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Colloque de restitution

Mise en place 

&

Présentation de l’outil numérique
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• CHAT

Destiné aux soucis techniques et aux commentaires

Permet d’échanger entre tous pour élaborer 
collectivement des questions

• QUESTIONS

Pour poser ses questions tout au long du colloque, afin 
qu’elles soient reprises pendant les temps de débat

Interactions lors du colloques
Deux onglets complémentaires à disposition
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Interactions lors du colloque
CHAT

Indiquez vos commentaires, 
vos remarques et aussi vos 

problèmes techniques. 

ATTENTION
Les questions posées sur 

l’onglet chat ne seront pas 
prises en compte pour le débat

Vous pouvez rajouter des 
émoticônes!
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Interactions lors du colloque
QUESTIONS

Ecrivez votre question si 
elle n’a pas déjà été posée .

Cliquer sur « poser une 
question », puis « envoyer 

la question »

Plussoyez les questions qui 
vous intéressent.

ATTENTION
Seules les questions posées 

sur l’onglet Question 
seront prises en compte 

pour le débat
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Interactions lors du colloque
SONDAGE

Vous pouvez répondre au 
sondage!

Cela nous aidera à préparer 
nos prochains évènements !
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Accès aux documents

 Liste des participants : envoyée par courriel aux inscrits

 Résumé (12 pages) : en ligne et accessible dès maintenant 

sur le site INRAE

 Synthèse (120 pages) : en ligne et accessible sur le site

INRAE cet après-midi

 Rapport (1500 pages) : mise en ligne en juin

 Retransmission (et traduction en anglais) : mise en ligne 

en juin



p. 8

Programme

 8h45-9h00 Lancement du colloque

 9h00-9h15 Introduction par Guy Richard, INRAE, 

et Bruno Ferreira, DGAL

 9h15-10h30 Présentation des enseignements de l’ESCo

 10h30-10h50 Discussion générale

 10h50-11h00 PAUSE

 11h00-11h45 Appropriation des enseignements par les acteurs

 11h45-12h15 Débat général

 12h15-12h30 Clôture par Patrick Flammarion, INRAE

?

?

?
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Sophie 

PRACHE
Viande ovine

INRAE

Collectif d’experts

ZOOTECHNIE

SCIENCES HUMAINES

TRANSFORMATION

SANTE

Pierre SANS * 

Sciences économiques
ENV TOULOUSE

Didier REMOND
Qualité nutritionnelle 

des protéines
INRAE

Véronique SANTE 
LHOUTELLIER

Procédés de 
transformation

INRAE
Isabelle SOUCHON *

Procédés alimentaires et 
nutrition

INRAE

Fabrice PIERRE

Nutrition et cancer
INRAE

Bruno MARTIN

Produits laitiers
INRAE

Pierre-Sylvain 

MIRADE Modélisation 
et procédés 
alimentaires

INRAE

Emmanuelle KESSE-GUYOT * 
Epidémiologie nutritionnelle

UNIVERSITE PARIS
Laurent GUILLIER

Risques alimentaires microbiologiques
ANSES

Joel GAUTRON 
Sciences de l’œuf 

INRAE

Thierry ASTRUC

Transformation 
des viandes

INRAE

Bénédicte LEBRET

Viande porcine
INRAE

Camille ADAMIEC * 

Sociologie de l’alimentation
CNRS

Florence LEFEVRE

Chair de poisson
INRAE

Elisabeth BAEZA-

CAMPONE
Viande de volaille

INRAE

Estelle FOURAT *

Sociologie de l’alimentation
EHESS

Pierre-Etienne BOUILLOT

Droit de l’alimentation
AGROPARISTECH

Antoine CLINQUART

Viande bovine
LIEGE UNIVERSITE

Cyril FEIDT * 
Risques alimentaires 

chimiques
UNIVERSITE DE LORRAINE
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Discutants

Tania PACHEFF
Diététicienne-nutritionniste

Food for thought

Otto SCHMID
Agro-économiste

FIBL (AB)

Philippe POINTEREAU
Agronome (agro-écologie)

SOLAGRO

Robert MONDOT
Association de consommateurs

UFC QUE CHOISIR
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INTRODUCTION
Par Guy RICHARD, INRAE

Par Bruno FERREIRA, Directeur général de l'alimentation, 
DGAL
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PRESENTATION DES ENSEIGNEMENTS

Par les pilotes scientifiques Sophie PRACHE et Véronique 
SANTE LHOUTELLIER, et le collectif d’experts


