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NOUVELLES DE ISEKI-FOOD ASSOCIATION 

8ème Internationale ISEKI-Food Conférence – Keynote speakers, Sessions & Awards 

 
La 8ème Internationale ISEKI-Food Conférence, ISEKI-Food 2026, avec le thème "Innovation in Research and 

Education for the Transition to Sustainable Food Systems" se tiendra les 1-3 Juin 2026 à l'Université d'Algarve à Faro, 

Portugal. 

Conférence Programme 

L'inscription se tiendra le 31 Mai après 17h00, suivie d'un Cocktail de Bienvenue à la Venue dans le Campus Gambelas 

de l'Université. 

Le Programme couvrira topics and subtopics définis pour la Conférence, auxquels la communauté a répondu avec plus 

de 250 abstracts pour présentations orales et posters. Ils seront organisés en sessions principale et parallèles : 

1. Education and training for sustainable and innovative food systems 

2. Research for sustainable and innovative food systems 

3. Responsible food production and consumption 

L'Assemblée Générale IFA se tiendra le 3 juin à 14h, après la Cérémonie de clôture. 

Conférenciers 

Six conférenciers parleront de sujets clés en relation avec les systèmes alimentaires durables, incluant une innovation 

pédagogique, apprentissage et gouvernance interdisciplinaires, avances biotechnologiques, adaptation de la société 

pour l'IA, et le rôle évoluant des consommateurs pour conduire ou gêner la durabilité. Plus de détails sur les Speakers 

et leur travail here. 

Récompenses Poster et Oral 

La compétition est ouverte pour les présentations d'étudiants BSc, MSc et PhD enrôlés dans des programmes d'études 

alimentaires. Deux présentations orales et trois posters par des étudiants BSc, MSc ou PhD recevront une récompense 

en argent et un certificat ! Plus d'information here. 

 

Nous espérons vous accueillir à Faro, où vous testerez 

une riche combinaison de thèmes en enseignement, 

recherche, et engagement sociétal dans le domaine de 

Food Science and Technology! 

Enregistrement en ligne avant 30 Avril 2026 ! 

 

Our Endorsers: 

  

https://isekiconferences.com/faro2026/
https://isekiconferences.com/faro2026/programme/conference-programme
https://isekiconferences.com/faro2026/venue
https://isekiconferences.com/faro2026/abstracts
https://isekiconferences.com/faro2026/programme/keynote-speakers
https://isekiconferences.com/faro2026/programme/keynote-speakers
https://isekiconferences.com/faro2026/awards/poster-and-oral-awards
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NOUVELLES DES MEMBRES/PARTENAIRES DE ISEKI-FOOD ASSOCIATION 

National Technological Centre for the Food and Canning Industry, CTNC, Espagne. 
DEMOEXTRACT Operational Group 

De Presentación García, CTNC, Espagne 

 

CTNC, avec plus de 50 ans d'expérience, travaille à augmenter la compétitivité des entreprises par la R&D. Ses lignes 

d'action se basent sur la demande des clients et consommateurs, ce pourquoi dans les années récentes il s'est 

spécialisé dans l'implantation de nouvelles technologies pour le développement d'ingrédients naturels et leur 

validation dans des produits apportés sur le marché. 

Un projet avec un grand intérêt pour le financement public est le Spanish supra-autonomous Operational Group 

DEMOEXTRACT, “Démonstration multisectorielle de l'applicabilité des bioingrédients basés sur des procédés 

d'extraction et bioconversion pour la valorisation de sous-produits d'Andalousie, Extremadure et Murcia", qui explore 

des stratégies innovantes pour la valorisation durable de sous-produits agro-alimentaires. Il applique des technologies 

d'extraction durables pour récupérer des composés bioactifs tels que polyphénols et flavonoides, caractérisés par leur 

activité antioxydante et antimicrobienne. De plus, il permet l'incorporation de concentrés riches en sucre de sous-

produits dans des essais de bioconversion basés sur des insectes pour évaluer leur Impact sur la performance de 

grossissement et l'efficacité de conversion. 

 

Le CTNC, comme expert dans les procédés d'extraction durables, a travaillé sur des sous-produits d'abricot de la variété 

Bulida et sous-produits de pêche de variété Catherine, en obtenant les résultats suivants :   

• L'extrait de pêche a montré une capacité antioxydante plus grande que l'extrait d'abricot, spécialement dans 

les essais DPPH (14.38 vs. 7.87 mg Trolox eq/g) et TEAC (24.58 vs. 5.38 mg Trolox eq/g), indiquant une activité 

de récupération plus grande de radical libre. Bien que les valeurs FRAP étaient similaires, l'ensemble des 

résultats montrent la pêche comme la source la plus forte antioxydante. 

• Dans les tests antimicrobiens, l'extrait de pêche a montré une activité plus large et plus puissante, en inhibant  

effectivement à la fois Gram-negative bactérie (S. enterica, E. coli) et Gram-positive bactérie (L. 

monocytogenes, B. thermosphacta), aussi bien que champignon pathogène (Fusarium spp., P. expansum). 

L'extrait d'abricot a montré une activité limitée, sans effet sur E. coli ou fungi. 

 

La recherche continue jusqu'à la fin du projet avec la production d'extraits de bioproduits de fraise, incluant la 

caractérisation et la purification d'un extrait liquide de fraise riche en punicalagine. D'autres études ont aussi été 

menées sur la préservation aseptique de fruits à noyaux et broccoli/chou-fleur, ainsi que l'évaluation microbiologique 

de la durée de vie des extraits. 

 

GO DEMOEXTRACT propose une vision globale dans le domaine de l'économie circulaire, l'efficacité des ressources, et 

la recherche de plus d'alternatives durables. Avec ce projet, le CTNC défend son rôle stratégique dans la région de 

Murcia et dans le secteur national et international agro-alimentaire, en montrant comment la science appliquée peut 

se traduire en des solutions durables et des produits innovants. 
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Reformuler le Futur de l'Alimentation - Rejoignez FoodTech 2026 ! 
Enregistrement maintenant Ouvert 

De Miloš Pelić, Institut de Food Technology à Novi Sad, Serbie 

Nous sommes heureux de vous inviter au 6ème Congrès international “Food Technology, Quality and Safety” - 

FoodTech 2026, qui se tiendra du 27 au 29 Octobre 2026 à Novi Sad, Serbie. Le congrès rassemblera chercheurs, 

professionnels de l'industrie, innovateurs et responsables politiques pour explorer le futur de l'alimentaire à travers la 

technologie, la science et l'innovation durable. 

La conférence présentera des conférences, des présentations orales et posters, ainsi que des opportunités de 

rencontres concentrées sur des développements à la pointe en technologie 

alimentaire et domaines associés. 

 

Innovation Village - Où Science Rencontre Business 

Un moment fort de FoodTech 2026, l'Innovation Village fournira une plateforme 

dédiée pour startups, académiques spin offs et solutions agroalimentaires de haute 

technologie. 

Le programme comportera des démonstrations de technologie, une compétition de terrain devant un jury d'experts, 

des sessions de présentations encadrées, et des rencontres B2B avec des représentants de l'industrie et Investisseurs, 

créant un pont solide entre chercheurs et des opportunités de marché. 

Dates à retenir : 

• Limite de soumission d'abstract : 15 Juillet 2026 

• Limite de soumission du papier : 15 Août 2026 

• Early Bird fin d'inscription : 15 Août 2026 

Visitez le conference website officiel pour les directives de soumission d'abstract submission, les détails d'inscription 

et autre information utile.  Enregistrez-vous, soumettez votre abstract et profitez du tarif Early Bird avant le date limite. 

Nous vous attendons à FoodTech 2026! 

Cordialement, 

The FoodTech 2026 Organising Committee  

Nous accueillons des contributions dans les domaines suivants : 

• Food and Feed Technology, Processing & Engineering 

• Food and Feed Quality & Safety 

• Food Origin, Authenticity & Traceability 

• Nutrition, Health & Well-being 

• Smart Food and Feed Development & Innovation 

• Biotechnology & Fermentation 

• Packaging, Shelf Life & Active/Intelligent Materials 

• Sensory & Consumer Science 

• Sustainable Food & Feed Systems 

• Food Loss and Waste Valorisation & Circular Food Systems 

• New Value Chains & Innovation Ecosystems 

• Entrepreneurship & Technology Transfer 

https://congress.fins.uns.ac.rs/
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5ème International Scientifique-Professionnelle Conférence Industrie 
Alimentaire Sous-Produits 

de la Faculté de Food Technology, Université de Osijek, Croatie 

 

10 et 11 Juin 2026, Osijek, Croatie 

 

La Faculté de Food Technology Osijek (University of Osijek, Croatie), avec ses partenaires, organise la 5ème International 

Scientific-Professional Conference FOOD INDUSTRY BY-PRODUCTS, qui se tiendra les 10 et 11 Juin 2026 à Osijek, 

Croatie. 

Pour la cinquième fois consécutive, la conférence continuera de promouvoir l'économie circulaire en procédé et 

production alimentaires, mettant en valeur le potentiel d'utiliser les sous-produits de l'industrie alimentaire dans des 

secteurs variés. Le modèle traditionnel de production alimentaire n'est pas durable tout au long de la chaîne du à un 

épuisement des ressources, dommage de l'écosystème irréversible, et des répercussions sensibles pour la planète. 

Toutes les parties prenantes de la chaîne alimentaire reconnaitraient que le système alimentaire est un des secteurs 

clés pour résoudre les problèmes de la société moderne et servirait de base pour des changements qui conduiraient à 

des solutions pour des objectifs globaux cruciaux comme faim, changement de climat, et protection de 

l'environnement. 

A des conférences précédentes, de nombreuses solutions Innovantes pour recycler les sous-produits de l'industrie 

alimentaire en matières premières ont été présentées, à la fois dans les documents de conférence et les livres 

scientifiques Selected Aspects of Valorisation of Food Industry By-Products (cinq livres, 85 chapitres). 

Comme avant, les chercheurs auront l'opportunité de présenter leur travail en plénière, invité, présentations orale 

ou poster.  De plus, la conférence fera la promotion de livre scientifique Selected Aspects of Valorisation of Food 

Industry By-Products - Book 6, comme la promotion de projets liés au thème de la conférence, conférences 

sponsorisées et plus. 

Vous êtes invités à proposer des activités qui pourraient améliorer la conférence en collaboration avec le Comité 

Organisateur.  

Nous attendons vos idées et de vous accueillir à Osijek! 

 

CONFERENCE WEB PAGE : https://www.ptfos.unios.hr/FIB_CONFERENCE/   

 

  

https://www.ptfos.unios.hr/FIB_CONFERENCE/
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Innovations Pédagogiques pour diversifier les pratiques d'enseignement : Un accent 
sur deux outils produits phare du HILL Project, le jeu sérieux NSA’muse et le 
Digit’HALLE MOOC 

De Johanna Boulanger-Laforge, Samantha Pagliaro and Marwen Moussa, AgroParisTech, France 

Intéressés de découvrir des outils qui aident et guident les étudiants quand ils réalisent un travail basé sur un projet ?  

Le projet Hybrid-Innovative-Learning-LAB (HILL), financé par l'Agence Nationale Française de Recherche  (ANR), rassemble 21 

partenaires :  16 institutions d'enseignement supérieur, deux structures fédératives, un campus d'excellence dédié à la formation 

professionnelle et qualifications professionnelles, et deux branches professionnelles. Initialement dédié au domaine de l'éco-design 

dans le secteur alimentaire  HILL veut réinventer des relations entre une large diversité d'apprenants et d'enseignants via une 

pédagogie centrée sur des approches hybrides pour apprendre, particulièrement bien adaptées à l'enseignement basé sur projet.  

Depuis 2024, plusieurs outils conçus pour aider les étudiants - à la fois en créant des projets et en créant un travail d'équipe- ont 

été testés. Ces outils sont maintenant disponibles en ligne sur an ergonomic platform1. Parmi eux, le Intelligent Learning Contract 

(CAI) est offert aux étudiants pour développer l'habileté au développement d'adresse via un projet. A présent, c'est spécifique au 

domaine de l'éco-innovation alimentaire (bien qu'une version personnalisable sera développée en 2026-2027). Le CAI permet aux 

apprenants de se tester rapidement et facilement via le large domaine de compétences techniques et transversales Identifiées dans 

le parcours d'apprentissage. Avec cet outil, les apprenants peuvent tester leur progression en acquisition de compétence en utilisant 

une approche engageante et réfléchie.           1 https://plateforme-hill.fr/ 

D'autre outils HILL sont déjà adaptables à tous les programmes d'enseignement, comme la PME matrix (Plus – Minus – Equivalent). 

Cet outil est conçu pour aider à analyser des dynamiques de groupe pendant un projet. Chaque membre du groupe indique si les 

membres du groupe sont plus impliqués (P), moins impliqués (M), ou également impliqués (E) comparé avec eux-mêmes selon 

différents critères. Ce procédé rend possible de calculer des indicateurs d'engagement individuel dans le groupe et de fournir à la 

fois un retour individuel et collectif aux instructeurs et étudiants. Ces indicateurs peuvent alors servir de base de discussion et 

améliorer le fonctionnement du groupe, ou ajuster des notes individuelles selon le niveau d'engagement de chaque membre. 

Contacts : agnes.marsset_baglieri@agroparistech.fr ; leonore.montaigne@agroparistech.fr ; johanna.boulanger-

laforge@agroparistech.fr. 

L'équipe d'enseignement impliquée dans le 

HILL projet a aussi conçu et développé des 

jeux sérieux mais d'autres professeurs et 

Instructeurs à AgroParisTech en ont aussi 

créé ! Un exemple est le jeu sérieux 

NSA’muse, créé pour promouvoir des liens 

entre modules dans un MSc en Food Science 

and Nutrition. Ce jeu offre une simulation de 

situations professionnelles destinées à 

présenter les principaux buts de la transition 

alimentaire et nécessitant l'utilisation de la 

connaissance et des compétences 

développées dans chaque module. 

NSA’muse est un jeu de rôle collaboratif et 

compétitif qui est joué tout au long de l'année et est associé à un journal de progrès Individuel. 

Contacts: marie-noelle.maillard@agroparistech.fr ; samantha.pagliaro@agroparistech.fr. 

Un autre exemple d'Innovation pédagogique impliquant l'utilisation de nouvelles technologies ? Pour rendre les apprenants aptes 

à développer des compétences liées à un procédé alimentaire échelle industrielle, une équipe d'enseignement de AgroParisTech 

a conçu et développé le Digit’HALLE MOOC2, qui est librement accessible (avec version anglaise en Avril 2026). Le cours offre une 

variété de ressources et d'activités incluant : vidéos instructionnelles présentant les concepts clés, des quiz pour permettre 

l'acquisition de connaissances, des outils d'apprentissage additionnels, des forums de discussion permettant aux apprenants et à 

l'équipe d'enseignement, et plusieurs sessions de vidéoconférences permettant des échanges directs avec les formateurs. 

Digit’HALLE permet aussi d'explorer les facilités de procédés alimentaires et équipements via des expériences immersives de réalité 

virtuelle, fournissant une plongée réaliste dans des environnements de transformation alimentaire industrielle. 
2 https://www.fun-mooc.fr/en/courses/digithalle/ 

Contacts : marie.debacq@agroparistech.fr ; benjamin.baatard@agroparistech.fr  

https://plateforme-hill.fr/
https://plateforme-hill.fr/
mailto:agnes.marsset_baglieri@agroparistech.fr
mailto:leonore.montaigne@agroparistech.fr
mailto:johanna.boulanger-laforge@agroparistech.fr
mailto:johanna.boulanger-laforge@agroparistech.fr
mailto:marie-noelle.maillard@agroparistech.fr
mailto:samantha.pagliaro@agroparistech.fr
https://www.fun-mooc.fr/fr/cours/mooc-digithalle/
https://www.fun-mooc.fr/en/courses/digithalle/
mailto:marie.debacq@agroparistech.fr
mailto:benjamin.baatard@agroparistech.fr
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EU-GIFT Réunion de Travail organisée par USAMV Cluj-Napoca 

de Assoc. Prof. Liana Salanță, Assoc. Prof. Anca Fărcaș, Prof. Iulia-Cristina Mureşan, Prof. Sonia Socaci, 
University of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine Cluj-Napoca, Roumanie  

 

En Février 2026, l'Université de the Agricultural Sciences and Veterinary Medicine de Cluj-Napoca (USAMV CN), Roumanie, a 

accueilli une importante réunion de travail comme partie de EU-GIFT – European University Alliance for Green and Innovative 

Food Systems. L'évènement s'est tenu entre 17–19 Février 2026 et a rassemblé des représentants des universités partenaires 

impliquées dans l'Alliance pour renforcer et prévoir l'Implantation des objectifs stratégiques du projet. La réunion était organisée 

par USAMV Cluj-Napoca via la Faculty of Food Science and Technology et la Faculty of Horticulture, réaffirmant le rôle actif de 

l'institution dans le développement du domaine d'Enseignement Supérieur Européen et en favorisant la coopération en 

enseignement, recherche et innovation dans les systèmes alimentaires durables. 

L'alliance EU-GIFT se concentre sur la création d'un écosystème académique Européen intégré dédié à des systèmes verts et 

innovants, en promouvant un enseignement interdisciplinaire, mobilité, et recherche collaborative entre institutions partenaires. 

Pendant les trois jours de meetings, les participants se sont engagés dans des sessions de travail dédiées aux sept Work Packages 

(WP) du projet EU-GIFT, en assurant une coordination à travers l'alliance et renforçant la coopération entre universités partenaires. 

Les discussions ont concerné : • WP1 – Project Management and Coordination, en se focalisant sur la gestion générale de l'alliance 

et en assurant l'installation effective des activités du projet. • WP2 – Campus and Joint Structures, s'occupant du développement 

de structures collaboratives dans les institutions partenaires et la consolidation du concept campus EU-GIFT. • WP3 – Knowledge 

& Lifelong Learning, destiné à renforcer des opportunités d'enseignement, en développant des initiatives d'enseignement joint, et 

promouvant l'éducation continue. • WP4 – Innovation & Research, dédié à renforcer les initiatives de recherche collaborative et 

supportant l'innovation dans les systèmes alimentaires durables. • WP5 – Mobilité, Employabilité & Entrepreneurship, dédié à une 

mobilité académique en expansion, renforçant les passages à l'employabilité pour les étudiants, et développant les compétences 

entreprenariales. • WP6 – Inclusion, Troisième Mission & Durabilité, concernant l'engagement sociétal, des buts de durabilité, et 

le rôle des universités dans le développement de la communauté. • WP7 – Communication, Evaluation & Suivi, qui assure visibilité, 

dissémination des résultats, et évaluation continue des progrès du projet. 

Ces sessions permettent aux partenaires d'aligner leurs activités, échanger des expériences et les meilleures pratiques, et de plus 

renforcer la coopération au sein de l'alliance. Un accent particulier a été mis sur le développement d'initiatives d'enseignement 

joint, la consolidation du EU-GIFT Virtual Campus, la promotion de l'étudiant et la mobilité des personnels, et l'intégration de 

l'innovation et des principes de durabilité dans les programmes académiques et les activités de recherche. 

Au-delà des sessions de travail formelles, le meeting a aussi créé des opportunités intéressantes pour le réseau, renforcer les 

partenariats institutionnels, et explorer de nouveaux chemins de collaboration. De telles interactions sont essentielles pour  

construire une forte et dynamique alliance d'universités européennes capable de résoudre des défis présents et futurs dans le 

secteur agro-alimentaire. 

En accueillant ce meeting International, USAMV Cluj-Napoca a démontré une fois de plus son engagement dans une coopération 

académique européenne active et contribué au développement de systèmes alimentaires innovants et durables. L'évènement 

renforce de plus le rôle de l'alliance EU-GIFT comme une plateforme pour une collaboration interdisciplinaire, l'innovation en 

éducation, et des partenariats à long terme entre universités à travers l'Europe. 

EU-GIFT: Inspiration. Innovation. Impact. 

     Nous vous Invitons à suivre les pages officielles EU-GIFT, aimer et partager les initiatives d'alliance supportant l'enseignement 

et la transition vers des systèmes alimentaires durables à travers l'Europe. 

 

#eugift #europeanalliance #usamvcn #internationalcooperation #jointdegrees #highereducation #agrifoodinnovation 

#sustainability #geographicalidentity #sustainablefoodsystems 
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Renforcer l'Agriculture Durable via la Coopération Européenne 

de The Polish Farm Advisory and Training Centre, Pologne 

Le Polish Farm Advisory and Training Centre (PFA) a participé activement à plusieurs 

initiatives européennes qui ont pour but de supporter la transition vers des systèmes agricoles 

plus durables, résilients et innovants. Avec des projets financés par Erasmus+ Programme et 

Horizon Europe, l'organisation travaille ensemble avec des partenaires internationaux pour 

renforcer les compétences des fermiers, promouvoir des pratiques d'agriculture durable et 

développer des solutions de formation innovantes pour le secteur agricole. 

 

 

Une de ces Initiatives est AgriGreenSkills, un projet Erasmus+ dirigé sur le renforcement des compétences vertes et 

digitales des fermiers et formateurs agricoles. Le projet supporte les fermiers à petite échelle en adaptant la transition 

environnementale et digitale soutenue par le European Green Deal. Il développe des matériaux de formation pratique 

et des outils d'apprentissage numérique qui encouragent des pratiques de fermage durable comme une protection du 

sol, la conservation de la biodiversité, l'efficacité des ressources et une agriculture intelligente face au climat. Un 

résultat clé du projet sera le AgriGreen Hub, une plateforme digitale interactive avec des modules de formation, des 

leçons en vidéo et un guide pratique sur l'agriculture durable. 

PFA est aussi Impliqué dans le projet Crop-MATCHING financé par Horizon Europe. Ce réseau thématique a pour but 

de renforcer la production de récolte durable sur de petites fermes en Europe en identifiant et partageant des 

pratiques de récoltes. Le projet thématique a pour but de renforcer la production de récoltes durables sur de petites 

fermes à travers l'Europe en identifiant et partageant des pratiques de récolte pratiques. Le projet se centre sur le fait 

de collecter la connaissance des fermiers, des institutions de recherche et des initiatives EU précédentes afin de 

développer des solutions pratiques pour de petits holdings agricoles.  Crop-MATCHING identifiera et analysera plus de 

100 pratiques durables liées à une diversification des récoltes, une rotation des récoltes et des systèmes de fermage 

innovants adaptés à une production à petite échelle. Plus d’information : https://www.cropmatching.com/  

Une autre Erasmus+ initiative établie par l'organisation est TERRA – Towards Education Open Badges system to Reach 

Employability in Regenerative Agriculture. Le projet a pour but de développer des parcours de formation innovants 

qui supportent la transition vers une agriculture régénérative. TERRA introduit de courtes unités d'apprentissage 

modulaires, avec un système micro-crédits et badge ouvert qui permet aux apprenants de gagner et valider des 

compétences liées aux pratiques de fermage et production agricole écologique. Le projet entre dans la phase pilote 

de la plateforme d'enseignement, où les utilisateurs peuvent tester des ressources de formation et explorer différentes 

voies d'apprentissage.  Plus d’information : https://terracert.eu/ 

Plus récemment, l'organisation a rejoint le projet FARMS 5.0, qui a pour but d'aligner le secteur agricole avec les 

principes de l'industrie 5.0. Le projet a pour but de renforcer la capacité de résilience, durabilité et Innovation de 

l'agriculture européenne en promouvant une approche centrée sur l'humain de transformation digitale et l'usage 

responsable de technologies avancées. Le consortium développera un rapport clair analysant la transition vers 

Agriculture 5.0 en Europe et concevra un programme de formation innovant supporté par des micro-crédits. Le projet 

organisera aussi des actions pilote pour tester des matériaux de formation développés dans des contextes de fermage 

réels. Plus d’information : https://farms-5-0-project.eu/ 

A travers la participation à ces projets, la Polish Farm Advisory et Training Centre contribuent à renforcer l'échange 

entre chercheurs, fermiers, éducateurs et politiciens à travers l'Europe. En développant des ressources de formation 

pratique, des plateformes digitales et des réseaux collaboratifs, ces initiatives ont pour but d'aider les fermiers en 

adaptant à des objectifs environnementaux, technologiques et économiques tout en promouvant des systèmes 

agricoles et orientés vers le futur. 

https://www.cropmatching.com/
https://terracert.eu/
https://farms-5-0-project.eu/
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NOUVELLES DE PROJETS AVEC PARTICIPATION DE ISEKI-FOOD 

ASSOCIATION 

 

AGRIFOODSKILLS Databases Offer a One-Stop Hub for Agri-Food Education 

De Luis Maior et Valentina Mayer, ISEKI-Food Association 

 

AGRIFOODSKILLS a récemment mis à jour sa base de 

données état de l'art conçue pour aider l'enseignement et 

la formation dans le secteur agro-alimentaire. Ces 

ressources ont été développées à l'origine dans les projets 

FIELDS and I-RESTART, et se sont développées et 

améliorées. 

En rassemblant diverses informations mises à jour, les 

bases de données servent de base pour ceux qui veulent 

rédiger un curriculum, se connecter avec des formateurs, 

explorer des projets innovants d'éducation et les meilleures 

pratiques, consulter des réseaux réglementaires 

intéressants, ou identifier des opportunités de financement 

pour des initiatives de formation. 

Cinq bases de données sont disponibles : 

• Curriculum – Information sur des programmes d'enseignement et de formation du secondaire au niveau 

universitaire à travers l'Europe, incluant les institutions qui les offrent. 

• Projets – Un aperçu de projets d'enseignement européens à la pointe dans le secteur agro-alimentaire, avec 

un focus sur les tendances clés comme digitalisation, durabilité, une seule santé, et entreprenariat. 

• Meilleures Pratiques – Des exemples réels d'applications technologiques réussies dans des domaines incluant  

durabilité, bioéconomie, compétences, et technologies agro-alimentaires émergentes. 

• Réseaux Réglementaires – Local, rÉgional, national, Européen, et règles Internationales supportant 

l'application des politiques et gestion multi-niveau en éducation et formation. 

• Opportunités de Financement – Information sur un financement disponible régional, national, et européen 

pour aider des initiatives d'enseignement et de formation. 

Accéder librement aux bases de données via le AGRIFOODSKILLS project website! 

  

https://www.agrifoodskills.eu/database/
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Discouvrez la WASTELESS Decision Support Toolbox 

de Luminita Ciolacu et Sofia Reis, ISEKI-Food Association, Autriche 

 

 

Le projet WASTELESS introduit la Decision Support Toolbox conçue pour aider les acteurs du système alimentaire, à 

mesurer, surveiller et gérer Food Loss and Waste (FLW) dans toute la chaîne alimentaire.  

 

En intégrant des outils innovants et des données des études de cas, l'implémentation de WASTELESS a développé une 

Interface web facile à utiliser pour supporter l'harmonisation de la quantification FLW. 

 

Cette plateforme interactive est construite pour 

tous les acteurs du secteur alimentaire qui ont 

simplement besoin d'entrer leur emplacement et 

rôle dans la chaîne alimentaire, sélectionner leur 

secteur et produits d'intérêt, répondre aux 10 

questions rapides sur leurs besoins et capacités. 

Basé sur cette information, la toolbox délivre des 

recommandations personnalisées sur les 

méthodes de mesure FLW les plus efficaces et 

complètes avec les meilleures pratiques à travers 

sept critères clés. 

 

La Decision Support Toolbox sera officiellement lancée à l'évènement final WASTELESS final le  23 Avril, Bruxelles.  

Rejoignez-nous en personne ou en ligne pour explorer comment cela fonctionne et comment cela peut bénéficier à 

votre organisation.  

 

     Enregistrez-vous maintenant – here ! 

     Apprenez-plus sur notre website ! 

 

 

 

 

WASTELESS is funded by the European Union (Grant Agreement No. 101084222). Views and opinions 

expressed are however those of the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European 

Union or Research Executive Agency. Neither the European Union nor the granting authority   

                                                   can be held responsible for them.  

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSemwy3pXI8fP74xSyhVrVAugtSxPwCEmjK1L_62a-UYaYn4nA/viewform?usp=sharing&ouid=111235204246563337028
https://wastelesseu.com/community-events/final-event/
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Renforcer les Chaînes de Distribution courtes en Europe : Points forts du EU4Advice 
projet 

de Luminita Ciolacu et Sofia Reis, ISEKI-Food Association, Autriche 

 

Le projet EU4Advice continue de travailler pour construire un fort réseau Européen de conseil pour les chaines de distribution 

courtes (SFSCs) et renforcer les conseillers aidant les producteurs locaux à travers l'Europe. 

Ici quelques points forts des activités : 

Lancement le Local Food Advisors’ Journey 2026 

En janvier, EU4Advice et COREnet ont lancé le Local Food Advisors’ 

Journey 2026, une série de webinars dédiés à renforcer les services de 

conseil pour SFSCs. Les séries proposent 5 thématiques “Advisinars”, 

avec les premiers tenus tôt cette année. 

• Advisinar 1 – Janvier 19 : organisé par EU4Advice, la session présente 

la stratégie nationale d'Autriche pour l'hygiène alimentaire pour les 

producteurs locaux. Le présentateur invité Christian Jochum a présenté 

une approche pratique en Autriche pour installer des règles EU 

d'hygiène pour des producteurs à petite échelle, suivi par une discussion table ronde d'experts sur comment ces règles 

peuvent être appliquées en réalité. 

• Advisinar 2 – Février 16 : des Experts de Hollande et d'Autriche ont exploré des stratégies pour aider des petits fermiers 

à réduire la pression de travail agricole, partager des ressources, et apporter des produits de grande qualité sur le marché 

sans être surmenés. 

• Advisinar 3 – Mars 16 : Accueilli par EU4Advice, l'évènement a rassemplé des politiques, des chercheurs et des fermiers 

pour discuter le rôle de SFSCs en sécurité alimentaire, souveraineté et résilience. 

Si vous les avez manqués des résumés sont disponibles et vous pouvez vous enregistrer pour les prochains. Tous les détail  here. 

 

Présenter le Curriculum de Formation à une Conférence Internationale 

EU4Advice a partagé son curriculum de formation en développement à la International System Dynamics and Innovation in Food 

Networks Conférence, tenue les Février 10 – 14 en Allemagne.  Des experts internationaux et locaux étaient invités à présenter et 

discuter le réseau d'apprentissage proposé. La présentation donnée par Campden BRI a introduit la structure de curriculum, des 

thèmes et submodules, tous destinés à aider le but global du projet : délivrer une formation de haute qualité basée sur des faits, 

qui renforcent les services de conseil pour SFSCs à travers l'Europe. 

 

Célébrer les systèmes alimentaires des femmes en Europe 

En Mars, EU4Advice a marqué la journée internationale de la Femme en mettant en vedette des femmes qui ont changé la manière 

de manger en Europe. Ces femmes, fermières, productrices et entrepreneurs alimentaires sont vitales pour la vitalité de SFSCs. 

Le projet publie deux interviews inspirants : 

• Nita van Dam, qui redéfinit comment nous percevons les aliments frais en défendant un système alimentaire qui aide des 

fermiers, renforce les communautés et respecte la terre. Disponible here. 

• Sabine van Giesbergen, qui dirige une ferme organique située dans la De Hoge Born Foundation. Son travail combine 

production alimentaire avec agriculture sociale, aidant des groupes vulnérables en fournissant des légumes aux boutiques 

locales et restaurants. Disponible here. 

 

 

Ce projet a reçu un financement du programme European Horizon Europe research and innovation programme 

sous l'agrément No 101059911 

  

https://eu4advice.eu/local-food-advisors-journey-2026/
https://eu4advice.eu/feeding-the-world-how-nita-van-dam-is-growing-a-healthier-and-more-sustainable-food-system-with-nimble/
https://eu4advice.eu/roots-rhythms-real-work-an-interview-with-sabine-van-giesbergen/
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NOUVELLES SUR ENSEIGNEMENT ET FORMATION 

Découvrir la Vérité derrière Votre Alimentation - Rejoignez le New Free Online 
Course sur Food Authenticity 

De Luis Maior, Luminita Ciolacu, Sara Barbosa, Project Managers à ISEKI-Food Association 

Quelle confiance avez-vous dans l'alimentation que vous achetez, qu'elle soit ce qu'elle doit être ? 

L'authenticité alimentaire est le coeur de la confiance du 

consommateur, la santé publique, et des marchés alimentaires. De 

l'origine et des ingrédients aux labels qualité et certifications, en 

comprenant que l'authenticité n'a jamais été aussi importante -

spécialement dans le système global alimentaire où des pratiques 

frauduleuses peuvent avoir lieu en de nombreux endroits de la 

chaîne alimentaire. 

Pour habiliter les consommateurs et les professionnels    

alimentaires, ISEKI a développé un nouveau cours de formation en ligne libre  sur Authenticité Alimentaire sous le 

Watson Project. Ce cours e-learning aide les participants à mieux comprendre l'authenticité alimentaire, reconnaître 

des risques potentiels de fraude alimentaire, et faire des choix alimentaires mieux renseignés. 

Pourquoi je prendrais ce cours ? 

Ce cours interactif, complètement en-ligne et auto-rhythmé combine des explications claires, des exemples pratiques, 

et de courts quizzes pour rendre un sujet complexe accessible et pertinent. A la fin du training, les participants seront 

mieux équipés pour interpréter les étiquettes alimentaires, comprendre les certifications, et identifier des situations 

où l'authenticité alimentaire peut être compromise. 

Contenu du Cours 

Le programme est structuré en quatre modules : 

1. Qu'est-ce que l'authenticité alimentaire 

2. Fraude alimentaire : l'autre côté de l'authenticité 

3. Assurer l'authenticité à travers la chaîne de valeur 

4. Etre un consommateur authentique 

Les Participants qui complètent toutes les activités du module et passent avec succès les quizzes avec un score 

minimum de 80% recevront un Certificate of Course Completion. 

Pour qui est-ce ? 

Le cours est destiné à toute personne intéressée par l'authenticité alimentaire, incluant : 

• Consommateurs voulant gagner en confiance et comprendre les mensonges derrière les affirmations 

alimentaires 

• Acteurs de chaîne alimentaire comme producteurs, fabricants, vendeurs et professionnels qualité cherchant 

à renforcer leur conscience des risques d'authenticité 

• Etudiants en disciplines liées à l'alimentaire cherchant une introduction solide aux concepts d'authenticité 

alimentaire. 

• En savoir plus sur le Watson Projet, visitez le website et suivez les réseaux sociaux sur LinkedIn, X, Facebook, 

et Instagram.  

https://moodle.iseki-food.net/course/index.php?categoryid=85
https://watsonproject.eu/
https://watsonproject.eu/
https://www.linkedin.com/company/watsonhorizon/
https://x.com/i/flow/login?redirect_after_login=%2FWatson_Horizon
https://www.facebook.com/people/WatsonProject/100087283728636/
https://www.instagram.com/watson_horizon/
https://watsonproject.eu/
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Mise à jour de notre formation en ligne Free disponible sur la plateforme ISEKI-Food  

 

L'Association ISEKI-Food Association offre des cours de formation en ligne depuis 2010 via sa e-learning platform. 

 

Plusieurs cours de formation ont été récemment développés dans le cadre de trois projets dans lesquels ISEKI-Food est actuellement 

impliqué comme partenaire : FAIRCHAIN, E-SafeFood et WASTELESS. De plus, un nouveau cours a été développé avec le projet 

Watson. Tous les cours sont disponibles ENLIGNE ou LIBRE de charge.  

A côté du cours WATSON en ligne décrit sur la page précédente : 

   Le FAIRCHAIN projet a développé les cours de formation en ligne suivants : 

1. Introduction aux Chaines de Valeur Intermédiaires (2h) - Conçu par des entrepreneurs 

et des parties prenantes dans tous les domaines liés à CVI (fermier, producteur, 

régulateur, marchand, distributeur, financier, consommateur, organisation, etc…) à 

tous niveaux (étudiant undergraduate à professionel avec beaucoup d'années 

d'expérience) avec un intérêt pour développer ou valoriser les Chaînes de Valeur intermédiaires. 

2. Des Chaînes de Valeur Courtes à Intermédiaires (4h) - conçu pour des entrepreneurs de Short Food Supply Chaines 

intéressés pour passer d'un business local à régional. 

3. Etudes de Cas par co-création - apprendre à partir d'exemples réels de vie (6h) - conçus pour des entrepreneurs de la 

Chaîne Alimentaire Courte, premièrement producteurs et processeurs, intéressés à utiliser le procédé de co-création 

pour incorporer des innovations dans leur commerce et le faisant progresser vers (en partie) 

une Chaîne Alimentaire d'approvisionnement intermédiaire. 

 

   Le e-SafeFood projet a développé le Food safety training programme : un programme de formation 

en ligne interactive sur des risques alimentaires microbiologiques, incluant les modules sur : 

1. Durée de vie Microbiologique 

2. Procédé de validation 

3. Contrôle de hasards microbiologiques 

4. Analyse de risque  

Les formations sont structurées avec des niveaux distincts, permettant à toute personne intéressée de trouver son espace pour  

apprendre, par exemple : opérateurs d'industrie alimentaire et profils plus élevés de l'industrie, étudiants, éducateurs, chercheurs, 

et beaucoup plus. 

Toutes les formations sont en anglais. De plus, les modules de formation “Microbial shelf life” et “Control of Microbial Hazards” au 

niveau basique sont disponibles en français et espagnol.  

 

   Le projet WASTELESS a développé un programme de formation comprenant : 

1. Cours en ligne Reducing Food Loss and Waste: CHANGE to the right path! comme une 

ressource pour enseignant : destiné à des élèves du secondaire, des enseignants et le public en général pour éveiller la 

conscience et offrir des solutions pratiques pour réduire les pertes et déchets alimentaires. Des leçons sont maintenant 

disponibles en Anglais, Italien et Hongrois. 

2. Outils de formation pour Food Loss and Waste Researchers : Une série de workshops de formation montrant les outils et 

méthodes innovants développés dans le projet, pour mesurer, surveiller et gérer les pertes alimentaires et les déchets 

tout au long de la chaîne alimentaire. 

Inscription : 

Pour accéder aux programmes de formation, vous devez avoir un compte sur la plateforme ISEKI-Food e-learning. 

Allez here pour créer un nouveau compte. 

Attention certains cours demandent un enrolment key: esafe4all (for E-Safe Food modules) ou les clés disponibles on this page 

(pour FAIRCHAIN cours)  

 

Certificat : 

Après avoir suivi les activités de formation, la ISEKI-Food Association fournit un Certificate of Completion. 

  

https://moodle.iseki-food.net/
https://www.fairchain-h2020.eu/
https://www.esafefood.net/
https://wastelesseu.com/
https://watsonproject.eu/
https://moodle.iseki-food.net/course/view.php?id=86
https://moodle.iseki-food.net/course/view.php?id=115
https://moodle.iseki-food.net/course/view.php?id=165
https://moodle.iseki-food.net/course/index.php?categoryid=29
https://moodle.iseki-food.net/course/index.php?categoryid=34
https://moodle.iseki-food.net/course/index.php?categoryid=36
https://moodle.iseki-food.net/course/index.php?categoryid=70
https://moodle.iseki-food.net/course/index.php?categoryid=86
https://moodle.iseki-food.net/login/signup.php
https://www.smartchain-platform.eu/en/training


 

  

 

ISEKI-Food Association / www.iseki-food.net 

13 Back to contents 
 

MSCA Postdoctoral Fellowships 2026 - Positions disponibles à l'Université de Teramo 

Université de Teramo, Italie 

 

L'Université de Teramo (UniTe) recherche des talents pour un appel de MSCA Postdoctoral Fellowships 2026l. Plusieurs 

opportunités de recherche qui ont pour but de renforcer l'excellence scientifique et les réseaux internationaux ont été 

publiés.  

L'Université de Teramo accueille des candidatures de chercheurs expérimentés intéressés par un Marie Skłodowska-

Curie Postdoctoral Fellowship (MSCA PF 2026) avec UniTe comme Institution hôte.  

L'Université de Teramo offre aux candidats un cours d'accompagnement dédié, qui inclut un Masterclass et un support 

technique de leur MSCA DESK. 

Vous pouvez voir les positions ouvertes et trouver la liste des superviseurs et thèmes de recherche disponibles sur le 

site : 

https://www.unite.it/UniTE/Ricerca/Azioni_Marie_Sklodowska_Curie_MSCA/Postdoctoral_Fellowships/MSCA_PF_2

026_Open_Vacancies 

Pour plus d'information, contacter msca@unite.it  

 

 

 

 

  

https://www.unite.it/English/Home_page
https://www.unite.it/UniTE/Ricerca/Azioni_Marie_Sklodowska_Curie_MSCA/Postdoctoral_Fellowships/MSCA_PF_2026_Open_Vacancies
https://www.unite.it/UniTE/Ricerca/Azioni_Marie_Sklodowska_Curie_MSCA/Postdoctoral_Fellowships/MSCA_PF_2026_Open_Vacancies
mailto:msca@unite.it
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EVENEMENTS A VENIR LIES A L'ALIMENTAIRE / WEBINARS 

 

Avril 2026 
 

20 - 23 Avril 2026 
PTEP 2026 - XXXVIII Scientific and Professional Conference Processing and Energy in Agriculture 
Plus d’information : http://www.ptep.org.rs/Sajt%20engleski/skupovien.html 
Ivanjica, Serbie 
 

28 - 29 Avril 2026 
19ème European PhD Workshop on Food Engineering and Technology 

Plus d’information : https://european-phd-workshop.com/ 
Stockholm, Suède 
 
 

Mai 2026 
 

Nouveau ! 9 - 12 Mai 2026 
FOODBALT 2026 - 19ème Baltic Conference on Food Science and Technology 
Plus d’information : https://conferences.lbtu.lv/en/homepg/foodbalt_2026/about 
Jelgava, Lettonie 
 
 

Juin 2026 
 

1 - 3 Juin 2026 
ISEKIFOOD26 - 8ème Internationale ISEKI-Food Conference 
Plus d’information : https://isekiconferences.com/faro2026/ 
Faro, Portugal 
 

Nouveau ! 10 – 11 Juin 2026 
FIB 2026 - 5éme International Scientific-Professional Conference Food Industry By-Products 

Plus d’information : https://www.ptfos.unios.hr/FIB_CONFERENCE/ 
Osijek, Croatie 
 
 

Juillet 2026 
 

12 – 15 Juillet 2026 
IFT FIRST 2026 

Plus d’information : https://www.iftevent.org/ 
Chicago, IL, USA 
 
 

Aout 2026 
 

25 -28 Aout 2026 
IDS’26 - International Drying Symposium 

Plus d’information https://ids2026.org/ 
Paris, France 
 

http://www.ptep.org.rs/Sajt%20engleski/skupovien.html
https://european-phd-workshop.com/
https://conferences.lbtu.lv/en/homepg/foodbalt_2026/about
https://isekiconferences.com/faro2026/
https://www.ptfos.unios.hr/FIB_CONFERENCE/
https://www.iftevent.org/
https://ids2026.org/
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Septembre 2026 
 

7 – 10 Septembre 2026 
FOODMicro2026 - 31st International ICFMH Conference 

Plus d’information : https://foodmicro2026.icfmh.org/ 
Ljubljana, Slovenie 
 

Nouveau ! 24 – 26 Septembre 2026 
25ème Internationale Conférence – Life Sciences for Sustainable Development 

Plus d’information : https://symposium.usamvcluj.ro/ 
Cluj-Nampoca, Roumanie 
 
 

Octobre 2026 
 

Nouveau ! 6 - 8 Octobre 2026 
9ème International Conference on Dietary Fibre 2026 
Plus d’information : https://www.dietaryfibre.org/ 
Norwich, UK 
 

Nouveau ! 27 – 29 Octobre 2026 
FoodTech 2026 – 6ème International Congress on Food Technology, Quality and Safety 
Plus d’information : https://congress.fins.uns.ac.rs 
Novi Sad, Serbie 
 
 

Novembre 2026 
 

Nouveau ! 3 – 6 Novembre 2026 
RAFA 2026 – Recent Advances in Food Analysis 

Plus d’information : www.rafa2026.eu  
Prague, Tchèque République 
 
 

Traduction gracieusement fournie par Elisabeth DUMOULIN 
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