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NOUVELLES DE ISEKI-FOOD ASSOCIATION

ISEKI-Food 2020 : reportée a Juin 2021 du a la crise du COVID-19
de Paola Pittia, Cristina L.M. Silva et Florence Dubois-Brissonnet, Comité Scientifique de
ISEKI-Food 2021
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6th Internatlonal ISEKI Food Conference
"""" ISEKI Food 2021

Sustainable Development Goals in Food Systems:
challenges and opportumtles for the future

23 - 25 June 2021 Nu:osua, Cyprus
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L’ ISEKI-Food Association associée a I’'héte local, la Cyprus University of Technology, organise la

6°me édition de la Conférence Internationale ISEKI-Food, qui a été reportée au 23 - 25 Juin 2021.

Le titre de la 62 édition de la conférence ISEKI-Food est :

Sustainable Development Goals in Food Systems:
challenges and opportunities for the future



https://www.iseki-food.net/
https://www.cut.ac.cy/?languageId=1
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Education : RELEVER LES DEFIS EN EDUCATION POUR UN MONDE GLOBALISE ET DURABLE

Innovations en éducation et enseignement tout au long de la vie
Méthodes innovantes et outils pour éducation et formation
Science ouverte

Enseignement de la durabilité en études alimentaires

Recherche : SYSTEMES DURABLES POUR DES ALIMENTS DE QUALITE ELEVEE, SURS ET SAINS

Minimisant les pertes en production alimentaire

Valorisation des pertes aprés-récolte et des déchets alimentaires

Nouvelles technologies pour des aliments sains et une production alimentaire
durable

Technologies appropriées pour la sécurité alimentaire

Evaluation des risques et stratégies pour la sécurité alimentaire en production
durable

Omics en qualité et sécurité alimentaires

Production alimentaire, changements environnementaux et climat
Biodiversité en alimentation

Consommation responsable et régimes durables

Engagement Société : LE CHEMIN VERS SDGs DANS LE SYSTEME ALIMENTAIRE

Buts du Développement Durable (sustainable Development Goals SDG) : bonnes pratiques et
le chemin pour y arriver

Exploitation de nouvelles interfaces en science, technologie et humanités
Alimentation dans les zones de conflit et urgences

Energie disponible et propre — le réle de I'industrie alimentaire

Intensification durable en procédés alimentaires

Le réle des ingénieurs en alimentaire pour le futur - 2030

PhD Session: INNOVATIONS FOR A SUSTAINABLE FOOD SYSTEM

Pour plus d’information SVP voir le conference website.

Gerhard Schleining Dimitris Tsaltas Paola Pittia Cristina L.M. Silva Florence Dubois- Marco Dalla Rosa
Chair Organising Chair Organising Chair Scientific Chair Scientific Brissonnet Chair Stakeholder
Committee Committee Committee Committee Chair Scientific Advisory Committee
Committee
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Workshop Virtuel le 9 Juillet 2020 a 13:45 CEST: COVID-19:
Challenges and opportunities for the food sector in education,
research and society engagement.

de Paola Pittia, University of Teramo et Cristina Silva, Universidade Catolica Portuguesa,
ISEKI-Food Association

Ce workshop virtuel gratuit organisé par
I’Association ISEKI-Food a pour but de fournir une
vue d’ensemble des principaux défis et

F‘ opportunités en Enseignement Supérieur avec

comme référence principale les programmes
d’étude relatifs au secteur alimentaire, la
recherche et la société.

L’évenement offrira une opportunité a tous les
participants de présenter leurs expériences, de

discuter et de partager idées et actions pour aborder la crise et promouvoir le trio sécurité,

sureté et durabilité en production alimentaire par une recherche responsable, innovation et

enseignement supérieur.

Trois présentations seront suivies de discussions :

e Covid-19 crisis: opportunities for a new Higher Education ecosystem (Paola Pittia, Univ. of

Teramo, IT & Cristina L.M. Silva, Universidade Catdlica Portuguesa, PT)

e Food safety: challenges and opportunities due to an emerging hazard (Florence Dubois-

Brissonnet, Agroparistech, FR)

e Changing the food industry scenario tackling pandemic impact (Marco Dalla Rosa, Univ.

of Bologna, IT)

Si vous étes intéressé, SVP enregistrez-vous a :
https://attendee.gotowebinar.com/register/5802096879126422028
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A PROPOS des Membres de ISEKI-Food Association

Strengthening Bilateral Partnership between Brazil and Peru

de Pedro Aouto, University de Sao Paulo, ISEKI-Food Association Membre & National
Représentant du Brésil

Un nouveau partenariat a été établi entre des Universités du Brésil et du Pérou.

Prof. Pedro E. D. Aouto, le Représentant Député Brésilien de ISEKI-Food, de I'Université de
Sao Paulo (USP — Brésil), est allé a I'Universidad Privada del Norte (UPN- Pérou) en Janvier
pour une série d’activités, incluant des cours et des rencontres avec le Recteur, des
professeurs et des étudiants.

Pendant son séjour, Prof. Pedro E. D. Aouto a visité quatre campus de UPN dans les villes de
Lima et Trujillo. A Trujillo, les activités dans le UPN’s Agroengineering Advanced Research
Centre (Centro de Investigacion Avanzada en Agroingenieria, CIAA) ont eu pour buts de i)
améliorer les relations de recherche entre les deux universités et ii) de lancer deux nouveaux
projets de recherche.

L'un d’eux est l'utilisation de Spectrométrie Terahertz pour étudier le procédé alimentaire.
Cette nouvelle technologie sera utilisée au Pérou pour la premiére fois pour détecter les
composants alimentaires sans effet destructeur. Seulement quelques études avec des
applications alimentaires ont été décrites dans la littérature, mettant en lumiére la nouveauté
du projet. Ce projet est financé par The World Bank et FONDECY/CONCYTEC-Peru (project
8682-PE, contract 006-2018-BM-FONDECYT).

L'autre projet de recherche concerne I'étude de nouvelles technologies pour améliorer les
procédés de séchage alimentaire. Ce projet commencera avec l'utilisation de la technologie
ultrason combinée avec I'approche de I'effet Marangoni pour accélérer le procédé et obtenir
des produits avec de meilleures propriétés. Ce projet est en cours d’installation grace a
FONDECY/CONCYTEC-Peru (contract 409-2019 — FONDECYT), en collaboration avec FAPESP-
Brazil (2019/05043-6).

De plus, Prof. Pedro E. D. Aouto a donné deux petits cours destinés spécialement aux
étudiants, enseignants et professeurs dans le but de promouvoir la recherche comme un outil
de base pour proposer de nouvelles alternatives aux défis actuels : “Défis passés, présents et
futurs en engineering : le cas des procédés alimentaires” et “Approches innovantes pour faire
face aux défis de procédés : le cas du séchage alimentaire”.

Les activités furent trés productives, partageant des expériences, programmant des
approches pour renforcer la collaboration en recherche et développer des connexions. Un
partenariat formel a aussi été signé entre USP — Brésil et UPN - Pérou. Des résultats
intéressants sont espérés tres vite.




@ Food Association

Visite Terahertz Spectrophotométre. De gauche a droite : Prof. Alberto Claudio Miano (UPN),
Prof. Meliza Lindsay Rojas (UPN), Prof. Pedro E. D. Aouto (USP)

Apres les cours, a UPN’s Faculty. De gauche a droite : Prof. Ricardo Vejarano (Research
Directeur), Prof. Luis Vilca (Faculty Directeur), Prof. Meliza Rojas, Prof. Pedro Aouto, Prof.
Alberto Miano (CIAA directeur) et Prof. Jackeline Ledn (Career coordinateur).
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NOUVELLES des PROJETS avec ISEKI-Food participation
2 NOUVEAUX projets acceptés

de Gerhard Schleining, ISEKI-Food-Association, Secrétaire General

L’Association ISEKI-Food a participé a plusieurs propositions ERASMUS+ et H2020. Des quatre
propositions H2020, deux actions Innovation (FNR-07 and RUR-07) ont été rejetées et une CSA
(Coordination and Support Action) et une IA (Innovation Action) ont été approuvées.

FOODSAFETY4EU: Multi-Stakeholder platform for the future European Food Safety System
(FSS)

Ce projet est un CSA de I'activité FNR-08-2020. C’est un projet de 3 ans coordonné par CNR
(CONSIGLIO NAZIONALE DELLE RICERCHE, IT) avec 23 partenaires de 12 pays. Le budget total est de
3,000,000 €.

Le projet a comme objectif d’'implanter une plateforme multi-acteurs pour le futur FSS (Systéme Sécurité
Alimentaire) européen en structurant un process participatif, qui soutient une communauté d’acteurs
FSS responsable et adaptable. La plateforme permettra aux acteurs FSS d’avoir acces efficacement
aux ressources et données, de synchroniser les stratégies de recherche en sécurité alimentaire, de
partager et échanger la connaissance scientifique et les contributions au futur EU FSS. Cela
augmentera une coopération interactive a l'intérieur du systéme et avec la société civile pour
augmenter la confiance publique avec des outils dédiés.

Un Forum Européen Food Safety sera établi pour consolider officiellement le processus de
participation et garantir l'interface a long terme science-politique-société. De nouveaux outils
numériques, des stratégies de co-conception et des modeles de communication aideront les Autorités
en Sécurité Alimentaire (FSAs), EU Agences, politiques, scientifiques et la société civile dans une
approche coordonnée, contribuant a renforcer I'approche EU d’évaluation risque & communication.

Des experts scientifiques en sécurité alimentaire travailleront de prés avec les acteurs clés avec une
connaissance complémentaire en :

e développement et structure des procédés participatifs ;

e engagement des acteurs, communication et réseau ;

e e-plateformes, outils intelligents, gestion de données ;

e implémentation des politiques de sécurité alimentaire ;

e représentant les voix de 'industrie alimentaire humaine/animale, les consommateurs et la

société civile.

Un réseau de 44 autres acteurs Sécurité Alimentaire — engagés comme “Supporting Partners” — sont
engagés pour nourrir la plateforme et interagir en exprimant des opinions, partageant informations,
données et rapports ; fournissant des conseils de stratégie et assurant un impact plus grand des
résultats du projet.

L’Association ISEKI-Food Association avec 7.8 personne-mois, est principalement impliquée en
Dissémination, Communication et Exploitation mais aussi la mise en place d’outils numériques, les
procédés de co-création de Food Safety Operational Labs, en développant des stratégies pour
améliorer I'attention du public a FS & I'engagement de la société civile et dans la co-conception de la
plateforme stratégie et business pour une coopération a long terme.
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FAIRCHAIN: Innovative technological, organisational and social solutions for FAIRer dairy
and fruit and vegetable value CHAINs

Ce projet est une IA de I'activité RUR-06-2020. C’est un projet de 4 ans coordonné par I'INRA (FR) avec
20 partenaires de 8 pays. Le budget total est de 7,000,000 €.

FAIRCHAIN considere le besoin croissant pour une transformation significative des systémes
alimentaires courants en développant des alternatives compétitives de chaines alimentaires
intermédiaires adaptées aux acteurs de taille petite et moyenne. Il a pour but de :

e Provoquer I'émergence de chaines de valeur alimentaires intermédiaires innovantes qui aident
I’expansion des acteurs de taille petite et moyenne en face d’un systéme agro-alimentaire non
durable, conventionnel et dominant. Cela demande des innovations spécifiques technologiques,
organisationnelles et sociales ainsi que des adaptations de contréle et sociales pour délivrer
largement des aliments de maniere juste et durable.

e Inspirer et encourager les acteurs plus importants a réduire I'échelle des chaines de valeur
alimentaires conventionnelles et mieux répondre au besoin croissant des consommateurs de
consommer une haute qualité locale et des produits slrs. L'émergence de chaines de valeur
alimentaires intermédiaires mettrait la pression sur les acteurs dominants, les forgant a s’aligner
sur de meilleures pratiques tells que d’offrir des opportunités aux fournisseurs locaux et assurer
une distribution équitable des co(ts et bénéfices.

Le but principal de FAIRCHAIN est de tester, piloter et montrer des innovations technologiques,
organisationnelles et sociales récemment développées, favorisant un passage a TRL7 (Technology
Readiness Level) et permettant a des acteurs de taille petite et moyenne de grandir et augmenter la
production d’aliments abordables, nourrissants, avec des chaines de valeur alimentaires
intermédiaires compétitives.

FAIRCHAIN concerne les secteurs laitier et fruits & légumes, qui détiennent une position économique
stratégique en Europe. Tous les deux sont préts pour intégrer une grande variété d’innovations,
correspondant a une demande croissante du consommateur pour des aliments sains et nutritifs et un
besoin de répondre au défi de fournir des denrées durables périssables aux consommateurs.
FAIRCHAIN considérera la chaine de valeur entiére. L’accent sera mis plus sur les étapes apres récolte
plutdt que sur I'étape de production en elle-méme parce que les déséquilibres de pouvoir créés par
les relations de marché sont principalement attribués a la concentration croissante dans les secteurs
de production et vente dans les chaines conventionnelles.

L’Association ISEKI-Food a 39 personne-mois et est responsable d’un WP pour Dissémination,
communication, exploitation et formation et est impliquée dans Collaboration avec autres projets,
particulierement la Plateforme Innovation de SMARTCHAIN (https://www.smartchain-

platform.eu/en).
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Derniers résultats du Projet FOODAWARE

de Foteini Chrysanthopoulou, ISEKI-Food Association Project Manager

De nombreuses activités du projet FOOD-AWARE ont été
reportées d0 a la situation mondiale COVID-19,
cependant rien n’a empéché les partenaires de continuer
le dlr travail avec toutes les taches. Donc, plusieurs

AWAR E meetings en-ligne et de nombreuses inspirations et

travaux d’équipes ont conduit a de nouveaux résultats.

Rt Co-funded by the . . .
SN Erasmus+ Programme  Cing modules de formation qui ont pour but de former
S of the European Union . , .
des enseignants sur comment amener leurs étudiants

-

vers des sujets de sécurité alimentaire (Production alimentaire locale, Chaine alimentaire,
Déchets alimentaires, efficacité des ressources : durabilité et circularité, consommation
alimentaire responsable) ont été achevés. Les modules sont préparés actuellement
seulement en anglais, mais seront plus tard traduits en francais, grec et polonais.

Cing comics brillants, colorés et intéressants qui completent les modules de formation et
sont destinés a attirer I'attention et la curiosité des enfants ont aussi été développés. Les
comics s’expliquent d’eux-mémes incluant le moins de mots possible.

Une vidéo animée educative pour enfant explique en deux minutes les concepts de base
autour de aliment et élevage et I'importance d’étre un consommateur d’aliment responsable.
Cette vidéo sera une aide pratique pour le enseignants pour utiliser en classe

Tous ces outils seront bient6t disponibles publiquement sur e-learning platform.

Pour plus d’information sur le projet vous pouvez vous inscrire a notre Newsletter et nous

suivre sur les réseaux sociaux (Facebook, Instagram) !
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SDGs Labs - bringing sustainability to the agribusiness and food
production sector through Innovation and Co-learning Labs

de Line Friis Lindner et Foteini Chrysanthopoulou, ISEKI-Food Association Project Managers

e Un changement de climat - avec des températures

.... croissantes, des changements de conditions de temps

:.... s D Gs |_a b S extrémes et des réductions d’eau disponible —

® Making the SDGs our business  confronte I'agribusiness et le secteur de production
alimentaire européens a des ressources en diminution

With the support of the  comme I'eau, la terre et la biodiversité ; et
Erasmus+ Programme

: I"augmentation de conflits sociaux et écologiques.
of the European Union

Pour répondre a ces défis et contrecarrer l'influence
perturbante du changement global de climat,
I"agribusiness et le secteur de production alimentaire européens doit augmenter ses capacités
d’innovation pour de nouveaux produits et services. Les objectifs du Développement durable (SDGs)
fournissent un cadre consistant universellement accepté pour atteindre la durabilité au 21¢™ siécle.

Le projet SDGs Labs est un projet Erasmus+ financé par I’'Union Européenne, coordonné par la Vienna
University of Economics and Business Studies, Autriche, et auquel I’Association ISEKI-Food contribue
comme partenaire. Au centre du projet SDGs Labs réside une conviction commune que les SDGs sont
une opportunité pour des innovations de business pour assurer un développement et une
compétitivité durables et que les SDGs sont un crucial, mais jusqu’a présent sous-estimé, déclencheur
pour innovation et transformation. Donc le projet SDGs Labs a pour but de construire une culture
d’échange de collaboration et connaissance entre business et instituts d’enseignement
supérieur avec le but d’incorporer les SDGs globalement dans les pratiques modernes de
business des secteurs de I’agribusiness et de production alimentaire en établissant :

» SDGs Innovation Labs offrant de nombreux espaces pour apprendre pour les entreprises
pioniéres de I'agribusiness et de la production alimentaire, voyant les SDGs comme une
opportunité pour connaitre les défis de durabilité avec des moyens innovants inhabituels ;

# SDGs Co-learning Labs qui développeront des environnements collaboratifs pour I’échange
de connaissance et co-learning entre HEls, start-up hubs, compagnies et leur écosysteme
d’innovation et acteurs concernés (tels que consommateurs, fournisseurs, intermédiaires) ;

» SDGs Training Academy programme pour les incubateurs européens et HEls qui fourniront
“SDGs training and support package” incluant I'outil interactif pour apprendre “Making the
SDGs our Business” et basé sur le processus de certification payante pour devenir une
“Certified SDGs Training Academy”; et

# SDGs Pioneer Academy programme pour les compagnies existantes qui incluera un workshop
de facilitation “SDGs Business Pioneers” et des outils/ressources liés a I'innovation.

A ce point du projet, nous sommes en train de planifier et développer les SDGs Innovation and Co-
learning Labs qui seront lancés a I'automne 2020 dans 5 régions européennes (Autriche, Allemagne,
Portugal-Nord, Portugal-Ouest, Italie). Pour plus d’information voir project website et suivez-nous sur
les réseaux sociaux (Facebook, LinkedIn).

The European Commission support for the production of this publication does not constitute an endorsement of the contents which reflects
the views only of the authors, and the Commission cannot be held responsible for any use which Mai be made of the information contained
therein.
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FIELDS - Addressing the current and future skill needs for
sustainability, digitalization and the bio-economy in agriculture:

European skills agenda and strategy
de Luis Maior, Line Friis Lindner & Christoph Knébl, ISEKI-Food Association Project Managers

Il existe de nouveaux défis et opportunités pour I'agriculture aujourd’hui,
poussés par le changement de climat, I'écologisation des produits et procédés,

I la ré-utilisation des co-produits, la complexité croissante de la chaine de valeur
Er o . . ). . -

et la mise a disposition croissante d’information. Cependant, pour considérer
I | | avec succes et réagir a ces courants, agriculture, forét et secteurs en lien ont

besoin de modeles et compétences de business.

cofundedbythe  L’identification de besoins de compétences existants et a venir en bio-
- Erasmus+ Programme , . e - ) ) L.

of the European Union - @conomie, durabilité et pour 'utilisation de technologie numérique, est de
grande importance afin de développer une approche stratégique pour garder les secteurs agro-

alimentaire et forét européens compétitifs et durables dans le long terme.

L'approche multi-acteurs dans le projet FIELDS, avec 30 partenaires de 12 pays (HEI, VET fournisseurs,
représentants du secteur Agricole et forestier et industrie agro-alimentiare) permettra d’atteindre la
complexité des objectifs de I'agriculture EU aujourd’hui.

L'approche FIELDS, partant de I'analyse des tendances présentes et futures et des besoins de
compétences, menera a une stratégie européenne durable pour répondre a ces manques de
compétences. Puisque les données agro-alimentaire et forét different beaucoup de pays a pays, la
stratégie EU sera de personnaliser et d’avoir une stratégie pour 7 pays. Elle concernera des actions
spécifiques par pays, des profils d’occupation et des outils de formation pour refléter les besoins du
pays en gardant les standards de qualité européens (ESCO, EQAVET, ECVET) pour résoudre
concrétement la mobilité des apprenants a travers I'Europe.

Un Sector Skill Alliance sera établi pendant le projet pour construire des cadres et opportunités de
régulation au niveau EU et du pays, en proposant des initiatives concrétes et pratiques pour résoudre
les défis de compétences, en offrant une formation modulaire dans le projet en garantissant la
mobilité des travailleurs de I'agriculture, la forét et I'industrie alimentaire.

Comme décrit dans une précédente newsletter (Septembre 2019), le coordinateur du projet est
I’'Université de Turin, Italie. Le projet a commencé en Janvier 2020 et il durera 4 ans. ISEKI-Food
Association est responsable du Work Package 1 sur “Skills Needs Identification” et contribuera au
Work Package 2, “Priorities and Strategy Design” et au Work Package 5, “Long Term Action Plan”.

b BACK TO CONTENTS
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ASKFOOD: A questionnaire on GARAGE LABS

de Paola Pittia, ASKFOOD Coordinator, University of Teramo & ISEKI-Food Association President

ASKFOOD est un projet ERASMUS+ Knowledge Alliance (www.askfood.eu)

e destiné a créer une alliance de connaissance permanente entre institutions

- kf‘ by d de business et Enseignement Supérieur dans les secteurs liés a I'alimentaire

a\s QO et un nouveau éco-systeme «éducationnel» pour linnovation et la

— durabilité dans le systéeme alimentaire. Dans le projet, des activités ayant

pour but d’évaluer le statut de méthodologies d’enseignement innovatives

et de créer de nouvelles méthodologies d’enseignement, et développer des compétences

entreprenariales pour les étudiants, des programmes d’étude liés a I'alimentaire ont été planifiés et
certaines sont actuellement testées.

V(] ”n u

Le nom général “Garage” et déclinaisons (“Garage entrepreneur”, “Start-Up Garage”, “Garage Lab”)
se référent a une série de programmes de formation et approches destinés a des étudiants qui veulent
développer leurs compétences entreprenariales dans un environnement interactif et guidé (en
général, a I'université ou des incubateurs ou spin-offs). Dans quelques pays, ils peuvent avoir d’autres
noms comme Startup Sauna (Finlande), StartHub (Wageningen Uni. & Res) et Contamination Labs
(Italie). Un “Garage” est, en général, une communauté et un espace physique pour des étudiants
intéressés en entreprenariat pour expérimenter directement les difficultés et I'effort rencontrés pour
démarrer et gérer une compagnie. Avec |'aide d’enseignants ou mentors, les étudiants apprennent les
compétences comme co-création, leadership, travail en réseau et construire une équipe, et acquérir
une expérience pratique, depuis formuler une idée de business jusqu’a créer un premier travail.

Le projet ASKFOOD lance un questionnaire au niveau EU et international pour recueillir I'information
sur les expériences universitaires de “Garage” lab experiences, évaluer les points communs dans les
méthodologies, les meilleures pratiques appliquées et les outils de contréle. Les résultats seront
utilisés pour comparer les expériences avec d’autres méthodologies de formation entreprenariale
actuellement testées dans le projet ASKFOOD.

Le lien pour le questionnaire est : https://www.askfood.eu/questionnaire/garage-labs-intro

D’autres infos sur I'approche méthodologique “Garage” labs sont disponibles a :

https://www.askfood.eu/questionnaire/garage-labs

Pour plus d’information sur le projet ASKFOOD et les activités, SVP contacter le Coordinateur
Scientifique du projet, Professeur Paola Pittia de I’'Université de Teramo a (ppittia@unite.it).

Date limite pour remplir le questionnaire : 5 Juillet 2020

b BACK TO CONTENTS
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ASKFOOD: The Smart Atlas - A Virtual Repository of Resources to
promote Innovation

de Paola Pittia, ASKFOOD Coordinator, University of Teramo & ISEKI-Food Association President

Le projet ASKFOOD, un projet ERASMUS+ Knowledge Alliance
(www.askfood.eu), a des objectifs variés qui tournent autour de
I'innovation. Parmi eux est la création d’ “outils virtuels” ou numériques

(koo
as fOOd pour encourager, améliorer et moderniser la formation et les
N méthodologies d’enseignement dans le monde des technologies

alimentaires et domaines adjacents. En vue de ce projet, ASKFOOD a
développé un outil virtuel nommé Smart Atlas, qui est construit sur une série de ressources (MOOCs,
centres de recherche, résultats de projets européens, centres de formation, programmes
d’accélération, crowdfunding, startups et innovation marketplaces qui ont le role de plateforme pour
I’échange d’innovation).

L’outil est utile pour partager vos meilleures pratiques ou produits, ou pour parcourir ce que les
autres dans le secteur alimentaire ou lié a I'alimentaire présentent et créer votre réseau.

Le Smart Atlas opére a un niveau européen et international et I'information est disponible pour des
opérateurs ou des personnes intéressées dans le but de promouvoir, cartographier et suivre toute
initiative et bonne pratique qui a pour objectif I'innovation.

Pour entrer et parcourir le Smart Atlas, suivre : https://www.askfood.eu/tools/smart-atlas/

Toute personne, institution, organisation ou association voulant ajouter leurs bonnes pratiques ou
initiatives dans le Smart Atlas, peut le faire en suivant le lien :

https://www.askfood.eu/tools/smart-atlas/good-practices-template/

askfood

SMART ANATLNS

ASKFOOD Erasmus+ Knowledge ‘
Alliance

. =
Best Practice Sharing Virtual Tool

FUAY B
““ yopes
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NOUVELLES DES AUTRES PROJETS

INGREEN - Biobased Ingredients for Sustainable Industries
through Biotechnology

de Marco Dalla Rosa, University of Bologna, Italy, ISEKI-Food Association Membre

INGREEN (https://bbi-europe.eu/projects/ingreen) est un projet financé par EU, qui
développera des ingrédients et produits fonctionnels, innovants, naturels (bio-based) et

produits a partir de résidus du papier et agro-alimentaires avec des procédés
biotechnologiques. Dans cette newsletter, vous trouverez notre premier article de presse qui
donne une vision des résultats attendus du projet et des nouvelles des événements auxquels
INGREEN a participé.

Connectez-vous avec INGREEN sur Twitter (https://twitter.com/ingreeneu)

LinkedIn (https://www.linkedin.com/company/ingreeneu/) et

ResearchGate (https://www.researchgate.net/project/INGREEN) mis a jour sur les

développements du projet et les résultats de recherche.

INGREEN - force moteur pour la bioéconomie

En Juin 2019, le projet INGREEN a été lancé par un consortium international de dix-sept
partenaires, incluant les acteurs clés et dirigeant des groupes de recherche. Ce nouveau
projet européen BBI JU a pour but d’apporter une contribution importante aux défis posés au
niveau scientifique, économique et social par I'économie circulaire. Il est centré sur la
conversion des déchets et sous-produits de l'industrie agro-alimentaire et du papier en
nouveaux bio-ingrédients qui seront utilisés par les secteurs industriels, en augmentant la
durabilité et en contribuant a une société plus saine.

b BACK TO CONTENTS

13


https://bbi-europe.eu/projects/ingreen
https://twitter.com/ingreeneu
https://www.linkedin.com/company/ingreeneu/
https://www.researchgate.net/project/INGREEN

Food Association

Les défis de la bioéconomie

La bioéconomie est un modele économique et culturel qui a pour but de convertir les
ressources biologiques et renouvelables produites par la société et les industries en nouvelles
matiéres premiéres. Cela est réalisé en utilisant des technologies biologiques industrielles
innovantes et efficaces. Le but recherché par INGREEN est de générer de nouvelles chaines
de valeur biologiques entre des secteurs trés distants : des secteurs alimentaires humain et
animal, et cosmétiques aux secteurs parmaceutiques, nutraceutiques et d’emballage. Un
autre objectif est d’augmenter la connaissance et d’attirer I'attention de la société sur les
bénéfices et opportunités de I’économie circulaire.

Selon le coordinateur scientifique, Professor Rosalba Lanciotti du Département of
Agricultural and Food Sciences of the Alma Mater Studiorum - Université de Bologne,
“INGREEN générera cing nouvelles chaines de valeur et des interconnections multiples entre
différents secteurs industriels. Il produira aussi des bio-produits innovants et fonctionnels qui
répondront aux régles de sécurité et qualité européennes les plus exigeantes. La définition
des nouveaux standards et exigences pour les nouvelles catégories d’ingrédients et produits
sera aussi un résultat de INGREEN, ce qui sera fondamental pour la création d’une nouvelle
base de regles pour les bio-produits.”

Lire le texte entier ici (https://ingreenproject.eu/news/)

b BACK TO CONTENTS
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NOUVELLES SUR ENSEIGNEMENT ET FORMATION

Etudier Food Engineering a Lisbonne
de Filipa Vinagre M. Silva, Université de Lisbonne, Portugal & ISEKI-Food Association Member

[ INSTITUTO
(( SUPERIOR B U I.ISB[IA ‘ UNIVERSIDADE
Q AGRONOMIA DE LISBOA

L’Ecole d’Agriculture (Instituto Superior de Agronomia) de I’'Université de Lisbonne offre deux
cycles de cours en Food Engineering.

Le premier cycle a pour but de former des professionnels pour I'Industrie Alimentaire, avec
une connaissance étendue dans le domaine de Qualité et Sécurité, et capable de concevair,
planifier et gérer des unités industrielles. La formation dans cette branche de procédés est
basée sur la connaissance intégrée science et technologie, permettant |'interprétation et le
contréle des phénomeénes associés aux changements biochimiques, physico-chimiques et
microbiologiques qui affectent I'aliment, des matiéres premiéres aux produits finis. Les
étudiants ont accés au Master en Food Engineering ou domaines en relation. Informations a
propos du Curriculum et du colit sont disponibles
a https://fenix.isa.ulisboa.pt/degrees/lealim et par email (ri@isa.ulisboa.pt)

Le Master en Food Engineering est un dipldme de 4 semestres avec 120 ECTS et a pour objectif
de former des professionnels pour occuper des positions de responsables dans I'industrie et
la recherche en alimentaire et domaines proches. La qualité de I'enseignement de I’état de
I'art permet la mobilité des étudiants vers d’autres universités en Europe ou hors Europe,
ainsi que I'entrée des futurs Masters sur le marché du travail. L'intégration des concepts dans
les domaines de science et engineering permet d’évaluer les matiéres premieres et
d’interpréter les phénomenes associés aux changements biochimiques, physicochimiques,
microbiologiques, sensoriels et fonctionnels des aliments et boissons. Le Master en Food
Engineering fournit aussi la formation en gestion et marketing permettant une plus grande
diversification des options de carriéere. Les cours sont en portugais.

Information sur curriculum et droits d’inscription sont disponibles a:

https://fenix.isa.ulisboa.pt/degrees/mealim et par email (ri@isa.ulisboa.pt).
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NOUVELLES DES EVENEMENTS SUPPORTES PAR ISEKI

Conference on Life Sciences for Sustainable Development, 24-26
Septembre 2020, Cluj-Napoca, Roumanie

de Sonia Socaci, University of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine from Cluj-Napoca
& ISEKI-Food Association Institutional Member

L’Université de Agricultural Sciences and Veterinary Medicine de Cluj-Napoca est classée dans
la premiere catégorie des universités en “recherche avancée” en Roumanie, et confirmé par
I’'European University Association (EUA). L'Université est maintenant une des plus
prestigieuses institutions académiques en Roumanie.

La 19 Conférence Internationale “Life Sciences for Sustainable Development” se tiendra
cette année les 24— 26 Septembre 2020. C’est un forum dynamique couvrant une grande
variété de domaines des Sciences du Vivant : agriculture, horticulture, science des plantes et
animaux, science et technologie alimentaire, biotechnologie, médecine vétérinaire, avec pour
but d’encourager inter- et transdisciplinarité.

Cet évenement présente un programme stimulant, ou des orateurs internationaux invités,
des présentations sélectionnées orales ou posters, présentent les derniers résultats
scientifiques et techniques, dans le contexte des nouveaux programmes Horizon Europe et
de recherche nationale — Développement Technologique et Programme d’innovation, liés aux
Sciences du Vivant.

Les participants sont invités a présenter les résultats de leur recherche lors des sessions de la
conférence :

Agriculture

Protection environnementale

Science alimentaire et Technologie

Horticulture et Foét

Economie et développement rural

oA wWwN R

Science des Animaux
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7. Biotechnologie

8. Meédecine vétérinaire — Sciences fondamentales et précliniques
9. Médecine vétérinaire — Sciences cliniques

10. Geodesy, Geomatics et Property Valuation

Dates Importantes et dates limites
30Juin 2020 — Date limite pour soumission des abstracts
31Juillet 2020 - Notification d’acceptation d’abstract (comme présentation
orale ou poster)
31 Juillet 2020 - Date limite pour premiéres inscriptions
Avant 15 Septembre 2020 - Date limite pour derniéres inscriptions

Les participants ont la possibilité de publier leurs présentations gratuitement, comme
articles de recherche ou communications courtes, si elles sont acceptées aprés
évaluation par le comité d’experts, dans le Bulletin de UASVM-CN (indexé dans des bases
de données internationales) — journal series Agriculture, Horticulture, Animal Science-
Biotechnology, Veterinary Medicine, Food Science and Technology.

Plus d’info sur le site web de la conférence (https://symposium.usamvcluj.ro/) ou en

écrivant un e-mail a simpo@usamvcluj.ro

b BACK TO CONTENTS
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Conférence Internationale sur Foodomics, 14-16 Octobre 2020,
Cesena, Italie

de Marco Dalla Rosa, University of Bologna & ISEKI-Food Association Member & Advisory
Board Member

FoodOmics n’est pas seulement une discipline qui applique les technologies omics pour explorer le
domaine de science alimentaire sous tous ses aspects, FoodOmics est la vision holistique des
interactions entre le domaine de I'aliment et le domaine humain, et son principal objectif est
I"amélioration de la santé et du bien-étre humains avec un régime correct incluant des aliments s(rs,
durables, de bon golt, écologiques, accessibles avec une valeur nutritionnelle optimale. En
commencant par les 4 premiéres techniques omic, i.e. genomics, transcriptomics, proteomics, and
metabolomics, beaucoup d’autres sub-disciplines omic existent grace a I'exploitation de technologies
spécifiques avancées. Globalement, omics permet une meilleure compréhension du dynamisme a la
base de cette approche multidisciplinaire.

Lors des 5 premiéres éditions de la Conférence Internationale sur FoodOmics, beaucoup d’experts en
omics venant de différents régions du monde ont été invités a apporter leur contribution pour
développer la connaissance sur les relations complexes reliant les aliments, des matieres premiéres
au procédé, le régime alimentaire, I'étre humain et la santé humaine.

s Lioruite o) tatiana Alma Mater Studlerim Intermaticnal Conferende
e o FeedOmics 1 editicn !

Internaticnal Cenference 2oalntcrna terence

on wn
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Cesena. itary
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La 6°me édition de la Conférence, qui se tiendra a Cesena du 14 au 16 Octobre 2020
(http://foodomics.org/), proposera de nouveaux sujets afin de promouvoir une coopération plus
étroite et plus approfondie entre le monde des institutions d’enseignement/recherche et le monde
de I'industrie agro-alimentaire.

Durant la prochaine conférence, le réle des technologies omics couplées a des outils statistiques et
bioinformatiques pour I'amélioration de la sécurité alimentaire sera discuté. L’utilisation de
technologies multi-omics peut améliorer la compréhension de I'allergenicité, comme elle permet
I'identification d’aliments allergenes, aidant ainsi I'industrie alimentaire pour la production d’aliments
hypoallergénes (session ‘FoodOmics for food safety’). La session sera ouverte par la conférence de
Prof. Chiara Nitride (Université de Naples Federico Il, IT) “From hidden allergens to novel allergens,
how is proteomics informing us?”.
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La “vision FoodOmics”, combinant I’évaluation de I'aliment, le procédé, la digestion, I'absorption et
les effets santé & bien-étre par des technologies omics est a la base d’'un nouveau domaine en food
engineering & technology. Enginomics représente une science de pointe qui harmonise procédés
alimentaires et digestion humaine. La présentation de Uri Lesmes (Israel Institute of Technology)
“Food enginomics: Coupling in vitro digestion models and proteomics to engineer bioaccessibility in
different target populations” ouvrira la deuxieme session de la Conférence (section ‘FoodOmics for
the formulation of new food’).

La présentation de Aoutin Scalbert (International Agency for Research on Cancer - IARC, FR) “The food
exposome: a new dimension to understand the role of diet in human health and diseases” donnera un
apercu en exposomics. Cette nouvelle science analyse la réponse humaine a un régime/style de
vie/facteurs environnementaux a travers des technologies omics innovantes (section ‘FoodOmics for
understanding the impact of environmental exposure’).

Enfin, pour la premiere fois, FoodOmics considérera aussi I'alimentation et la nutrition animale.
Feedomics est un domaine émergent dans la recherche animale qui, comme FoodOmics, intégre une
variété de technologies omics. La quatrieme session de la Conférence (section ‘FoodOmics for animal
nutrition’) montrera comment le bien-étre et la nutrition animale impactent le développement
durable de l'industrie de I'alimentation animale et en conséquence la nutrition et le bien-étre
humains. La keynote speaker sera Jana Seifert (University of Hohenheim, D), qui parlera sur
“Elucidation of the animal microbiome using multi-omics”.

En plus de 4 keynote présentations, la Conférence comprendra 24 présentations orales sélectionnées
parmi les abstracts soumis avant le 31 Juillet. La soumission des abstracts est déja ouverte
(http://www.foodomics.org/index_file/Abstract.htm).
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EVENEMENTS A VENIR LIES A L’ALIMENTAIRE /WEBINARS

Avril 2020

3-5 Avril 2020 - repoussé a cause du COVID19 mais sans nouvelle date !

VBFOODNET 2020-Towards Innovation in Food, Nutrition and Public Health

Plus d’info : http://vbfoodnet.vnua.edu.vn/index.php?rub=congress20&pg=summary-20
Hue, Vietnam

Mai 2020

26-27 Mai 2020 — repoussé a cause du COVID19 mais sans nouvelle date !
Food Contamination and Traceability Summit

Plus d’info : https://contaminationsummit.com/

Munich, Allemagne

Juillet 2020

Nouveau ! 9 Juillet 2020 — Workshop Virtuel a 13:45 CEST

COVID-19: défis et opportunités pour le secteur alimentaire en éducation, recherche et
engagement dans la société

Plus d’info : https://www.iseki-food.net/events/virtual-workshop-covid-19-challenges-and-
opportunities-food-sector-education-research-and

Septembre 2020

30 Aout - 4 Septembre 2020 — NOUVELLE date due au COVID-19 !
PTEP 2020

Plus d’info : https://www.iseki-food.net/events/ptep-2020
Krupanj, Serbie

25-26 Septembre 2020

2me UNIFood Conférence Internationale — UNIFood2020
Plus d’info : http://unifood.rect.bg.ac.rs/index.php
Belgrade, Serbie

Nouveau ! 24-26 Septembre 2020

19%me Conférence Internationale “Life Sciences for Sustainable Development”
Plus d’info : https://symposium.usamvcluj.ro/

Cluj-Napoca, Roumanie
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Octobre 2020

14-16 Octobre 2020 — Possible nouvelle date en attente 1°" Juillet.
International Conference on Foodomics

Plus d’info : http://foodomics.org/

Cesena, Italie

Novembre 2020

10-12 Novembre 2020 — Evenement en ligne

34%me EFFoST International Conference: Bridging High-tech, food-tech and health. Consumer
oriented innovations.

Plus d’info :
https://www.effost.org/effost+international+conference/34th+effost+international+conference+
2020/default.aspx

24-26 Novembre 2020 - NOUVELLE date due au COVID-19 !

F&V Processing 2020 - Third Symposium on Fruit and Vegetable Processing
Plus d’info : https://symposium.inrae.fr/fruit-vegetable-processing2020/
Avignon, France

30 Novembre -3 Décembre 2020 — NOUVELLE date due au COVID-19 !

3éme |nternationale Conférence on Food Bioactives & Health

Plus d’info : http://www.fbhc2020.com/?fbclid=IwAR2giw5ex5cxtDVMWfh-
7CbadglSG73IGr3cj0d1KsBIEIXEc65QDLrxsBO

Parma, Italie

Janvier 2021

6-8 Janvier 2021 — NOUVELLE date due au COVID-19 !

ICBC 2020 — 16 Congrés International ICC Cereal and Bread
Plus d’info : http://icbc2020.icc.or.at/en/#

Christchurch, Nouvelle Zélande

Mai 2021

3-5 Mai 2021 — NOUVELLE date due au COVID-19 !
FoodBalt 2021 - Sustainable Food for conscious consumer
Plus d’info : https://tftak.eu/foodbalt/

Tallin, Estonie



http://foodomics.org/
https://www.effost.org/effost+international+conference/34th+effost+international+conference+2020/default.aspx
https://www.effost.org/effost+international+conference/34th+effost+international+conference+2020/default.aspx
https://symposium.inrae.fr/fruit-vegetable-processing2020/
http://www.fbhc2020.com/?fbclid=IwAR2giw5ex5cxtDVMWfh-7CbadgISG73IGr3cj0d1KsB9ElXEc65QDLrxsB0
http://www.fbhc2020.com/?fbclid=IwAR2giw5ex5cxtDVMWfh-7CbadgISG73IGr3cj0d1KsB9ElXEc65QDLrxsB0
http://icbc2020.icc.or.at/en/
https://tftak.eu/foodbalt/

@ Food Association

04-06 Mai 2021

78¢me Conférence Internationale on Food Digestion
Plus d’info : https://www.icfd2021.com/

Cork, Irlande

Mai 2021 — NOUVELLE date due au COVID-19 !

2™ International Olive Center Conference

Plus d’info : https://www.medevents.gr/congress/olive2020?lang=2#/content-top
Thessaloniki, Grece

Juin 2021

1% semaine Juin 2021 - NOUVELLE date due au COVID-19 !
78me PEF School on Pulsed Electric Field Application

Plus d’info : http://pefschool2020.electroporation.net/
Munich, Allemagne

3-4 Juin 2021 — NOUVELLE date due au COVID-19 !
7th Congrés International Food Safety

Plus d’info : https://www.foodsafetycongress.org/
Istanbul, Turquie

5-9 Juin 2021 — NOUVELLE date due au COVID-19 !
Int. Conférence Insects to Feed the World

Plus d’info : http://ifw2020.0rg/

Québec, Canada

23-25 Juin 2021 — NOUVELLE date due au COVID-19 !

6°me Conférence Internationale ISEKI-Food

Plus d’info : http://iseki-food2020.isekiconferences.com/en/
Hotel Landmark, Nicosie, Chypre

Septembre 2021

Septembre 2021 — NOUVELLE date due au COVID-19 !

Food Micro 2021 - Next Generation Challenges in Food Microbiology
Plus d’info : http://foodmicro2020.com/

Athénes, Gréce

ISEKI-Food Association

c/o Department of Food Science and Technology EDITORIAL BOARD
Muthgasse 18, A-1190 Vienna, Austria

Tel: +43-699-19247527, Fax: +43-1-9909903,
email: office@iseki-food.net
https://www.iseki-food.net/

registered under Austrian law ZVR: 541528038

Paola Pittia
Anita Habershuber Foteini Chrysanthopoulou Gerhard Schleining
Katherine Flynn, Cristina L. M. Silva, Paulo Sobral
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