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Avec le soutien de

B Wallonie
i3 . §3§
9h00 | Accueil »
9h30 -4 ion : ' 2
Introduction : mot de bienvenue
10h00 Conférence pléniere : exemples inspirants sur I'association de plusieurs producteurs au sein de projets intégrés
10h45 | Réduire son empreinte carbone ? | Comment obtenir des céréales Les 4 étapes indispensables pour Bonnes pratiques en production
Mieux maitriser ses factures panifiables en Wallonie ? Quid des | mieux communiquer et vendre ses | primaire pour limiter les risques de
énergétiques ? Des outils sont la critéres d’aptitude a la produits contamination des produits laitiers
pour aider ! transformation ? fermiers au lait cru (Listeria,
butyriques, E. coli)
Ludovic Babusiaux, péle éco-transition de | Bruno Godin, CRA-W Elodie Bouscarat, Foodcomm
la SOWALFIN
12h00 §/ §/
A Repas A
13h15 | Diminuer le gaspillage L'acidification et ses roles Laménagement d’un local Le B.A.-BA des conserves
alimentaire dans la filiere bio technologiques en ergonomique et en sécurité artisanales
wallonne transformation laitiere
Caroline Famerée, péle fromager de Johanna Pannetier, PreventAgri Geoffroy Anciaux, péle technologique de
DiversiFerm EPASC DiversiFerm
14h30 Pause
14h45 | Comment diversifier ses Le pH, qu’est-ce que c’est ? Couveuse d’entreprise, une (Eufs de paturages en poulailler
débouchés en vendant dans les Comment le mesurer ? Quels solution pour se lancer ? Parcours | mobile : quels sont les défis a
magasins indépendants ? réles en technologie alimentaire? | d’installation, de I'idée au projet: | relever?
quelles étapes ?
Martin Delaite, Interface Producteurs- Géraldine Le Mire, Créajob Alain De Bruyn, Agri-innovation ;
Distributeurs du collége des Producteurs Catherine Colot, College des producteurs,
Daniel Collienne, producteur
16h00 Cloture
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