
PROGRAMME

ATELIER DE DEMONSTRATION
Nouvelles technologies et produits aquatiques 
pour les consommateurs de demain (EN/FR)

Boulogne-sur-Mer,
France 5 novembre 2020 9h30 - 16h30

9h30. Accueil

10h00. Session 1 : Vue d’ensemble du projet 
SEAFOODTOMORROW

Dr António Marques, IPMA

10h25. Session 2 : Stratégies pour réduire les 
PSP au niveau industriel dans la filière
Ana G. Cabado, ANFACO

10h45. Session 3 : Reduction de l’eau et des 
énergies dans les process de l’industrie des 
produits aquatiques
Dr Israel Muñoz, IRTA

11h15. Session 4 : Systèmes de traçabilité 
digitale (démonstration + questions)
Jean-Jacques Le Delliou, Predell

12h00. Session 5 : Fish Choice
Montserrat Marques, URV

12h30. Déjeuner
● Déjeuner 
● Dégustation des recettes lauréates du 
concours SEAFOODTOMORROW et des produits 
développés (pâté de poisson et saumon fumé) 
dans le cadre du projet.

14h00. Session 6 : Méthodes rapides permet-
tant de tester la présence ou non de toxines 
dans les procédés de transformation aquatique 
(démonstration + questions)

    ● Marine Toxins (Katrina Campbell, QUB)
    ● Tetrodotoxins (Mònica Campàs, IRTA)
    ● Xenobiotics (Alejandro Barranco, AZTI)

15h00. Pause café

15h30. Session 7 : Stratégies pour réduire les 
contaminants issus des produits aquatiques :

    ● Listeria monocytogènes (Amaia 
        Lasagabaster, AZTI)
    ● Norovirus (intervenant à confirmer, CEFAS)

16h30. Conclusion

Organisateur :
contact@poleaquimer.com

Inscriptions en ligne :
eventbrite.fr/e/94161893759

Ce projet a reçu les fonds du Programme Horizon 2020. Numéro de subvention 773400 
(SEAFOODTOMORROW). Ces résultats concernent directement les auteurs de la publication 
et la Commission Européenne ne peut être tenue responsable des informations conte-
nues dans cette publication.

Nutritious, safe and sustainable
seafood for consumers of tomorrow
seafoodtomorrow.eu        @SEAFOOD_TMRW

https://www.eventbrite.fr/e/the-seafoodtomorrow-project-tickets-94161893759
Charlotte Lecoester



