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NOUVELLES DE L’ASSOCIATION ISEKI-FOOD

6eme ISEKI-Food e-conférence "Food Production Based on Food Safety, Sustainable
Development and Circular Economy"

de Liliana Tudoreanu, Vice-President de ISEKI-Food Association

La 6éme édition de notre traditionnelle e-

.
”
— W »m

conférence s’est tenue cette année les 22-24 A

novembre en rassemblant cinq speakers invités, m j‘“ ?
environ 290 auteurs et, pour la premiere fois, six e / 3 Food Association 7
| . . . . UNIVERSITATEA o%ts”
LUCIAN BLAGA 4
représentants de trois compagnies alimentaires ~ LUCIAN BLAGA E-CONFERENCE
privées et une NGO professionnelle. ‘ i Gt

and circular

La e-conférence "Food Production Based on Food Safety, Sustainable Development and Circular Economy" (production
alimentaire basée sur sécurité alimentaire, développement durable et Economie circulaire) était supportée par I’Association

ISEKI-Food et avait comme organisateur principal I'Université Lucian Blaga de Sibiu (Roumanie) et comme co-

organisateur I'Université de Life Sciences "King Mihai I" de Timisoara, (Roumanie). Les themes couverts par la

conférence incluaient : Nouvelles méthodes de transformation des matiéres premiéres, déchets et sous-produits en
production alimentaire, Bioprocédés et bio-raffinage pour la conversion des déchets alimentaires et sous-produits en
aliments a valeur ajoutée, Développement de nouveaux aliments et innovation en emballage alimentaire,
Développement de modeles de business durable dans le secteur alimentaire, Ecodesign durable pour Aliment, Sécurité
alimentaire & Evaluation du risque, Perception du consommateur, et besoins du Marsé, Santé et Nutrition.

Pendant les trois jours de la e-conférence, nous avons aimé participer aux discussions générées par les 85 sujets de
recherche de 21 pays, présentés oralement ou en posters dans leurs salles de présentation dédiées en zoom.

Country Nr authors

Belarus 1 Distribution of authors by country

Croatia i1 Nr authors
Denmark 5 o
France 10

Greece 33

Italy 37

Latvia 5 I
Lithuania 16 1
Peru 6

Poland 11

Portugal 43

Romania 74

Serbia 3

Spain 13

Switzerland 1

Thailand 7

Tunisia

Turkey 12

UK

TOTAL 293

La compétition traditionnelle étudiante s’est tenue le 2eme jour de la conférence et 22 candidats étudiants ont
présenté leur travail de recherche. Les 6 gagnants ont recu une adhésion d’un an a ISEKI Food Association et des prix,
sponsorisés par RAURENI Company (Roumanie) et ASIAR (Roumanie) pour les meilleures présentations orales, et la
ISEKI - Food Association (IFA) pour les meilleurs Posters & présentations orales courtes :
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Vainqueurs des présentations orales :

1.

Premier prix (200 euros & 1 an IFA adhésion) : Diana Pinto (Portugal) titre de présentation : "Exploration du
potentiel neutraceutique des antioxydants extraits des coques de chataignes par digestion in-vitro et modeles de
perméabiité intestinale",

Second prix (125 Euros & 1 an IFA adhésion): Ana Sofia Ferreira (Portugal); Titre de présentation : "Composés
bioactifs des coques de chataignes comme un ingrédient pour fournir des systémes de prévention/traitement de
mucite (mucositis) orale",

Troisieme prix (75 Euros & 1 an IFA adhésion): Valentina Madalina Moga (Roumanie); Titre de présentation : "Le
développement et caractérisation de yogourt fortifié par I'addition de pelures de carottes et de celeris, sous-
produits de I'industrie des légumes".

Posters & présentations orales courtes

1.

Premier prix (200 euros & 1 an IFA adhésion): Diana Pinto (Portugal); Titre de présentation : "Bioaccessibilité in-
vitro et propriétés pro-santé des composés phénoliques des cookies enrichis aux extraits d’écorces de chataignes"”,
Second prix (125 Euros & 1 an IFA adhésion): Liege Aguiar Pascoalino (Portugal) Titre de présentation :
"Récupération de composés phénoliques dans la chaine de production de pommes en suivant une approche
circulaire",

Troisieme prix (75 Euros & 1 an IFA adhésion): Valentina Madalina Moga (Romania); Titre de présentation: "les
effets du vin Feteasca Neagra sur le procédé de murissement du fromage".

Les trois jours de la ISEKI E-conférence furent pleins
d’informations intéressantes de mises a jour et de débats qui
ont généré de nouvelles collaborations scientifiques et
persuadé des chercheurs de rejoindre notre organisation et
devenir membres de la belle famille scientifique ISEKI. Nous
adressons un accueil chaleureux a tous les nouveaux membres
(chercheurs et étudiants) de la ISEKI Food Association ! De plus,
deux travaux présentés pendant la e-conférence ont déja été
soumis pour publication dans I'International Journal of Food
Studies.

Nous vous remercions pour votre participation et nous espérons vous revoir a nouveau en Novembre 2024

Au nom du Comité d’Organisation,

Liliana Tudoreanu

Vice-président de la ISEKI Food Association
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Que voulez-vous trouver sur une Plateforme de Partage de Connaissance ?

de Luminita Ciolacu et Sofia Reis, ISEKI-Food Association

Le partage de connaissance parmi des projets et initiatives similaires est de grande importance pour maximiser
I'impact. Cela peut étre réalisé avec des plateformes de partage de connaissance en ligne (KSP) développées comme
un environnement dynamique ouU tous les acteurs intéressés peuvent trouver I'information dont ils ont besoin. Pour
trouver ce que les acteurs alimentaires attendent d’une KSP, et s’ils connaissent et utilisent déja de telles KSP, le projet
WASTELESS réalise une étude. L'étude s’adresse a tous ceux qui travaillent dans la chaine alimentaire incluant mais
pas limitée aux bénéficiaires, consommateurs, décideurs, gouvernement, et représentants d’ONG a but non lucratif.
L'étude se déroulera jusqu’a Mars 2024, elle comporte 8 questions et ne demande pas plus de 10 min pour la
compléter.

Vous pouvez partager cette étude avec toute personne intéressée par ce sujet. Toute information personnelle restera
confidentielle et ne sera pas partagée ou utilisée au-dela des objectifs de cette étude. Pour toute question contacter
Luminita Ciolacu (luminita.ciolacu@iseki-food.net) ou Sofia Reis (sofia.reis@iseki-food.net).

WASTELESS - Waste Quantification Solutions to Limit Environmental Stress, est un projet
é\,@ wasteless  financé par I'UE avec I'objectif de développer des outils et recommandations pour mesurer et
controler les pertes et déchets alimentaires.

Répondez a I'étude maintenant !

/ / ] ’ \ wasteless
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Deux Opportunités de Formation en Alimentation Durable du Projet FAIRCHAIN

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

Rejoignez la 10°™ FoodFactory-4-Us (FF4Us) Compétition Etudiante Internationale

FOOD
N FACTORY4US

jnternati_o_nal student
competition game

ISEKI-FOOD
“ASSOCIATION

Le 10°™ jeu FF4US est maintenant ouvert! Le sujet abordé est
‘Augmenter ou réduire une chaine logistique a un niveau régional ou
national’. Des équipes de 3-5 étudiants n’importe ol dans le monde,
peuvent envoyer leur application avant le 11 Février 2024. Des équipes
sélectionnées suivront cing formations innovantes en-ligne, orientées
vers |'action de Février a Avril 2024 dans lesquelles ils développeront leur
projet et amélioreront une coopération de groupe et des compétences

en communication. La compétition se termine par une Conférence Virtuelle ou toutes les équipes présentent leurs
projets. L’équipe gagnante recevra, parmi d’autres prix, 300€ de ISEKI-Food Association ! Application and participation
sont completement gratuits. SVP partagez cette annonce avec tous les étudiants qui pourraient étre intéressés !

Apprenez a propos des Chaines Intermédiaires de Valeur Alimentaires et obtenez un certificat

Areyou

Les cours en e-learning de FAIRCHAIN ‘Introduction aux Chaines de Valeur

e i e SR Alimentaires Intermédiaires (Intermediate Food Value Chains) (IFVC)’ et ‘From Short
HEURUERRCILIE VLR 0 Intermediate FVCs’ sont disponibles pour tous, partout et a n’importe quell

Value Chains

New paradigm

moment du jour !

INNOVATIONS |ntermediate . . . . .
value chains Les Cours contiennent des lecons de micro-apprentissage innovantes qui prennent
chacune seulement 3 a 8 minutes. Les legcons couvrent les différences entre FVCs;

LearN ABOUT:

Take our Earna

certificate!

e-learning!

FAIRCHAIN

IFVC définition, bénéfices, buts; projets/ pilotes/ exemples /chemins pour étre
impliqué dans les IFVCs, et Chemins pour passer d’'un commerce alimentaire local a
régional. Les cours sont facilement accessibles via Sustainable Food System
Innovation Platform, gratuits ! Tous ceux qui réussissent un cours regoivent un
certificat FAIRCHAIN.

Suivez-nous et apprenez plus sur LinkedIn, Facebook, Instagram, et Twitter et sur notre FAIRCHAIN website, ou vous

pouvez vous inscrire a la FAIRCHAIN newsletter.

N

The FAIRCHAIN project has received
funding from the European Union’s
Horizon 2020 research  and
innovation programme under the
grant agreement No: 101000723
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de Federica Striglio & Sara Barbosa, Project Managers a ISEKI-Food Association

et Angel Martinez, Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y la Alimentacién, Espagne

HORECA

Stratégies pour améliorer la Qualification du Personnel de Hotel
Restaurant Catering en Sécurité Alimentaire et Pratiques d’Hygiéne

Le 2éme meeting transnational HORECA-FS s’est tenu
avec succés a Murcia, Espagne les 9-10 Mai 2023. Les
partenaires se sont réunis dans la salle de réunion du
Centre Culturel Las Claras Cajamurcia. Cela a été un
meeting fructueux pour chacun, en suivant le planing
initial de travail et d’effort. Les partenaires ont eu aussi la
chance de discuter et collaborer dans le contexte des
résultats intellectuels. Diverses opinions ont été
exprimées, et des partenaires ont pris des décisions
pertinentes en nommant un partenaire pour diriger
chaque activité importante. Les étapes de
I'implémentation du projet ont été établies et validées
par tous les membres participants. Chaque partenaire a

présenté ses idées pour le module de formation qu’ils développeront et méneront, et des discussions se sont tenues

jusgu’a ce que toutes les parties soient satisfaites et que la cohérence globale des modules soit garantie, les plans de
dissémination et d’assurance qualité furent présentés et acceptés.

Les hoétes partenaires CNTC ont présenté I'école HORECA. Le
Directeur de la HORECA SCHOOL Pascual Navarro a montré les
installations aux partenaires HORECA. Les résultats du projet
présentés par Muhammed Yuceer comme une présentation
orale (titre: Durabilité dans le secteur HORECA) et comme
poster (titre: Identifier les Besoins de Formateurs pour
Promouvoir Sécurité et Hygiene Alimentaire parmi les
Travailleurs Turcs HoReCa) au XI. FOOD TECHNOLOGY
INTERNATIONAL SYMPOSIUM, 11/12 Mai 2023, Murcia,
Espagne. Les partenaires ont discuté d’un Guide State of the
PR2 et PR3 e-learning plateforme.

Ce projet a été financé avec le support de la Commission Européenne. Ce document refléte les
vues de I'auteur et la Commission ne peut étre tenue responsable pour un usage qui peut étre

fait de I'information qu’il contient.

/D Backto contents
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FOODPathS : Formation pour Systemes Alimentaires Durables

de Federica Striglio, Katherine Flynn et Sofia Reis (ordre alphabétique), ISEKI-Food Association

Examinant la formation SFS

ISEKI-Food Association est partenaire dans FOODPathS, un
Horizon Europe CSA accélérant la transition vers des Systemes
Alimentaires Durables (SFS Sustainable Food Systems) en
développant un partenariat prototype. Le projet a commencé en
juin 2022, et en juin 2023 les 16 partenaires de partout en
Europe ont célébré I'achevement de la premiere année accueillis

‘ ‘ par Confagricoltura, a leurs quartiers généraux a Rome.

Le réle principal de ISEKI-Food Association in FOODPathS est
d’examiner I'enseignement des systémes alimentaires et les
stratégies des programmes associés. Plusieurs membres IFA ont
participé a nos workshops pour identifier les meilleures pratiques
et les barriéres a la formation actuelle SFS et, principalement,
pour discuter sur les solutions R&I pour améliorer la formation
SFS. Savoir plus sur le face a face workshop here.

De plus nous avons participé a la 7eme Internationale ISEKI-Food
Association Conférence a Paris pour partager les résultats de
notre étude sur les programmes d’enseignement existants SFS.

L’équipe ISEKI-Food prépare maintenant une publication publique qui sera suivie d’'un manuscript examiné par les
pairs. Restez attentif pour découvrir comment notre étude sur les meilleures pratiques et barriéres en formation SFS

a tous les niveaux contribuera a la création d’un réseau important d’écosystémes alimentaires locaux menés par des

universités en EU.

N
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I-RESTART besoins de formation identifiés en production animale, industrie
alimentaire et secteurs vétérinaires en animant des groupes de discussion nationaux

de Luis Mayor, Ana Ramalho, Valentina Mayer, ISEKI-Food Association

Trois groupes de discussion, un pour chaque secteur d’activité, ont
été organisés dans les pays partenaires de |-RESTART Autriche,
Danemark, Allemagne, Grece, Italie, Hollande, Portugal, Slovénie
et Espagne. Les éveénements ont eu lieu dans la période Avril-Juillet
2023, la plupart en ligne mais quelques-uns en face a face. Au total
219 participants, incluant différents acteurs de la chaine agro-
alimentaire (fermiers, coopératives, entreprises alimentaires,
vétérinaires, formateurs, associations professionnelles...) ont
discuté des besoins présents et futurs des compétences et
formations nécessaires en production animale, industrie
alimentaire et secteurs vétérinaires.

L'information collectée a été analysée au niveau européen en

standardisant et regroupant les noms des compétences par
similarités, en obtenant des “sets de compétences” qui ont été

compilés comme listes dans chaque secteur. Ces infos fournissent un tres court résumé des principaux résultats.

Besoins en compétences : compétences les plus recherchées par theme de discussion (pour chaque secteur)

e Digitalisation : gestion des données (collecte, traitement, et analyses) a été la compétence la plus demandée

des trois secteurs.

e Durabilité/bioéconomie : gestion des déchets d’élevage et valorisation (animal prod.), utilisation durable des

ressources - énergie, eau, matiéres premieres (food ind.), sensibilisation a la durabilité et bioéconomie

concepts (vétérinaire).

e  Entreprenariat-innovation & compétences : Innovation Gestion-produit, procédé, business model et

innovation organisationnelle (animal prod.), travail d’équipe, négociation, et gestion de conflit (food ind.),

pensée et action entreprenariale (vétérinaire)

e Une santé : animal élevage, bien-étre, et régulations associées (animal prod.), connaissance de base en

alimentaire, nutrition, et santé (food ind.), maladies animales communes et émergentes — prévention,

traitement, et impact sur les humains (vétérinaire)

e Tendances émergentes de secteur spécifique : technologies émergentes pour fermage (animal prod.), sources

de nouveaux ingrédients, nouveaux aliments, et neutracétiques (food ind.), Iégislation et politiques, language

légal, et préparation de rapports connexes (vétérinaire)

Formation: Buts a atteindre et methods de formation préférées

e  Buts pour former le personnel : disponibilité de temps (animal prod. et vétérinaire) et manque de formateurs

qualifiés/motivés (food ind.).
e Méthodes de formation préférées/approches : formation pratique, orientée (trois secteurrs).

Cette information a pour but d’étre utilisée plus tard dans le projet pour développer curricula et activités de formation

sous forme de micro-crédits. Suivre les activités de I-RESTART sur LinkedIn et Twitter.

/M Back to contents
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de Ana Ramalho, Luis Mayor et Christoph Knébl, ISEKI-Food Association

Le projet Erasmus+ de 36 mois, qui a commencé en Décembre 2020, s’est terminé avec succes en Novembre 2023. Le
projet était dédié aux qualifications et compétences pour I'industrie aimentaire basée sur les plantes et fut créé pour
couvrir les besoins issus de plusieurs tendances actuelles, comme la tendance a des régimes plus sains et durables, la
transition verte, Food Industry 4.0, et I'utilité de compétences comportementales (soft skills) dans I’environnement
de travail.

La plateforme Food-Skills a été créée comme
un réseau en-ligne et un environnement de QY 6 G CS’
connaissance pour regrouper une information @ & @
importante pour des étudiants et des EQVEGAN 72
personnes travaillant dans le secteur 6 @

alimentaire basé sur les plantes. La plateforme
inclut la stakeholders database, la base de
données work-based learning, et une section ”
de formation ou quatre modules de formation

sur plant-based processing, green skills,

digital skills et soft skills sont accessibles
gratuitement par toute institution ou personne
intéressées.

™y o

Une série de vidéos a été créée comme un moyen rapide et pratique pour disséminer une connaissance pratique sur
les théemes d’aliments basés sur les plantes. Ces vidéos, disponibles sur EQVEGAN YouTube channel, comprennent des
unités de microapprentissage sur la production d’aliments basés sur les plantes, déchets alimentaires, nutrition et
aliments basés sur les plantes, robotique appliquée a l'industrie alimentaire, lois alimentaires, compétences

comportementales... pour en nommer quelques-unes.

Des projets de recherche sont tres importants pour développer et augmenter la connaissance, mais ils sont seulement
pertinents et leur sujet remarquable s’ils servent la société.

Utilisez et partagez cette connaissance !

ISEKI-Food assure les activités de communication et dissémination du projet, en étant responsable parmi d’autres
choses de la maintenance du EQVEGAN website, du Food Skills portal et social média chaines (LinkedIn, Facebook et
Twitter).

This project has been funded with support from the European Commission. This

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

document reflects the views only of the author, and the Commission cannot be
held responsible for any use which may be made of the information contained
therein.
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FoodSafety4EU Projet Exposés des Résultats

de Katherine Flynn et Sofia Reis (ordre alphabétique), ISEKI-Food Association

., Food SAVE THE DATE

il ~ EUFOOD SAFETY

FORUM

Supporting the Food Safety Systems
of the future

28-29.11.2023

Brussels

www.foodsafetyd.eu -
vfing o

alimentaire en Europe.

Le premier European Food Safety Forum a eu lieu en
Novembre 28 - 29, 2023, a La Tricoterie a Bruxelles et
ISEKI-Food Association était la ! Un jour, les bases du
Forum étaient le sujet et jour 2 explorer Ia
FoodSafety4EU platform et les activités futures

prévues. Un point fort fut la présentation des
résultats du projet financé par UE FoodSafety4EU
(FS4EU) — principalement la plateforme ainsi que
d’autes  stratégies, feuilles de route et
recommandations pour améliorer la sécurité

Le Forum a accueilli des douzaines de participants incluant la European Food Safety Authority (EFSA), des conseillers
en politique de la Commission Européenne, des représentants pour la protection des consommateurs OGN, parties

prenantes de I'industrie, et experts impliqués dans la Plateforme. Il y a eu des sessions paralléles interactives, un

espace pour réseau B2B, et une session Jeunes. Le detailed agenda pour le forum est disponible sur le site FS4EU.

Cet événement annuel servira comme rassemblement pivot pour les acteurs du Food Safety System en Europe.

"Nous sommes excités de lancer le European Food Safety Forum comme une plateforme vitale pour faire avancer la
sécurité alimentaire en Europe," a dit Veronica Lattanzio du CNR, le coordinateur du projet. "En rassemblant des
experts, des preneurs de décisions et des parties prenantes, nous voulons accélérer le progreés et favoriser des solutions
collaboratives qui améliorent les politiques de sécurité alimentaire et la recherche."

Follow us:

@FS4EU

https://www.facebook.com/FS4EU

https://www.instagram.com/fsdeu/
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https://foodsafety4.eu/
https://foodsafety4.eu/wp-content/uploads/2023/10/AGENDA_eu-food-safety-forum-1.pdf
https://twitter.com/fs4eu
https://www.linkedin.com/company/foodsafety4eu/
https://www.facebook.com/FS4EU
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I-RESTART enquéte sur les besoins de formation dans les secteurs agro-alimentaires

et vétérinaires

de Luis Mayor, Ana Ramalho, Valentina Mayer, ISEKI-Food Association

Le projet I-RESTART continue pour identifier les besoins de formation dans les secteurs de I'industrie alimentaire, la
production animale et les secteurs vétérinaires. Cette étude a pour but de confirmer les résultats obtenus auparavant

dans les groupes de discussion, en recueillant I'information des différents pays et parties prenantes des trois secteurs.

Ainsi les résultats seront plus représentatifs et fourniront une information quantifiée qui aidera a développer la

formation (gratuitement) sous forme de micro-certifications.

Vous pouvez prendre part a ce procédé en participant a notre étude !

Le questionnaire prend seulement 5-10 minutes de votre temps
et nous aide a mieux évaluer les besoins de quelques métiers les
plus cruciaux de la société.

@ Vous pouvez trouver le questionniare ici.

Anglais: https://de.surveymonkey.com/r/V7ZHICM
Italien: https://it.surveymonkey.com/r/FLZ82NS
Hollandais: https://de.surveymonkey.com/r/FVXDK8X
Frangais: https://fr.surveymonkey.com/r/V9CFSP2
Espagnol: https://es.surveymonkey.com/r/V9SF2MV
Dutch: https://nl.surveymonkey.com/r/FVF27K3
EA\NVIKG: https://de.surveymonkey.com/r/V9BS2V3
Portuguais: https://pt.surveymonkey.com/r/VIPTWLH

Vous étes libre de partager cette information et les liens avec vos contacts!

)y

{
4

Contribute to
improving skills
" in the agri-food

Fill out the survey!
0

@'z

Have your say

L3

provide insights
to fit better
with the agri-food
sector needs

https://de.surveymonkey.com/r/VIZHJCM

Suivre les activités de I-RESTART sur LinkedIn et Twitter.
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http://www.erasmus-i-restart.eu/
https://de.surveymonkey.com/r/V7ZHJCM
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https://twitter.com/IRESTARTproject

EU4Advice : L'évenement a réuni 20+ EU Projets Ensemble

de Katherine Flynn, Sofia Reis et Valentina Mayer (ordre alphabétique), ISEKI-Food Association

EU SFSC ADVISORY N

ISEKI-Food Association est partenaire de EU4Advice,
un Horizon Europe CSA ayant pour but de renforcer les
capacités des acteurs des Short Food Supply Chain
(SFSC) et favoriser le rble des conseillers comme
catalyseurs de flux de connaissances en SFSC.

Le 25 Octobre 2023, EU4Advice et son projet soeur
COREnet ont organisé un événement de
rassemblement a Bruxelles avec des représentants de
20+ projets liés a I'alimentaire. L'agenda incluait de
courtes presentations des projets et des tables rondes
de sujets innovants avec des questions des
organisateurs et du public. ISEKI-Food Association a

présenté son travail sur la Sustainable Food Systems Innovation (SFSI) Platform comme partie d’un groupe sur “La

durabilité des plateformes numériques”.

Le role principal de ISEKI-Food Association dans EU4Advice est le développement de la plateforme SFSI et des outils
d’enseignement innovants pour les conseillers SFSC. Take a look at the growing Platform qui maintenant regroupe 11

EU projets! Rappelez-vous, votre projet lié a I'alimentaire est aussi bienvenu pour participer a la plateforme SFSI.

Contactez nous here ou via le lien de la page d’accueil de la Plateforme.

N
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https://www.eu4advice.eu/the-project/
https://shortfoodchain.eu/
https://www.sustainablefoodplatform.eu/en
https://www.sustainablefoodplatform.eu/en
https://www.sustainablefoodplatform.eu/contact

NOUVELLES DES MEMBRES/PARTENAIRES DE ISEKI-FOOD ASSOCIATION

Europe-large élimination des habitudes alimentaires malsaines - PLAN'EAT

de Stefan Ferlin, LVA - Lebensmittel-Versuchsanstalt, Autriche

@ PAN'EAT

"Vous étes ce que vous mangez” un dicton qui veut encourager un manger conscient et en méme temps nous rendre
conscient de l'influence que I'alimentation a sur notre santé et notre bien-étre. Le projet Horizon Europe PLAN'EAT
prend maintenant ce dicton une étape plus loin. Ensemble avec 23 partenaires de I'UE, le Food Research Centre LVA
recherche la conclusion inverse, soit : Comment notre nourriture est déterminée par qui nous sommes ? De nombreux
facteurs comme I’éduction, I’occupation, la sécurité financiere, I'environnement privé et culturel, etc., ont été étudiés
pour les lier au comportement du consommateur.

L'industrie alimentaire opeére actuellement une transition
lente vers une plus grande durabilité. En Malgré cette
tendance, le risque de contracter des “maladies non
transmissibles” ("non-communicable diseases"NCDs) est tres
élevé. Cela inclut des maladies créées par le régime
alimentaire comme des diabétes, des maladies
cardiovasculaires, lle cancer, des maladies respiratoires
chroniques, et des désordres mentaux. Comme un
changement dans la fagcon de se nourrir pourrait
potentiellement avoir un impact positif majeur sur la santé de
la population générale, des facteurs clés sont maintenant
recherchés pour faciliter ou méme permettre cette transition
vers un style de vie favorisant la santé.

La méthodologie pour rassembler les données inclut plusieurs

niveaux de parties prenantes. Les influences des niveaux macro (systéme alimentaire), meso (environnement) et micro
(personnel) sont détermines et liés a la situation socio-culturelle et géographique. Ceci est réalisé en établissant dans
neuf laboratoires existants dans différentes régions d’Europe, des groupes de travail et consultants européens et une
politique de labo. Le comportement d’alimentation des groupes de population est enregistré, et, avec I'aide d’un
compte a codt réel, une valeur monétaire est ajoutée, qui crée un contexte socio-économique et écologique.

La connaissance scientifique acquise via ce projet nous aidera donc a créer des solutions adaptées et efficaces pour
des groupes cibles spécifiques, ce qui réduiera durablement le nombre de NCDs.

www.planeat-project.eu

This project has received funding from the European Union’s Horizon Europe Research and Innovation programme under Grant
Agreement n° 101061023.
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DiSHEd Project - Digitalization of Sustainable Health Education

de Natalia Truszkowska, Directeur de the Polish Farm Advisory et Training Centre, Pologne

Les principaux objectifs du DiSHEd project sont :

a)

b)

c)
d)

Identifer les besoins du marché du travail et les
meilleures pratiques durables alimentaires dans le

secteur alimentation et santé dans les
partenaires,

Evaluer les besoins de formation en compétence

DiSHEd

Digitalisation of Sustainable
h’v/ Health Education

digitale des enseignants en alimentation et santé VET a travers I'Europe,

Perfectionnement digital des enseignants en alimentation et santé en ligne avec le réseau DigiCompEdu,

Développer et mettre en place la formation pour des enseignants VET en adaptant le curriculum aliment et santé pour

incorporer la durabilité alimentaire et les compétences basées sur le travail digital.

Le projet Dished implique 4 partenaires de Pologne, Irlande, Lithuanie et Chypre.

Pour plus d’Information, SVP suivre our website et les medias (Instagram etTwitter).

Ce projet est financé par Erasmus+ Programme

StayOn : Un monde plus inclusif, actif et créatif

de Natalia Truszkowska, Directeur du Polish Farm Advisory and Training Centre, Pologne

StayOn

Le projet :

L’objectif du StayOn projet est de créer des conditions qui permettent aux jeunes de
“rester” dans les zones rurales en assurant des opportunités, des bénéfices, des
services, et des métiers.

Comprend au moins 1100 participants qui ont testé I'inclusion sociale en utilisant une voie qui commence par formation
et coaching, en leur fournissant les connaissances adéquates pour le marché du travail rural.

Aide au moins 10 communautés rurales a travers
Gréce, Irlande, Italie, Pologne, et Portugal en
adoptant un développement —basé- communauté,
une approche participative favorisant une action
collective dans les communautés en les mettant au
controle de I'innovation. Les partenaires du projet
engagent les acteurs de la communauté dans des "co-
innovation labs" pour créer un service/produit ou une
idée valable pour la société.

StayOn prévoit aussi de développer un (programme
partagé former les coaches) a shared train-the-
coaches program, pour mettre en oeuvre un modele
pour construire une relation, dans le consortium.

Le StayOn projet comporte 8 partenaires de 7 pays européens.

Pour plus, suivre notre website et les medias : Facebook et Instagram.

/M Back to contents
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https://dished.eu/
https://www.instagram.com/dished_eu/
https://twitter.com/DiSHEd_EU
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NOUVELLES SUR ENSEIGNEMENT ET FORMATION

de Ass. Prof Janna Cropotova, Université Norvégienne de Science et Technologie, Département de Sciences
Biologiques Alesund, Norvege

3-jours de cours de Formation Avancée en
technologies Bio-Raffinerie sur Cours d‘eau
secondaires de péche se sont tenus a NTNU —
Département de Biological Sciences Alesund (IBA),
Norvege les 24 -26 Octobre.

Vingt-trois chercheurs de partout dans le monde (10 pays) sont venus pour apprendre a propos de méthodes
innovantes pour |‘utilisation de matiéres premiéres marines et flux latéraux pour la production de produits de haute
qualité (huiles marines, peptides bioactifs, chitosan, etc.).

Les participants au cours ont appris sur le développement de procédés durables de matériaux de base résiduels marins
basés sur l‘utilisation de poisson produit localement et |a stabilisation innovante et des technologies d‘extraction avec
un impact climat réduit qui peut aider a sécuriser le futurapprovisionnement alimentaire. Le cours consistait en cours
et discussions avec les orateurs académiques et du monde industriel de Norvége et d‘autres pays européens (Islande,
Irlande, Italie et Portugal), travail pratique aux labos IBA en utilisant des technologies innovantes et une excursion aux
fermes de poissons au Gudmundset. Le cours était financé par le BlueBio ERANET Cofund.

Photos du cours

Photos prises par Ingeborg Korme (Research Council of Norway
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EVENEMENTS A VENIR LIES A L'ALIMENTAIRE / WEBINARS

@ TRADITIONNELLE XXXVI SCIENTIFIQUE-PROFESSIONELLE CONFERENCE /"
- avec participation internationale - > b‘

>
PROCESSING AND ENERGY IN AGRICULTURE - PTEP 2024 ’v
Avril 15 - 18, 2024; Tara, Hotel Omorika, SERBIE

PEMIERE INFORMATION PRELIMINAIRE ET APPEL A PAPIERS

PTEP

THEMES :
1. Technologies avancées aprés-récolte des matériaux agricoles;
Efficacité énergétique et sources d’énergie renouvelable en agriculture et industrie alimentaire;
Technologies avancées de traitement des semence;
Durabilité des technologies alimentaires (économie, qualité, énergie, aspects sociaux, production intégrale et

hwn

biologique, etc...);
Aspects techniques et technologiques de sécurité alimentaire pour humains et animaux;
Innovations en technologies alimentaires et aspects de la chaine de qualité alimentaire;

5

6

7. Propriétés physiques des biomatériaux et aliments;

8. Formation en technologies aprés-récolte et alimentaires;
9. Tendances en développement agricole;

10. Contréle de procédé et;

11. Chauffage et conditionnement d’air.

Candidatures et résumés sont acceptés juqu’au 29 Janvier, 2024 exclusivement sur le website of PTEP (http://www.ptep.org.rs),
dans le menu de la conference. Le résumé doit étre écrit en serbe ou anglais, 1500 a 3000 caractéres. Les résumés figureront dans
les Proceedings de la conférence.
Des Manuscripts peuvent aussi étre proposés pour publication dans le Journal on Processing and Energy in Agriculture (M51). Les
manuscripts destinés a des publications dans le journal doivent étre préparés selon les instructions for writing papers dans le journal
et soumis exclusivement via la CEON platform jusqu’au 26 Février 2024, pour publication dans le premier numéro de 2024, qui
sera distribué a la conférence.
Des papiers et abstracts soumis par un autre moyen (mail, e-mail ...) ne seront pas pris en compte.
La Conférence incluera :

o  SEMINAIRE POUR TECHNOLOGUES DE SILOS ET MANAGERS DE SILOS ET TRAITEMENT DES SEMENCES

o Table ronde — pane | : TENDANCES MODERNES EN AGRICULTURE A LA LUMIERE DU CHANGEMENT CLIMATIQUE

o Workshop National : SPECIFICITES DE RECEPTION, SECHAGE, STOCKAGE ET TRAITEMENT DES GRAINES ET SEMENCES EN

2023
o  Offres d’'EQUIPEMENT ET SERVICES pour silos et traitement des semences.

ORGANISATEURS DE LA CONFERENCE : NACIONAL SOCIETY OF PROCESSING AND ENERGY IN AGRICULTURE et FACULTY OF
AGRICULTURE; Trg. Dositeja Obradovic¢a 8; 21000 Novi Sad; Serbie
Faculty of Agriculture; Trg. Dositeja Obradoviéa 8; 21000 Novi Sad; Serbie

CO-ORGANIsateurs : ISEKI - Food Association, Vienne ; Institute of Food Technology, Novi Sad; Faculty of Technology, Novi Sad;
Zemun Polje Maize Institute, Zemun; Institute of Field and Vegetable Crops Novi Sad and Faculty of Technical Sciences,
Novi Sad.

Information sur logement, réservations et inscription conférence peuvent étre trouvés ici
CONTACT:
CONFERENCE GENERAL SECRETARY: Prof. dr FILIP KULIC,
mob: + 381(0)63540431; e-mail: ptep@ptep.org.rs
CONFERENCE TECHNICAL SECRETARY: Prof. dr lvan Pavkov;
tel: +381(0)214853318; mob: +381(0)642463870; e-mail: ivan.pavkov@polj.uns.ac.rs
www.ptep.org.rs
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https://www.hotelitara.mod.gov.rs/
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Evenements a venir en alimentaire

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

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

Avril 2024

14-18 Avril 2024

19t Food Colloids Conference: Using colloid science to find new sustainable solutions in food

Plus d’information : https://foodcolloids2024.0rg/
Thessaloniki, Gréece

Nouveau ! 15-18 Avril 2024
PTEP 2024 — Processing and Energy in Agriculture

Plus d’information : http://www.ptep.org.rs/
Tara, Serbie

22-25 Avril 2024

178™me |CC International Cereal and Bread Congrés
Plus d’information : https://icc-icbc.com/en/
Nantes, France

Juin 2024

Nouveau ! 5-7 Juin 2024

NUTRICON 2024 - Food Quality and Safety, Health and Nutrition
Plus d’information : https://keyevent.org/
Ohrid, Republique de Macédoine

Nouveau ! 6-8 Juin 2024

13eme Internationale Conférence "Agriculture for Life, Life for Agriculture'
Plus d’information : https://agricultureforlife.usamv.ro/
Bucharest, Roumanie
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https://ghiworldcongress.org/
https://foodcolloids2024.org/
http://www.ptep.org.rs/Sajt%20engleski/skupovien.html
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https://keyevent.org/
https://agricultureforlife.usamv.ro/

Juillet 2024

8-11 Juillet 2024

28&me |nternationale ICFMH Conférence FOOD MICRO 2024
Plus d’information : https://foodmicro2024.com/home.php
Burgos, Espagne

Aout 2024

Nouveau ! 6-8 Aout 2024

3éme Internationale Food Research Conférence (3rd IFRC 2024)
Plus d’information : https://food.upm.edu.my/activities/third_international_food_research_conference_2024
Putrajaya, Malaisie

Septembre 2024

8-12 Septembre 2024

22°me Congrés International de Food Science and Technology IUFoST 2024
Plus d’information : https://iufost2024-italy.com/
Rimini, Italie

Editorial Board
Paola Pittia
Rui Costa Margarida Vieira Katherine Flynn

Jesus Frias Andreia Pinheiro-Torres

ISEKI-Food Association
c/o Impacthub Vienna
Lindengasse 56/18-19, 1070 Vienna, Austria
email: office@iseki-food.net
https://www.iseki-food.net/
registered under Austrian law ZVR: 541528038
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