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ORGANISATION

Configuration de la manifestation

17 novembre 2009 : conférences générales sur six 
thématiques :

� Socio-économie
� Hygiène et sécurité sanitaire
� Innovation procédés
� Nutrition-santé
� Développement durable
� Ressources humaines

18 novembre 2009 : ateliers de travail en matinée et 
restitution des travaux l’après-midi

En permanence, espace d’exposition dédié à des produits et 
matériels innovants.



PROGRAMMATION DU 17 NOVEMBRE

Socio-économie :
« Les évolutions de la consommation des viandes 
et produits carnés et les déterminants du 
comportement du consommateur »

Intervenants :

M. Pierre SANS
Unité Alimentation et Sciences Sociales
INRA

Mme Valérie BRUNETIÈRE
Faculté des Sciences Humaines et Sociales
Université Paris Descartes



PROGRAMMATION DU 17 NOVEMBRE

Hygiène et sécurité sanitaire : 
« Stratégies pour une meilleure maîtrise de la quali té
sanitaire »

Intervenants :

M. Pierre COLIN
Ecole Supérieure de Microbiologie et Sécurité
Alimentaire
Université de Bretagne Occidentale

M. Georges DAUBE
Faculté de Médecine Vétérinaire
Université de Liège



PROGRAMMATION DU 17 NOVEMBRE

Innovation procédés: 

Intervenants :

« Perspectives de robotisation dans la filière viand e »
M. Philippe MARTINET
Laboratoire des Sciences et Matériaux pour l’� lectronique
et d’Automatique (L.A.S.M.E.A.)
Université Blaise Pascal

« Robotisation de l’abattage et du désossage des 
viandes bovine et porcine – Nouvelles possibilités »
Mr Niels MADSEN
Danish Meat Research Institute



PROGRAMMATION DU 17 NOVEMBRE

Nutrition-santé : 

Intervenants :

« Place des viandes et des produits carnés dans les 
besoins nutritionnels de l’homme »
M. Daniel TOMÉ
Physiologie de la Nutrition et Comportement Alimentaire
UMR INRA/AgroParisTech

« Aliments fonctionnels – Opportunités dans la 
filière bovine »
Mrs Anne MULLEN
Département Technologie de la Viande
Centre de la Recherche Alimentaire de Ashtown
THE IRISH AGRICULTURE AND FOOD
DEVELOPMENT AUTHORITY (TEAGASC)



PROGRAMMATION DU 17 NOVEMBRE

Développement durable : 

Intervenants :

« Les outils au service des industriels de la filièr e 
viande pour leurs démarches environnementales »
M. Fabrice BOSQUE
Animateur du RMT ECOVAL, 
Responsable Environnement & Sécurité Industriels, ITERG

« Un manuel de l’éco-efficacité spécifique aux
industries carnées »
M. David JONES
Directeur Régional Europe
MEAT AND LIVESTOCK AUSTRALIA LTD.



PROGRAMMATION DU 17 NOVEMBRE

Ressources humaines :

Intervenant :

« Pratiques RH dans les entreprises de 
la filière viande en France : constats et 
perspectives »
Mme Catherine SOUTY-DAMETTO
Responsable Formation
ADIV



PROGRAMMATION DU 17 NOVEMBRE 

Programmation des portes ouvertes des partenaires du 
Pôle en fin d’après-midi le 17/11 (17 h 30 à 19 h 30).

INRA – Centre de Recherche de Theix
� Unité de Recherches sur les Herbivores
� Unité Qualité des Produits Animaux

FRTIMS 
� LASMEA
� LaMI

UNIVERSITÉ BLAISE PASCAL
� Laboratoire de Génie Chimique et Biochimique (LGCB)

ADIV
� Plateforme technologique

ENITA Clermont-Ferrand
Unité de Recherche Typicité des Produits Alimentaires



PROGRAMMATION DU 18 NOVEMBRE

Les co-animateurs des ateliers de travail :

Hygiène et sécurité sanitaire
Mme Régine TALON, INRA – Unité de Microbiologie
Mme Florence BLANC, Groupe AOSTE

Innovation procédés
Jean-Bernard GROS, Université Blaise Pascal – LGCB
David CHATILLON, TERRENA Viandes
Yvon CORVELLER, KAUFLER

Nutrition – Santé
Didier REMOND, INRA – Unité de Nutrition Humaine
Didier MICOL, INRA Unité de Recherches sur les Herbivores
Jacques MOUROT, INRA Unité Systèmes d’Élevage, Nutrition Animale 
et Humaine
Laurent PRADEILLES, MADRANGE

Développement durable
Christophe DAGOT, Université de Limoges – GRESE
Patrick LEPRAT, ENSIL
Éric FORIN, Mc KEYFOOD France



PROGRAMMATION DU 18 NOVEMBRE / ATELIERS

1. Hygiène et sécurité sanitaire

� L’intérêt de la bio-préservation par Monique ZAGOREC, 
Unité Flore Lactique et Environnement Carné, INRA

� Les applications industrielles des outils de modélisation 
des risques par Jean-Baptiste DENIS, UMR MATHRISQ 
Méthodologies d’Analyse des Risques Alimentaires, INRA

� Les germes émergents (Campylobacter, Hépatite E)
par Mme DENIS et Mme PAVIOT, AFFSA

� Présence de résidus organiques dans la viande et les 
produits carnés par Wolfgang JIRA, Max Rubner Insitute, 
Allemagne

� Procédés de décontamination des carcasses porcine et 
bovine par Hardy CHRISTENSEN,  Helle DAUGAARD-LARSEN, 
Danish Meat Research Institute



PROGRAMMATION DU 18 NOVEMBRE / ATELIERS

2. Innovation procédés

� L’amélioration des conditions de travail dans 
l’agroalimentaire, intervention ergonomique pour la 
conception d’un atelier de découpe dans un abattoir de 
canard gras par Fabien COUTAREL, UBP

� La maîtrise technologique des principales opérations de 
transformation par Alain PEYRON, ADIV

� Les technologies alternatives (Haute Pression, Micro-
ondes, Tomographie à rayon-X) par Pierre PICOUET, IRTA

� Allongement de la DLC de plats préparés à base de 
viande by Oddvin Sorheim, NOFIMA

� L’évolution des techniques de conditionnement par 
Jacques PORHEL, CRYOVAC

� La problématique de la préparation / cuisson des viandes 
par le consommateur par Anne Charlotte VALORGE, SEB



PROGRAMMATION DU 18 NOVEMBRE / ATELIERS

3. Nutrition-santé

� La maîtrise de la composition des viandes et produits 
carnés en lipides et micronutriments par Dominique 
BAUCHART, INRA - Unité de Recherches sur les Herbivores

� Réduction de sel dans le jambon sec – Effet sur la 
qualité et sécurité sanitaire by Nicoletta SIMONCINI, SSICA

� Effets santé des viandes (protéines, fer…) : quel impact 
des procédés de transformation ? par Véronique SANTÉ-
LHOUTELLIER, INRA Qualité des Produits Animaux

� Innovation dans le domaine nutritionnel : l’initiative d’un 
industriel de la filière viande et produits carnés 
par Frédérique AYMES, Responsable Assurance Qualité / 
Réglementation, HERTA

� Innovation et valorisation nutritionnelle des abats par 
Claire COUPIN, CNTF



PROGRAMMATION DU 18 NOVEMBRE / ATELIERS

4. Développement durable

� La maîtrise des consommations énergétiques
par Christophe DEBARD, CETIAT

� Intérêts de la co-génération : exemple d’une installation 
sur un outil d’abattage dans l’Ouest Canadien
par Jean-Marc MAISSON, ARMSTRONG SERVICE France S.A.

� La gestion du cycle de l’eau dans les industries carnées
par Pierre-Henry DEVILLERS, ADIV Pôle Environnement et 
Jacques MELEY, DEVEILLE

� La notion de cycle de vie – bilan carbone par Joël AUBIN, 
UMR INRA/Agrocampus Rennes Sol, Agronomie, Spatialisation

� Éco-conception des procédés par Sophie OMONT 
l’Université de Chambéry, Laboratoire de Modélisation, Analyse et 
Prévention des Impacts Environnementaux



PENDANT LA MANIFESTATION

� Espace d’exposition dédié aux produits et 
matériels innovants

� Réunion des partenaires du réseau 
MEATEAM pour le projet de plateforme 
technologique européenne

17 et 18 novembre 2009

����


