un FAIRCHAIN certificat ! 

 

 

 

Après avoir suivi l'introduction au cours de "chaines de valeur 

intermédiaire alimentaire" (IFVC)’ vous comprendrez les différences 

entre les FVC existantes, le développement d'une définition IFVC, les 

bénéfices et défis dans la transition vers les IFVC et plus. Le cours ‘Des 

petites chaînes de valeur aux intermédiaires" est conçu pour des Short 

Food Supply Chain (SFSC) entrepreneurs intéressés à développer leur 

SFSC, en d'autres termes pour aller d'une affaire locale à régionale. 

 

 

 

Les cours sont disponibles sur la ISEKI-Food Association’s Moodle 

Platform et facilement accessibles via la FAIRCHAIN-managed 

Sustainable Food System Innovation Platform, gratuitement! 

Suivez-nous pour en savoir plus sur LinkedIn, Facebook et Twitter et sur FAIRCHAIN website, où vous pouvez vous 

inscrire à la FAIRCHAIN newsletter.  

 
  

https://moodle.iseki-food.net/enrol/index.php?id=115
https://moodle.iseki-food.net/enrol/index.php?id=115
https://www.smartchain-platform.eu/en/training
https://www.smartchain-platform.eu/en/training
https://fairchain-h2020.us1.list-manage.com/track/click?u=82f8f789632c89d8d8e9990ae&id=52f9101d72&e=d5bc24a979
https://fairchain-h2020.us1.list-manage.com/track/click?u=82f8f789632c89d8d8e9990ae&id=c323a2424e&e=d5bc24a979
https://fairchain-h2020.us1.list-manage.com/track/click?u=82f8f789632c89d8d8e9990ae&id=02c5d15b69&e=d5bc24a979
https://fairchain-h2020.us1.list-manage.com/track/click?u=82f8f789632c89d8d8e9990ae&id=85d947f335&e=d5bc24a979
https://www.fairchain-h2020.eu/newsletter/
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Nouveau programme: UGent Master of Science en Nutrition et systèmes 
alimentaires 

de Prof Dr MSc Andreja Rajkovic, Université de Gent, Belgique 

 

 

Si vous êtes intéressés dans les régimes sains, la nutrition et les approches du sytème alimenatire qui concernent ces 

défis, cela peut vous concerner !  

 

Depuis l'année académique 2023-2024, UGent organise un nouveau MSc en Nutrition et Systèmes Alimentaires. Le 

programme est un Master of Science en 2 ans, complètement enseigné en anglais, à Ghent Belgique, la meilleure 

destination en Europe Erasmus de 2023 et Capitale de la Jeunesse 2024. 

 

Après diplôme vous  

• aurez un fort bagage académique en nutrition humaine. Le programme contient tous les cours nécessaires 

pour travailler comme nutritionniste en santé publique. 

• comprendrez comment les régimes humains et la nutrition sont menés par les systèmes alimentaires, depuis 

la production, la manipulation après-récolte, la transformation, le stockage, le marché de l'alimentation 

jusqu'au comportement des consommateurs, 

• serez capable d'identifier des problèmes nutritionnels, les causes sous-jacentes, et de développer, gérer et 

évaluer les interventions souhaitables, 

• serez capable d'évaluer de façon critique les résultats de recherche en nutrition et serez compétents pour 

développer des recommandations basées sur des preuves, et  

• serez capable de collaborer, communiquer et appliquer avec créativité ces compétences dans toutes les 

disciplines pour un changement durable des systèmes alimentaires. 

 

Avec des interactions avec un groupe divers et international 

d'étudiants, vous acquérez des compétences internationales 

et interculturelles. En bref vous commencerez votre carrière 

professionnelle avec un réseau international et un bon 

démarrage. 

 

Le curriculum de deux ans est une construction graduelle 

d'opportunités d'apprendre sur 4 semestres. Les cours de 

connaissance fondamentale au début introduisent les cours 

qui apportent des compétences génériques pour apprendre au long de la vie et pour l'emploi finalement. Le 

programme fournit des opportunités qui permettent d'adapter une partie du curriculum à vos besoins, talents et 

intérêts. 

 

Vous pouvez trouver des anciens dans les gouvernements locaux et nationaux, aux agences des Nations Unies, des 

organisations (inter)nationales non-gouvernementales et institutions de recherche à travers le globe. Une grande 

partie des étudiants poursuit les études par un PhD. 

 

En savoir plus ?  

Voyez le site MSc Nutrition and Food Systems website, avec des détails sur les cours, les profs et conditions 

d'admission, ou contactez le Centre International de Formation de la Faculty of Bioscience Engineering, Ghent 

University, Belgique  

www.itc.ugent.be , email: applications.itc@ugent.be.   

https://www.esn.org/news/gent-erasmus-destination
https://stad.gent/en/city-governance-organisation/city-policy/ghent-child-and-youth-friendly-city/ghent-european-youth-capital-2024
https://studiekiezer.ugent.be/master-of-science-in-nutrition-and-food-systems-en/2023
http://www.itc.ugent.be/
mailto:applications.itc@ugent.be
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EVENEMENTS LIES A L'ALIMENTAIRE A / WEBINARS 

19èmeFood Colloids Conférence: Utiliser la science des colloïdes pour trouver de 
nouvelles solutions durables en alimentaire 

de Maria Papageorgiou, Department Food Science and Technology, International Hellenic University, 
Thessaloniki, Grèce 

,  

 

Date: 14 – 18 Avril  2024 

Location: Thessaloniki Concert Hall, Thessaloniki, Grèce 

La 19ème Food Colloids Conférence : "Utiliser la science des colloïdes pour trouver de nouvelles solutions durables en 

alimentaire", se tiendra les 14-18 Avril 2024 à Thessalonique, Grèce. La Conférence est organisée par l'université 

Internationale Hellénique - Dept. de Food Science and Technology, Conference Chair: Eleni P. Kalogianni. La conférence 

a pour objectif de réunir des experts internationaux de l'Académie et de l'Industrie pour partager leur dernière 

recherche et développements dans le domaine des Colloïdes alimentaires. 

Le 19ème Food Colloids présente les dernières tendances dans les systèmes alimentaires colloïdaux couvrant à la fois 

les aspects classiques mais modernes de chimie physique dans le domaine. Cette conférence annuelle a aussi un 

objectif spécial de durabilité avec des approches basées sur les plantes, propres, environnementales. De plus, la 

conférence étend ses objectifs à des non-alimentaires, ou proches des aliments, applications incluant nutraceutiques, 

pharmaceutiques, emballage et médecine en fournissant les bases pour des interactions scientifiques 

interdisciplinaires. 

Thématiques 

• Surfactants, Lipides, Macromolécules, Particules : Adsorption, Interactions et auto-assemblage 

• De nano à macro: structure interfaciale vs stabilité colloidale et propriétés 

• Emulsions, Mousses, Gels : des approches classiques aux nouveaux systèmes 

• Nouvelles Méthodes et nouvelles idées dans les systèmes alimentaires colloïdaux 

• Colloïdes chez l'homme : systèmes d'apport, Biodisponibilité, Digestion et Processus oral 

• Colloïdes alimentaires durables : Propres, Ecologiques, Basés sur les plantes 

• Colloïdes alimentaires dans des applications non-alimentaires (ou proche) : Neutraceutiques, 

Pharmaceutiques, Emballage, Médecine 

Dates clés : 

• Abstract Soumission Dates limites pour Oral Présentations : 31 Octobre 2023 

• Abstract Soumission Dates limites pour Poster Présentations : 1 Décembre 2023 

• Date limite pour pré-inscription : 14 Janvier 2024 

Pour plus d'information & dates visitez le 19th Food Colloids Conference website! 

  

https://foodcolloids2024.org/
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Rejoignez-nous au Congrès Mondial 2024 GHI pour développer des solutions 
globales pour un futur avec un approvisionnement alimentaire durable et sûr 

de Gerhard Schleining, GHI (Global Harmonization Initiative), Autriche 

 

Le Congrès Mondial 2024 GHI se tiendra à Rotterdam, Hollande, du 18 au 20 Mars 2024. De partout dans le monde, 

scientifiques en alimentaire, experts de l'industrie alimentaire et personnes intéressées à transformer nos systèmes 

alimentaires pour développer un futur durable pour un approvisionnement alimentaire sûr et sécurisé se 

rassembleront en personne et en ligne pour souligner des besoins, discuter des solutions et développer des feuilles de 

route. 

Ce Congrès Mondial 2024 GHI marque les 

20 ans depuis la création de GHI, Initiative 

d'Harmonisation Globale, et nous 

marquons l'occasion en portant notre 

attention et des collaborations 

scientifiques pour développer des plans 

pour un futur durable pour l'alimenttaion 

pour les 20 prochaînes années et au-delà. 

La liste des orateurs connus dans le 

monde inclut : l'expert des aliments du 

futur, Professeur Mark Post, expliquant 

les défis d'acceptance du consommateur 

et les règles pour de la viande cultivée. Professeur Arnold van Huis, Editeur en Chef du Journal of Insects comme 

denrées alimentaires, discutant les avantages des insectes consommables en assurant une future sécurité alimentaire. 

Le spécialiste du Microbiote Intestinal Professor Stanley Brul décrivant le rôle connu du microbiote intestinal dans la 

santé et les maladies, en soulignant les questions ouvertes qui restent. Et Professeur Adewale Olusegun Obadina du 

WHO Guideline Development Group sur les marchés traditionnels alimentaires soulignant les activités pour sauver des 

vies pour rendre la récolte de manioc plus sûre - le manioc est une alimentation de base importante dans de 

nombreuses régions du Sud. 

D'autres orateurs importants sont : le Chef Scientifique de la European Food Safety Authority, Professeur Carlos 

Gonçalo das Neves, Professeur Emerite Ruth Oniang'o, destinataire du prix Africa Food, Laureate et one of Fortune 

Magazine’s ‘Top 30 Women Achievers' Globally in Food and Drink’. Et l'activiste environnemental du Guardian, George 

Monbiot.  

Le congrès mondial 2024 GHI Incluera des sessions sur innovation en sureté et sécurité alimentaire, consommateurs 

et science sensorielle, la transformation des systèmes alimentaires, et plus encore. Pour être sûr que vos points de 

vue feront partie des discussions, retenez la date et enregistrez-vous maintenant. Nous serons heureux de vous 

accueillir. Il y aura beaucoup d'occasions pour des discussions ouvertes, des solutions proposées, et propositions 

développées. Vous êtes bienvenus de vous joindre aux orateurs invités sur le podium en présentant votre travail et 

idées au congrès. Les soumissions d'abstracts sont prises dès maintenant. Tous les orateurs auront l'opportunité de 

publier leurs papiers dans un livre de conférence des résumés. et dans plusieurs éditions spéciales de journaux 

scientifiques. Pour plus d'information, voir le site web du congrès www.ghiworldcongress.org et la video du congrès- 

See you there! About the 2024 GHI world Congress  

Souhaitant vous rencontrer !  

Dr. Gerhard Schleining, Chair of the Organising Committee for the 2024 GHI World Congress. 

Pour information sur une possible session spéciale pour votre organisation au 2024 Congrès email: 

communications@globalharmonization.net  

http://www.ghiworldcongress.org/
https://www.youtube.com/watch?v=pz0JljPrlao
mailto:communications@globalharmonization.net
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Invitation au Comité International de la conférence Food Microbiologie et Hygiene 
(ICFMH) 

de Prof. Dr. MSc Andreja Rajkovic, Ghent University, Belgique 

 

Chers collègues et amis, 

C'est avec plaisir que je vous invite au prochain International Committee on Food Microbiology and Hygiene (ICFMH) 

conference à Burgos, Espagne. FoodMicro2024 concernera les dernières avancées en nouvelles technologies en 

production alimentaire et analyse microbiologique, et nous serons ravis de rassembler experts, chercheurs, 

régulateurs, et professionnels de l'industrie de partout dans le monde pour partager des connaissances et échanger 

des idées. 

Des avancements révolutionnaires en technologie sont en train de transformer le domaine de la microbiologie et de 

l'hygiène alimentaire, conduisant à des opportunités sans précédent pour une évolution scientifique. La conférence 

offrira une opportunité excitante de plonger dans la recherche de pointe et des percées technologiques, en explorant 

les chemins dans lesquels l'innovation amène des améliorations en sécurité et qualité alimentaire. Cela couvrira 

certainement tous les aspects, des études de labo au travail sur des modèles ainsi que des changements globaux qui 

influencent le réseau alimentaire. 

Les orateurs et sessions scientifiques couvriront une série de thèmes, incluant les nouvelles tendances en procédés 

alimentaires, des approches innovantes en sécurité alimentaire et qualité, et de nouvelles méthodes pour l'analyse 

microbiologique. Nous aborderons aussi pour la première fois des thèmes émergents tels que microplastiques et 

microbiome interactions. En partageant des points de vue et explorant de nouvelles idées, nous espèrons créer de 

nouvelles collaborations et inspirer une innovation future dans le domaine. 

Au-delà du programme scientifique, nous avons organisé des évènements qui vous permettront de vous immerger 

dans la riche histoire et culture de Burgos, Espagne. Nous sommes sûrs que cette conférence offrira une expérience 

inoubliable à tous les participants, créera de nouvelles collaborations, partageant des points de vue et offrant des 

opportunités pour développer vos connaissances. 

Nous serons heureux de vous accueillir à la ICFMH conférence à Burgos où nous explorerons les chemins par lesquels 

la révolution en technologie conduira une évolution scientifique dans le domaine de microbiologie et hygiène 

alimentaire. 

 

Sincèrement, 

Prof. dr. Andreja Rajkovic, Ghent Université 

President, International Committee on Food Microbiology and Hygiene (ICFMH) 
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III International Scientific and Practical Conference "Healthy Eating from Childhood 
to Longevity" 

de Serhii Tokarchuk and Iryna Volovyk, National University of Food Technology , Kiev, Ukraine 

Chers collègues ! 

Le comité d'organisation a l'honneur de vous inviter à participer au III INTERNATIONAL SCIENTIFIC AND PRACTICAL  CONFERENCE 

"HEALTHY EATING FROM CHILDHOOD TO LONGEVITY: INTEGRATED APPROACH, STATUS AND PROSPECTS" (Nourriture saine de 

l'enfance à la vieillesse)  

programmé pour le 27 Octobre, 2023 à Kiev, Ukraine à l'Université Nationale de Food Technologies. Votre participation peut se 

faire de la façon qui vous convient. 

Etant donné l'état de guerre en Ukraine, la conférence se tiendra dans un format mixte : offline et online. 

La conférence concernera les domaines suivants : 

1. Relation entre nutrition et santé humaine : 

aspects scientifiques et pratiques. 

2. Tendances innovantes en développements 

scientifiques en technologies et équipement 

pour la production de produits de nutrition 

santé. 

3. L'état et les objectifs de l'organisation 

d'alimentation saine dans des conditions 

extrêmes : les défis du temps. Produits 

alimentaires santé dans la réhabilitation du 

personnel militaire.  

4. Possibilités de sécurité écologique des 

technologies de produits santé en utilisant 

des ingrédient alimentaires naturels. 

5. Matériaux d'emballage dans la production de 

produits pour nutrition saine.  

6. Exigences pour le contrôle qualité et sécurité 

des matériaux de base et produits finis pour 

une nutrition santé. 

7. Aliment santé : Ukrainian superaliments. 

Nous voulons inviter tous les scientifiques 

intéressés, docteurs, spécialistes, compagnies, 

officiels du gouvernement, associations 

professionnelles travaillant dans les domaines de 

production alimentaire, industrie alimentaire, 

qualité et sécurité alimentaire, nutrition, 

technologie et hygiène et conception, 

technologies innovantes, nouvelles tendances en 

produits alimentaires sûrs, en Europe et du 

monde à participer à cet évènement. 

Scientifiques, docteurs, spécialistes alimentaires, travailleurs industriels, représentants des associations spécialisées ont confirmé 

leur participation à la conférence. Des représentants des organisations gouvernementales sont invités. 

Sincèrement, 

Député Chairman of the Organizing Committee, 

Vice-recteur for scientific work of NUHT 

Serhii TOKARCHUK 

68. Volodymyrska Str., Kyiv, 01601, Ukraine; e-mail: et-healthy@nuft.in.ua 

mailto:et-healthy@nuft.in.ua
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Plus d'EVENEMENTS LIES A L'ALIMENTAIRE A VENIR / WEBINARS 

 

 

Octobre 2023 

Nouveau ! 09-11 Octobre 2023 
13ème ICA Rectors and Deans Forum 2023 - ICA Webinars focusing on the One Health Triad 
Plus d’info : https://www.ica-europe.info/pre-forum-webinar-programmes 
Online 
 
15-17 Octobre 2023 
2023 IFT-EFFoST International Nonthermal Processing Workshop & Short Course 

Plus d’info : https://biorefining.cfans.umn.edu/2023-ift-effost-international-nonthermal-processing-workshop-short-
course 
Minnesota, USA 
 

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

Plus d’info : https://www.gluten-free-symposium.com/en/ 
Rome, Italie 
 

25-27 Octobre 2023 
10ème International Symposium on the Delivery of Functionality in Complex Food Systems 

Plus d’info : https://www.monash.edu/engineering/dof2023 
Melbourne, Australie 
 

Nouveau ! 27 Octobre 2023 
III International Scientific and Practical Conference “Healthy Eating from Childhood to Longevity: 
Integrated Approach, Status and Prospects” 

Plus d’info : et-healthy@nuft.in.ua 
Kyiv, Ukraine 

Novembre 2023 

14-17 Novembre 2023 
14ème European Nutrition Conference (ENC) FENS 2023 

Plus d’info : https://fens2023.org/ 
Belgrade, Serbie 
 

Nouveau ! 22-24 Novembre 2023 
6th ISEKI-Food e-conference “Food Production Based on Food Safety, Sustainable Development 
and Circular Economy” 

Plus d’info : https://isekieconf23.meetinghand.net/en/ 
Online 
 

 

https://www.ica-europe.info/pre-forum-webinar-programmes
https://biorefining.cfans.umn.edu/2023-ift-effost-international-nonthermal-processing-workshop-short-course
https://biorefining.cfans.umn.edu/2023-ift-effost-international-nonthermal-processing-workshop-short-course
https://www.gluten-free-symposium.com/en/
https://www.monash.edu/engineering/dof2023
mailto:et-healthy@nuft.in.ua
https://fens2023.org/
https://isekieconf23.meetinghand.net/en/
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Mars 2024 

18-20 Mars 2024 
2nd GHI World Congress on Global Food Safety and Security 

Plus d’info : https://ghiworldcongress.org/ 
Rotterdam, Hollande 

Avril 2024 

Nouveau ! 14-18 Avril 2024 
19ème Food Colloids Conference: Using colloid science to find new sustainable solutions in food 

Plus d’info : https://foodcolloids2024.org/ 
Thessaloniki, Grèce 
 

22-25 Avril 2024 
17ème ICC International Cereal and Bread Congress 

Plus d’info :  https://icc-icbc.com/en/ 
Nantes, France 

Juillet 2024 

Nouveau ! 8-11 Juillet 2024 
28ème International ICFMH Conference FOOD MICRO 2024 

Plus d’info : https://foodmicro2024.com/home.php 
Burgos, Espagne 

Septembre 2024 

Nouveau ! 8-12 Septembre 2024 
22nd World Congress of Food Science and Technology IUFoST 2024 

Plus d’info : https://iufost2024-italy.com/ 
Rimini, Italie 
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