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NOUVELLES DE ISEKI-FOOD ASSOCIATION

La 8e Conférence ISEKI-Food, organisée par I'ISEKI-Food Association, s'est tenue a I'Université de I'Algarve a Faro, au
Portugal, du ler au 3 juin 2026, avec le théme "Innovation en Recherche et Enseignement pour la Transition vers des
Systémes Alimentaires Durables". La conférence a rassemblé des scientifiques, des enseignants, des professionnels,
des représentants de I'industrie et des étudiants de partout dans le monde pour échanger des connaissances, renforcer
les collaborations et explorer des solutions pour le futur des systémes alimentaires durables.

Le Comité scientifique était présidé par Paola Pittia (Université de Teramo et présidente de I'lSEKI-Food Association),
Marwen Moussa (AgroParisTech, Université Paris-Saclay, France) et Rui Cruz (Université de I'Algarve). Le Comité.
D’Organisation était présidée par Rui Costa (Polytechnique de I'Université de Coimbra et secrétaire général de I'|SEKI-
Food Association) et Margarida Vieira (Université de I'Algarve).

ISEKI-Food 2026 s'est concentré sur trois piliers complémentaires : Enseignement et Formation pour des Systémes
Alimentaires Durables et Innovants ; Recherche pour des Systémes Alimentaires Durables et Innovants ; et Production
Alimentaire Responsable et Consommation. Pendant trois journées intensives, les participants ont participé a des
conférences, des sessions scientifiques paralleles, des présentations de posters, des évenements de réseautage et des
discussions stratégiques.

La conférence a enregistré 232 inscriptions et accueilli 187 participants de 38 pays des cing continents. Le Portugal a
compté le plus grand nombre de participants (28%), suivi de la Pologne, de I'Espagne, de la Turquie, de la Croatie, de
la Grece, de I'ltalie, du Brésil, de Taiwan, de la France et de beaucoup d'autres pays. Un total de 239 abstracts ont été
acceptés, pour un total de 76 présentations orales et 163 posters. La participation étudiante a été forte avec 83
étudiants inscrits participant aux compétitions pour les récompenses étudiantes.
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Globale participation — 38 pays des 5 continents
Conférence Points Forts

La conférence a été officiellement ouverte avec une réception de bienvenue le 31 mai, créant une opportunité pour
les participants de se retrouver, d'établir de nouveaux contacts et de préparer les trois jours d'échange scientifique.

Le jour 1 concernait I'Enseignement et la Formation et I'ouverture du parcours Recherche. Le programme commencait
avec une cérémonie d'Ouverture avec Margarida Vieira, Paola Pittia, et des représentants de I'Université de I'Algarve.
Des présentations plénieres clés de Marin Rose, Eduardo Esteves et Billy Goodburn ont exploré I'esprit critique, la
gouvernance collaborative et l'innovation pédagogique. L'apres-midi alla vers la recherche, avec Marco Dalla Rosa
concernant les compétences nécessaires pour des systemes alimentaires plus durables et innovants.

/D Backto contents

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



Jour 2 a placé la recherche au premier plan avec des sessions paralleéles couvrant des technologies et biotechnologies

innovantes, I'emballage vert et durable, des sources alimentaires alternatives, le développement de produits
alimentaires, sciences du consommateur et sensorielles, valorisation des déchets alimentaires, et nutrition et santé.
Des présentations plénieres clés par Dan Vodnar et Akos Bernard Jozwiak concernaient, respectivement, la
valorisation biotechnologique des sous-produits alimentaires, des composés bioactifs et psychobiotiques pour des
systemes alimentaires durables, et la disposition de la société pour l'intelligence artificielle et I'impact potentiel sur
I'expertise professionnelle. La journée comportait aussi le Workshop FoSSNet dirigé par Cecilia Toneli (EIT Food) et
Tim Hogg (UCP), avant de se terminer par le Diner de Conférence a I'HGtel Eva.

Le jour 3 concernait la production alimentaire responsable et la consommation. Les orateurs principaux, Mathilda
Freund, Diana Bougeva et Kacper Nosarzewski, ont exploré la sécurité alimentaire, la responsabilité du
consommateur et la recherche future et les paradigmes d'innovation. Leurs contributions établirent les bases d'une
discussion en table ronde vivante sur la maniére dont la responsabilité des systemes alimentaires durables peut étre
partagée par les parties prenantes. La conférence s'est terminée par la Cérémonie des Récompenses et I'Assemblée
Générale IFA.

Récompenses Etudiants

Un point fort de la conférence a été la compétition des Récompenses Etudiants, qui reconnaissait des contributions
scientifiques remarquables présentées par les jeunes chercheurs. Aprés évaluation par un panel international
d'experts, la Récompense de Présentation Orale était attribuée a Rossella Francesca Lanza (1ére place), sponsorisée
par ISEKI-Food Association, et Matilde Milana (2éme place), sponsorisée par Foods/MDPI.

Pour les Récompenses de Présentation Posters, Wen-Hui Huang a recu la 1re place et Mariem Ayed a recu la 2e place,
récompenses sponsorisées par ISEKI-Food. Maija Gertsone a regu la 3e place, sponsorisée par Foods/MDPI.

Les Récompenses Etudiants montrent une fois de plus I'excellente qualité de la recherche menée par de jeunes
scientifiques dans le domaine alimentaire. La qualité scientifique, I'innovation et la pertinence des contributions
gagnantes reflétent le fort engagement des étudiants en relevant les défis pour des systémes alimentaires durables et
innovants.

Une Communauté Globale pour des Systéemes Alimentaires Durables

Au-dela du programme scientifique, la conférence démontre la force de la communauté internationale ISEKI-Food. Les
discussions de posters, les activités de réseau, et les échanges informels ont créé des opportunités précieuses pour
une collaboration entre disciplines, institutions, et pays. Un theme récurrent tout au long de la conférence était
I'importance de travailler au-dela des réservoirs traditionnels pour considérer les défis complexes rencontrés par les
systemes alimentaires mondiaux.

Remerciements

L'Association ISEKI-Food adresse son appréciation sincére a tous les "keynote et plenary speakers", présentateurs,
auteurs de posters, chairs des sessions, modérateurs, animateurs de workshops, sponsors, supporteurs, et participants
dont les contributions ont assuré le succes de la conférence. Remerciements spéciaux a Rui Costa, Margarida Vieira,
les Comités Scientifiques et d'Organisation, I'Université de I'Algarve, les volontaires locaux et le Secrétariat ISEKI-Food
pour leur dévouement et leur soutien durant I'événement. Apres la fin de la conférence, les participants ont quitté
Faro avec de nouvelles idées, des partenariats renforcés, et un engagement partagé pour des systemes alimentaires
durables avancés. Les discussions, collaborations, et amitiés formées pendant ces trois jours continueront a former de
futures initiatives dans le réseau ISEKI-Food.
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ccréditation Qualité Européenne et Systeme de Certification pour Etudes
Aimentaires (EQAS-Food)

ASIIN - Leader Global en Assurance Qualité en Enseignement Supérieur

L'Agence d'Accréditation pour les Programmes d'Etude en Ingéniérie, Informatique, Sciences Naturelles et
Mathématiques (ASIIN) est un leader national et international dans |'accréditation des programmes en ingéniérie,
sciences naturelles, mathématiques, sciences informatiques aussi bien qu'en médecine et économie.

Le Programme d'accréditation (pour des programmes Bachelor, Master et PhD) concerne des programmes d'études
individuels ou des groupes de programmes d'études de contenu en relation. Pour des themes sélectionnés, ASIIN est
autorisé, en plus de I'ASIIN seal, a récompenser des sceaux de qualité européenne/internationale établis ('labels').
Dans le domaine de Science Alimentaire et Technologie, le EQAS-Food Quality Label est attribué a des programmes
au niveau Bachelor et Master qui se conforment aux EOAS Procédures, Criteres et Standards de Prix Alimentaires.

Accréditation Qualité Européenne et Systéeme de Certification pour Etudes Alimentaires (EQAS-Food)

EQAS-Food est un cadre pour I'attribution du label par I'ISEKI Food Association. Ce label sera un moyen d'identifier la
haute qualité des programmes d'études alimentaires, de premier et de second cycle, de tout systéeme d'enseignement
supérieur européen ou international, et des formations courtes fournies par tout fournisseur de cours.

Avec l'attribution du label par ISEKI-Food, I'Association veut combler un vide dans la reconnaissance de la qualité des
programmes en food science and technology par un corps d'experts en science alimentaire et technologie, un besoin
reconnu au long des années dans les réseaux Erasmus ISEKI. Ce label est aussi le résultat d'une tendance européenne
de récompenses de label spécialisés qui sont apparus comme une conséquence naturelle de I'ajustement européen
des sujets d'étude depuis 2000. Le besoin d'assurer que la conception du programme de Science Alimentaire et
Technologie a une qualité minimale a conduit a la définition d'exigences minimales pour des programmes d'études en
alimentaire et technologie en 2005, et maintenant, I'aboutissement de ce procédé est I'application de ce label.

EQAS - FOOd ¢ for BSc and MSc related ¢ For short courses

with Food Science and e Coherence of

Awa rd Technology programme, adequacy
¢ Coherence of of resources and quality
VS programme, adequacy assurance
of resources and quality « Applicants are usually

E Q A S _ F O O d . aDS;iJrf]aezclzaming training associations
" ] t
Certificate S et

universities

Les degrés du programme avec |'actuelle accréditation EQAS-Food sont listés ici. Plus d'informations sur chaque
programme peuvent étre trouvées en cliquant sur le titre respectif du programme.

ISEKI-Food Association est, aussi dans ce cadre, un membre fondateur de European Alliance for Subject-Specific and

Professional Accreditation and Quality Assurance (EASPA), une association sans but lucratif qui promeut des

exemples de bonnes pratiques en assurance qualité et développement de qualité dans I'éducation supérieure
européenne.

Pour plus d'information, SVP contactez-nous a eqas@iseki-food.net
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NOUVELLES DES MEMBRES/PARTENAIRES DE ISEKI-FOOD ASSOCIATION

BIOVAL rejoint le Réseau UN Ocean Decade Global Network

De Joana Santos, Centre for Research and Development in Agrifood Systems and Sustainability (CISAS),
Instituto Politécnico de Viana do Castelo, Portugal

,--.-’
Le projet BIOVAL — dédié a la valorisation de =
. . i Sustainable Blue N
biomasse microalgue pour la production Economy Partnership -
ingrédi i 2021 Gecan scince
durable d'ingrédients fonctionnels pour 2030 for sustainable Devsiopment

nutrition humaine et animale - a regu une

reconnaissance internationale importante : il

M —e ™~
a été officiellement déclaré comme United \
Nations Decade of Ocean Science pour le
Développement Durable (2021-2030) Projet ®

par la  Commission Océanographique MICROALGAL BIOMASS VALORIZATION FOR SUSTAINABLE PRODUCTION
intergouvernementale de I'UNESCO \_ OF FUNCTIONAL FOOD AND FEED INGREDIENTS .

(I0C/UNESCO).

Avec cette reconnaissance, BIOVAL rejoint le réseau international d'initiatives sélectionnées sous I'UN Ocean Decade
— le programme global, poursuivant la vision de délivrer *"la science dont nous avons besoin pour |I'océan que nous
voulons"*.

Dans la lettre officielle envoyée par le Secrétaire Exécutif de I'OC/UNESCO, le projet est mis en évidence pour soutenir
la mission de I'Ocean Decade avec des solutions scientifiques de transformation qui renforcent la connexion entre la
société et I'océan, tout en contribuant a un développement vraiment durable.

Le statut d’Officiel Ocean Decade Projet apporte plusieurs avantages, incluant une visibilité sur la plateforme officielle
Ocean Decade, un acces a des réseaux de collaboration scientifique globaux, une exposition accrue institutionnelle et
médiatique, I'utilisation d'une identité visuelle, et de nouvelles opportunités pour des partenariats internationaux et
financiers.

Pour le BIOVAL consortium, cette reconnaissance représente une étape majeure, validant le travail fait dans la
valorisation des ressources marines, la bioéconomie bleue, et I'innovation concernant des défis majeurs de durabilité
globale. Le consortium est mené par Dr Giovanna Romano, du Département de Sustainable Marine Biotechnology a la
Station Zoologique Anton Dohrn (Naples, Italie), qui sert aussi de présidente de la Société Européenne de
Biotechnologie Marine. Le projet est maintenant engagé a contribuer activement aux objectifs de I'Océane Decade via
une science ouverte, la coopération internationale et le développement de solutions pratiques pour des systémes
alimentaires plus résilients et durables.

website BIOVAL: Home | Bioval
website UNESCO:  Microalgal biomass valorization for sustainable production of functional food and feed
ingredients (BIOVAL) - Ocean Decade
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De Suné Henning?!, Maretha Van Heerden?, Elizabeth Kempen3, & Rache Hanekom?, Département of Food
Science and Technology, Cape Peninsula Université de Technologie, Bellville, 2Département of
Biotechnology and Consumer Sciences, Cape Peninsula Université de Technologie, Cape Town,
3Département : Life and Consumer Sciences, Université d'Afrique du Sud

Le projet de communauté multidisciplinaire fondé par la South African National Research Foundation (NRF) avec le programme
African Agency for Science and Technology Advancement (SAASTA) est une initiative remarquable pour démontrer la valeur d'une
collaboration entre des institutions d'enseignement supérieur et des communautés locales. Avec le partenariat entre Le Cape
Peninsula Université de Technologie (CPUT) et I'Université d'Afrique du Sud (UNISA), le projet a combiné Service-Learning (SL) et
recherche dans les domaines de Food Science and Technology et Science du Consommateur. SL est une approche pédagogique
expérimentale qui intégre la théorie académique a un service pratique de la communauté pour considérer les besoins réels du
monde. Sa valeur réside dans le fait de traiter globalement des gradués socialement conscients, intelligents émotionnellement. En
travaillant prés de Weskusmandjie (WKM), une coopérative de femmes pécheurs de St Helena Bay, des étudiants, des chercheurs
et des membres de la communauté ont collaboré dans un partenariat qui a établi un pont entre I'enseignement supérieur et
I’épanouissement de la communauté.

WKM a été fondée en 2018 par des femmes locales recherchant |I'autonomie économique via la production de produits de la mer
faits maison a partir de bokkoms et de sel de laitue de mer. L'engagement des universités avec WKM a commencé entre 2019 et
2021 avec une formation de base en hygiéne alimentaire a travers des activités SL structurées. Pour formaliser un chemin, une
analyse initiale SWOT avec WKM a été conduite en octobre 2022, qui a mis en évidence la vision du groupe vers une puissance
économique et un respect de la communauté, mais a aussi identifié des manques critiques en business management, en
connaissance de la sécurité alimentaire et en ressources en développement de produit. Pour répondre aux besoins identifiés, les
partenaires académiques ont mis en place une série de workshops définis de construction de capacité, dont un sur une production
alimentaire durable et sécurisée.

Entre octobre 2023 et 2025, des chercheurs de CPUT ont mené de multiples workshops concernant Hazard Analysis Critical Control
Points (HACCP), sécurité alimentaire, et développement de nouveaux produits (NPD). Ces sessions ont enseigné aux femmes des
pratiques d'hygiéne importantes, la production de documents, et la standardisation de recettes directement dans leurs cuisines. Ce
qui fut important pour l'initiative fut le développement d'un produit stable de moule, pickled Spanish mussel (Mytilus
galloprovincialis) produit congu pour le marché en ligne ABALOBI. Cet objectif a été atteint via un projet SL, comprenant des
étudiants postgraduates de 3e et 4e année de CPUT. A I'origine, les moules étaient piquées en utilisant des saumures trés acides.
Des études rigoureuses sur plusieurs mois de durée de vie ont confirmé que les produits étaient sans pathogénes comme E. coli,
Salmonella, et Vibrio species. Une analyse sensorielle consommateur conduite avec 100 participants a montré que le produit était
trop acide pour le marché des consommateurs et donc pas sélectionné. Pour répondre a ceci, des étudiants de master et de 4e
année ont reformulé la recette avec un ratio eau-vinaigre réduit. Une étude de laboratoire ultérieure a confirmé que cette
formulation réduite en vinaigre maintenait avec succés un environnement hostile aux pathogénes. Les faits nutritifs et
microbiologiques rassemblés par les étudiants ont permis a WKM de définir des étiquettes pour leur produit, leur permettant de
vendre avec confiance le produit pickled mussel sur les marchés locaux.

Photos : Production de pickle-mussel au laboratoire par les étudiants pour des études de durée de vie. Etudiants réalisant une
analyse sensorielle avec les membres de la communauté. Students training WKM in drying-processing of Ulva lacinulata.
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De Ana Belén Morales Moreno, National Technological Centre for the Food and Canning Industry, CTNC,
Espagne

HEEFTA: Empowering the Next Generation for the Green and Blue Transition in the Mediterranean

Le projet HEEFTA (Holistic Environmental Education from Training to Action) est une initiative de 24 mois cofinancée par le
programme Interreg NEXT MED 2021-2027, ayant pour but de renforcer I'enseignement environnemental et d'équiper les jeunes
personnes et futurs professionnels de compétences vertes et bleues pour considérer les défis environnementaux majeurs de la
région Méditerranée.

Coordonné par le Centre National Technique pour I'Industrie Alimentaire et la Conserverie (CTNC, Espagne), HEEFTA rassemble un
consortium multidisciplinaire de six organisations d'Espagne, d'ltalie, de Turquie, d'Egypte et de Tunisie, incluant des universités,
des centres de recherche et de technologie, des fondations et des organismes publics. Le projet concerne des domaines importants
comme le changement climatique, la rareté des ressources, la sécurité alimentaire, la protection de la biodiversité et la transition
vers des systemes plus durables et une production inclusive.

HEEFTA adopte une approche holistique qui relie I'analyse politique et I'éducation pratique. Le projet étudie actuellement les
politiques environnementales, les stratégies et les plans d'action aux niveaux européens, méditerranéens et nationaux, en couvrant
les domaines tels que I'agriculture durable, la sécurité alimentaire, la gestion de I'eau, la biodiversité, I'énergie durable et les
compétences vertes et bleues. Ce travail soutient le développement d'un Memorandum of Understanding (MoU) ayant pour but
d'établir un réseau interdisciplinaire a long terme dans la région Méditerranée.

Un résultat clé de HEEFTA sera la conception et I'implantation d'un programme de formation environnementale interdisciplinaire
innovant visant des étudiants de |'université et de jeunes professionnels. En combinant des perspectives techniques, sociales et
économiques, le programme sera délivré sous un format mixte intégrant une éducation en ligne, et des activités en face a face. Des
actions pilotes et des expériences de formation internationale permettront aux participants de développer des compétences
pratiques et de devenir d'actifs contributeurs au développement durable de leurs communautés. Les ressources d'éducation
générées par le projet resteront ouvertes et adaptables au-dela de la durée de vie du projet.

En favorisant une coopération entre académies, organisations de recherche, autorités publiques et société civile, HEEFTA cherche
a créer un impact durable a travers une conscience environnementale, une capacité a construire et un échange de connaissances.
Le projet contribue a préparer une nouvelle génération de professionnels responsables de I'environnement capables de mener la
transition verte et bleue dans le région Méditerranée.

Comme Partenaire Principal, CTNC est responsable de toute la coordination du projet et de la liaison avec I'Autorité Interreg NEXT
MED Managing. En outre, le centre apporte son expertise dans les systemes alimentaires durables, la sécurité alimentaire, la
formation technique et le transfert de connaissances, particulierement dans les domaines de I'agriculture durable, de la sécurité
alimentaire et de la résilience, et du développement des compétences vertes et bleues. CTNC joue aussi un role actif dans le
management de projet, la communication et les activités de dissémination, en assurant que les résultats du projet atteignent
effectivement les institutions d'éducation, le commerce, les administrations publiques et autres parties prenantes de la région
Méditerranée.

% Co-funded by
S imerrey the European Union
NEXT MED
Centro Tecnolégico
Nacional de la Conserva HEEFTA

y Alimentacién
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De The Polish Farm Advisory and Training Centre not-for-profit Sp. z 0.0., Pologne

A travers I'Europe, des fermes de petite taille

jouent un réle fondamental en assurant la sécurité P ] .
alimentaire, en préservant la biodiversité, en atChln
maintenant des paysages culturels et en -\"o—' g
supportant des gagne-pains ruraux. Malgré leur

importance, ces fermes font face a des défis liés au changement climatique, a la volatilité du marché, aux colts de production

croissants et a un acces limité a I'innovation. Bien que de nombreuses pratiques de fermage durables existent déja, la connaissance
reste souvent fragmentée, sous-utilisée et inaccessible a ceux qui en ont le plus besoin.

Pour relever ce défi, le projet Horizon Europe Crop-MATCHING — A thematic network to boost small-scale sustainable farming
through sustainable cropping practices a été lancé. Le projet rassemble des universités, des instituts de recherche, des
organisations de conseil, des organismes de certification, des fournisseurs de technologie et des associations de fermiers de partout
en Europe pour créer un écosysteme de partage de connaissances complet orienté sur les systemes de récolte durable. Le projet
se déroule d’octobre 2025 a septembre 2029 et inclut 16 organisations de 12 pays.

L'idée centrale derriere Crop-MATCHING est simple mais ambitieuse : identifier des pratiques réussies de récoltes durables déja
utilisées en Europe, analyser leur efficacité sous différentes conditions, et transformer cette connaissance en solutions pratiques
qui peuvent étre facilement adoptées par des fermiers a petite échelle. Le projet collectera et vérifiera plus de 100 pratiques de
fermage durable liées a la diversification des récoltes, a la rotation des récoltes, a la culture en bandes, a des approches
agroécologiques et a d'autres systémes de récolte innovants. Ces pratiques seront alors adaptées et combinées dans des
recommandations pratiques adaptées aux besoins spécifiques des fermiers opérant dans différentes conditions pédoclimatiques et
socio-économiques.

Un objectif clé de Crop-MATCHING est de construire un pont entre recherche et pratique. Bien qu'une quantité importante de
connaissances ait été générée via de précédents projets financés par I'UE et de la recherche scientifique, beaucoup de fermiers ont
encore du mal a accéder a ou suivre cette formation durant leurs travaux journaliers. Le projet a donc pour but de transformer une
évidence scientifique en outils faciles a utiliser qui aident au soutien des décisions au niveau de la ferme. En combinant des
approches digitales et participatoires, Crop-MATCHING fournira des bases de données a accés libre, des fiches d'information, des
infographies, des vidéos, des ressources e-learning, des pratiques de groupe et des plateformes de partage de connaissances
digitales. Ces outils permettront aux fermiers, conseillers et chercheurs d'échanger des expériences et cocréer des solutions qui
sont a la fois environnementalement durables et économiquement viables.

Le projet reconnait aussi que les petites fermes ne sont pas seulement des producteurs alimentaires mais d'Importants acteurs
pour atteindre des objectifs de durabilité européenne plus larges. En promouvant des pratiques qui améliorent la santé du sol, qui
augmentent la biodiversité, qui optimisent I'usage des ressources et qui augmentent la résistance au climat, Crop-MATCHING
contribue directement aux objectifs de I'European Green Deal, de la Stratégie de la Fourchette et de la vision de I'UE rurale. Des
systemes de récolte durable peuvent réduire les pressions environnementales et en méme temps soutenir la profitabilité de la
ferme et le développement rural a long terme.

Pendant cette premiére phase, le consortium est activement engagé avec des fermiers, des conseillers, des chercheurs et des parties
prenantes agricoles pour identifier des pratiques intéressantes et rassembler des expériences du monde réel de diverses régions
agricoles. Cette approche collaborative assure que le projet reste fermement attaché aux besoins de fermiers et des réalités tout
en bénéficiant a la connaissance scientifique.

Crop-MATCHING représente plus qu'une initiative de recherche ; c'est un effort européen pour renforcer la résilience du fermage
a petite échelle via I'échange de connaissances, la coopération et I'innovation. En créant des passages pour apprendre en pratique
et pour faciliter I'adoption de pratiques prouvées durables, le projet a pour but de permettre aux fermiers de faire face aux défis
actuels tout en construisant des systemes alimentaires plus durables pour les futures générations.

Nous invitons les membres de la communauté ISEKI-Food, chercheurs, éducateurs, étudiants et praticiens a suivre les progres du
projet et contribuer au réseau dédié a une innovation durable en agriculture et rurale.

Website: https://ww.cropmatching.com/, Project number: 101182980
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De Suné Henning, Département of Food Science and Technology, Cape Peninsula Université de Technologie,
Bellville, Afrique du Sud

Mai 2026: BELLVILLE CAMPUS, CPUT — Dans un mouvement excitant pour rendre puissante la future génération de
scientifiques en alimentation et de technologistes, I'Innovative Food Science Hub (IFSH) a été lancé officiellement le
21 mai 2026 a I'Université de technologie du Cap-Peninsula (CPUT), Bellville Campus. L'organisation conduite par les
étudiants, résidant au Département de Food Science and Technology (DFST), a accueilli I'évenement en partenariat
avec I'Association Sud Africaine pour Food Science and Technology (SAAFoST) et corps étudiant, MySAAFoST.

Etabli en 2025, IFSH a été fondé avec une vision trés claire : rendre la science alimentaire plus engageante, pratique et
percutante en comblant le fossé entre I'enseignement théorique en classe et les applications de I'industrie alimentaire
du monde réel. L'évenement de lancement a servi d'introduction formelle du Hub a la communauté académique. Selon
IFSH Chairperson Elleanor Tshoma, l'initiative est née d'un besoin d'étendre I'engagement étudiant au-dela du
curriculum standard. “IFSH a donc pour but de connecter des étudiants et des professionnels, industriels, académiques
et organisations dans les secteurs alimentaires et les sciences appliquées”, explique-t-elle. L'équipe meneuse des
étudiants dédiés au Hub, menée par le Dr Suné Henning, inclut aussi une vice-présidente, une secrétaire et plusieurs
coordinateurs d'étudiants passionnés pour favoriser un environnement inclusif et de soutien.

Photo : IFSH Représentants étudiants avec Dr Henning et le HoD a I'événement de lancement, et étudiants engagés
pendant |'évenement.

Le programme de lancement fournissait un environnement de réseau ou des étudiants interagissaient ouvertement
avec des professionnels de l'industrie et des péres. Les points clés du soir incluaient des présentations d'orateurs
invités qui offraient une connaissance réelle de l'industrie et un guide de carriere. Prof. Jessy Van Wyk, le chef retraité
de la DFST, a présenté "Comment réussir dans la vie et dans votre profession". Elle a insisté sur l'importance de la
connaissance de la discipline spécifique, de la gestion de la qualité et de la sécurité, ainsi que des compétences de
critique interpersonnelle et de résolution des problémes pour des environnements de haute pression.

En regardant vers I'avenir, IFSH a décrit une liste dynamique de futures activités congues pour traduire la théorie de
classe en compétences pratiques. Des plans a court terme incluent I'accueil de nuits de quiz interactifs pour renforcer
les concepts académiques et des compétitions menées par les étudiants. De plus, le IFSH prévoit de mener des visites
régulieres au-dehors a des écoles primaires et secondaires pour inspirer les jeunes apprenants a poursuivre des
carriéres basées sur la science. Dans le long terme, IFSH prévoit d'établir des programmes de mentorat, en organisant
des conférences inter-Départementales, et en hébergeant des compétitions de recherche pour traiter de science
alimentaire et durabilité pour former une nouvelle génération de professionnels en science alimentaire préparés a
aborder les défis du monde réel.
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Conférence — Sciences de la Vie pour le Développement Durable

Le Président du Senat, Prof. Dr. Dan Cristian Vodnar, Université of Agricultural Sciences and Veterinary
Medicine Cluj-Napoca, Roumanie

L'université de Sciences de I'Agriculture et de Médecine Vétérinaire de Cluj-Napoca (USAMV Cluj-Napoca), une
institution roumaine de pointe reconnue pour une recherche avancée et membre de I'EU Gift Alliance, invite la
communauté scientifique a I'édition d'Argent de la Conférence Internationale “Life Sciences for Sustainable
Development”, qui aura lieu a Cluj-Napoca entre les 24 et 26 septembre 2026.

s Q ﬁINTERNﬂ.TIDNAL CONFERENCE (;
: <ez-* LIFE SCIENCES FOR

SUSTAINABLE DEVELOPMENT

Cette édition souligne le profil international grandissant de I'université et son engagement en recherche
interdisciplinaire en sciences de la vie. La conférence sert de plateforme dynamique pour échanger des connaissances
de pointe, des idées nouvelles et des solutions orientées vers le futur dans les domaines clés comme I'agriculture, les
sciences alimentaires, la biotechnologie, la médecine vétérinaire et les sciences de I'environnement.

Le programme comprend huit sessions thématiques, avec des conférences invitées d'experts internationaux reconnus,
des présentations orales et posters, et des opportunités pour publication dans des revues a comité d electure dans
des journaux USAMV. Les participants profiteront des derniéres avancées scientifiques avec les priorités en Recherhce
Européenne et le défis de durabilité globale.

En réunissant des chercheurs, des académiques et des professionnels de I'industrie, cet évenement renforce le réle de
I'USAMV Cluj-Napoca comme un centre d'excellence de collaboration avec le paysage de recherche européen.

Lien : Conference — Life Sciences for Sustainable Development
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FoodTech 2026 Congres : Célébration de 20 ans de FINS et Réorganisation du Futur
de I'Alimentaire

De Milos Peli¢, Institute of Food Technology in Novi Sad (FINS), Serbie

L'Institut de Food Technology a Novi Sad (FINS), Université de Novi Sad, invite la communauté ISEKI-Food a rejoindre
le 6e Congres international "Food Technology, Quality and Safety — FoodTech 2026", se tenant a Novi Sad, Serbie,

27-29 octobre 2026.

Cette édition anniversaire spéciale marque 20 ans de FINS sous le theme "Reformer le futur de I'Alimentaire"

"Reshaping the Future of Food — Two Decades of Science"

, en rassemblant des chercheurs, des industriels, des

politiques et des innovateurs pour discuter du futur des systemes alimentaires durables, s(irs et compétitifs.

Le congres mettra en avant des conférenciers distingués d'institutions internationales de pointe, incluant Andreja
Rajkovi¢ (Ghent University), Sarah De Saeger (Ghent University), Laura Gasco (University of Turin), Paula Varela
(Nofima), Kemal Aganovic (DIL Institute), Young Hae Choi (Leiden University), Dan Cristian Vodnar (University of
Cluj-Napoca), Maria Cristina Nicoli (University of Udine), and Luisa Custédio (University of Algarve), couvrant des
domaines de sécurité alimentaire et mycotoxines a des protéines alternatives, biotechnologie, science sensorielle et

systemes alimentaires résistant au climat.

Au-dela du programme scientifique, les participants seront impliqués dans deux événements satellites :

e Table Ronde : Le prochain Horizon pour le Systéemes Alimentaires Européens - une discussion de haut niveau
sur priorités FP10, recherche et politique d'innovation, et le futur des systémes alimentaires européens.

e Village Innovation - une platforme connectant chercheurs, startups, industrie, et investisseurs lors
d'exposition innovation, B2B meetings, réseautage et présentations.

Rejoignez-nous a Novi Sad pour célébrer deux décades d'excellence scientifique et aider a former le futur de

I'alimentaire.
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NOUVELLES DE PROJETS AVEC PARTICIPATION DE ISEKI-FOOD
ASSOCIATION

WASTELESS de I'achevement au nouveau démarrage : construire un impact durable
en perte alimentaire et réduction des déchets

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

Durant les années passées, le projet WASTELESS a démontré comment une
communication coordonnée, I'engagement des parties prenantes et le partage
de connaissances peuvent accélérer le progres vers une réduction des pertes
alimentaires et des déchets (FLW) a travers les systemes alimentaires en
Europe. En combinant sensibilisation numérique, dissémination scientifique,
: ‘7’;&“@‘ . TG travail collaboratif en réseau et initiatives de formation, le projet a atteint une
g - < : audience estimée a plus de 600 000 personnes en anglais et dans plusieurs
[ langues nationales.

Un Fort Ecosysteme de Communication

Depuis le début, WASTELESS a établi un réseau de communication dynamique a travers son site web, les réseaux sociaux de
communication, les publications, les événements et les activités d'engagement des parties prenantes pour lier les politiques, les
chercheurs, la société civile, le secteur privé et le public en général. Un des résultats les plus importants du projet fut la WASTELESS
Community of Practice (CoP), dédiée a la prévention et a la réduction des FLW tout au long de la chaine d'approvisionnement
alimentaire, avec plus de 200 membres enregistrés et 47 experts voulant contribuer a la connaissance et a I'expérience.

Partage de connaissances via la plateforme SFS Innovation

Pour assurer la durabilité des résultats, WASTELESS a utilisé la Sustainable Food Systems Innovation Platform comme son principal
environnement en ligne de partage de connaissances et a agi comme une plateforme de gestion de projet. Toutes les entrées du
projet ont été chargées sur la plateforme, incluant les études de cas, les abstracts de pratiques, innovations, et publications.

Investissement en Construction de Capacité

WASTELESS a établi un espace de formation dédié sur la IFA e-learning platforme qui accueille le programme de formation
WASTELESS et reste ouvertement accessible aux utilisateurs inscrits. Il est adapté a différents groupes : Ecoles (Pack de ressources
de I'enseignant pour aider I'enseignement en école secondaire sur la prévention du FLW), FLW Chercheurs (activités de formation
dans un format train-the-trainer, dirigées vers l'utilisation et I'application d'outils de mesure FLW) et Adultes au Travail (un cours e-
learning créé sur la plateforme Moodle en utilisant des sessions flexibles de microlearning).

Résultats de Dissémination qui importent

Les activités de dissémination du projet renforcent la visibilité et collaboration au sein de la communauté des systémes alimentaires
durables en Europe. Les réalisations clés incluent des activités des partenaires du projet et en collaboration avec des projets
similaires, la participation a des événements nationaux et européens et I'organisation d'événements, publications dans des
magazines scientifiques et techniques, abstracts pratiques, vidéos, newsletter, nouvelles de presse, radio et télévision.

Assurer une empreinte durable

Une force de WASTELESS était son approche de communication intégrée, multicanale, combinée avec une forte collaboration parmi
les partenaires du projet, les réseaux et les initiatives financées par I'Europe. Le projet assurait que son Impact continuerait au-dela
de la fin. Tous les résultats resteront actifs et accessibles, supportant une dissémination future, et des activités d'exploitation. En
traduisant la recherche en outils pratiques, I'engagement des parties prenantes et les ressources accessibles pour apprendre,
WASTELESS a apporté une contribution sensible pour avancer la réduction des FLW en Europe. Le projet représente un fort exemple
de comment la collaboration, la communication et la formation de communauté peuvent transformer des résultats de recherche
avec un impact sociétal a long terme.

Funded by
the European Union WASTELESS est financé par I'Union Européenne (Grant Agreement No. 101084222).
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ECO-merce Site Web Officiellement lancé

De Luis Mayor & Sara Barbosa, Project managers a ISEKI-Food Association

CO-MERCE

2 = g ISEKI a le plaisir d'annoncer le lancement du nouveau ECO-

o [:““T“:T:] T merce website, une plateforme digitale congue pour

# . supporter et promouvoir des pratiques de commerce durable.

A
m m v Le site web ECO-merce rassemble des ressources, des

' . résultats de projets et des outils pratiques destinés a favoriser
i la transition vers une production plus durable et des modeéles
) le %E " de consommation. En connectant les parties prenantes de
‘ S~—— l'académie, de l'industrie et de la société, la plateforme
. cherche a encourager I'adoption de solutions d'entreprises

écologiques et a renforcer la prise de conscience des défis et
opportunités de durabilité.

Les visiteurs peuvent explorer l'information du projet, les
nouvelles, ressources et activités a venir, tout en apprenant
combien le commerce durable peut contribuer a une économie plus verte et plus solide. Le lancement marque une
importante étape pour étendre la visibilité et I'impact de I'initiative ECO-merce et son engagement vers une durabilité
avancée a travers l'innovation et la collaboration.

Pour plus d'informations, visitez ECO-merce.

Restez informés sur les activités du projet et résultats via le réseau LinkedIn.
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De Sofia Reis, ISEKI-Food Association, Autriche

Le Local Food Advisors’ Voyage 2026 commencé en Janvier
cette année, a été une initiative réussie recommandable.
Cette série de webinaires, dédiée a renforcer les services de
conseil pour les Short Food Supply Chains (SFSCs), a planifié

5 thématiques “Advisinars” en janvier et en planifie un

EU §Ad\nce

Local Food
Advisors’ cinquiéme maintenant.
Journey 2026 Les “Advisinars” ont attiré des conseillers, des chercheurs,

des producteurs et des politiques de partout en Europe. Le
retour sur la connaissance acquise via ces événements qui
ont contribué aux activités professionnelles au jour le jour

des participants a été hautement positif, avec des
commentaires tels que : “Aspects utiles qui peuvent soutenir mon travail de chaque jour en innovation agricole" “Etendre mon
portfolio de consultant" “Améliorer mon habileté & aider des petits fermiers", et plus.

1. Adapter les régles d'hygiéne aux courtes chaines alimentaires : le cas autrichien comme bonne pratique (janvier 19)

Hébergée par EU4Advice, la session a mis en avant la stratégie nationale d'Autriche pour I'hygiéne alimentaire pour les producteurs
locaux, avec comme conférencier invité Christian Jochum, suivie par une discussion table ronde d'experts. Prenez le message :
adapter les régles d'hygiéne n'est pas juste un exercice technique, cela requiert un dialogue continu entre politiques, inspecteurs,
conseillers et producteurs.

2. Facilités locales partagées pour diminuer les colts en production, mettant en valeur I'abattoir mobile autrichien comme une
bonne pratique (Février 16)

Ce webinaire est centré sur différentes fagons d'organiser des solutions de procédés partagés pour les petits fermiers, en insistant
sur l'efficacité financiere, la création de valeur régionale et le bien-étre animal. Avec Jan Willem van der Schans (advisor, Hollande),
Mathias Mayr (fermier, Autriche) et Mirijam Zimmermann (prestataire de service, Autriche) comme conférenciers Invités.

3. Sécurité Alimentaire, Souveraineté et Résilience — Le Role des Chaines Alimentaires courtes (Mars 16)

Accueilli par EU4Advice, I'évenement a rassemblé des politiques (Ines Jordana), des chercheurs (Yuna Chiffoleau, Alejandro
Wonenburger Garcia) et des fermiers (Thomas O'Connor, Zoltan Dezsény) pour discuter du role de SFSCs en sécurité alimentaire,
souveraineté et résilience. Prenez le message : I'Alimentation n'est pas une commodité, c'est une responsabilité collective.

4. Comment Food Hubs Travaillent pour les Fermiers Locaux (Avril 20)

Ce webinar a exploré comment food hubs peuvent aider les fermiers locaux en améliorant |'accés au marché, en renforgant les
chaines alimentaires régionales, et en créant de nouvelles opportunités pour un commerce direct avec des exemples réels des trois
pays présentés par Joe Kelleher (Irlande), Sophia Gofiner (Allemagne) et Judith Molnar (Roumanie).

5. Digitalisation dans les chaines alimentaires courtes (Mai 18)

Accueilli par EU4Advice, orienté sur le partage d'expériences réelles et d'outils pratiques sur la digitalisation par quatre praticiens
venant d'Europe : Jorge Molero Cortés (Fundacion Entretantos), Alejandro Wonenburger Garcia (Plant on Demand), Evonne Boland
(Open Food Network), et Thomas Snellman (REKO model). Prenez le message : Technologie peut aider mais ne peut pas remplacer
la confiance.

EU4Advice continue a travailler pour construire un réseau fort de conseil EU SFSCs et donner du pouvoir aux conseillers aidant les
producteurs locaux en Europe. Si vous voulez en savoir plus et participer aux prochains Advisinars, vous pouvez trouver tous les
détails here.

- Ce projet a regu un financement du programme European Horizon Europe research sous I'agrément No 101059911
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De Luis Mayor et Sara Barbosa, ISEKI-Food Association

Le 22 Avril 2026, les partenaires du projet
I-RESTART se sont rencontrés a Bruxelles
pour leur final consortium, accueilli par
FoodDrinkEurope. L'événement a
rassemblé des représentants de toute
I'Europe pour étudier les résultats du
projet, discuter des actions de durabilité et
préparer l'exploitation a long terme des
résultats du projet.

Au cours des quatre années, |-RESTART a
travaillé pour renforcer le développement
des compétences dans les secteurs
agroalimentaire et vétérinaire européens, en aidant les professionnels et les éducateurs, en formant les fournisseurs et en
travaillant sur les défis de la transition verte et digitale. Avec un effort collaboratif impliquant 29 organisations de 11 pays, le projet
aimpliqué des centaines de parties prenantes a travers I'Europe en matiére d'intelligence, de formation et d'activités de validation,
aidant a assurer que les résultats répondent aux besoins réels du marché du travail.

Parmi ses résultats clés, I-RESTART a développé un
programme de formation couvrant 12 domaines
thématiques et fournissant plus de 1000 heures de
cours. Le projet fournit aussi des ressources et outils
pour aider a développer les compétences en
intelligence, renforcer la collaboration entre
|'éducation et I'industrie et contribuer a l'installation
de I'Agri-Food Pact for Skills, aidant a construire une
force de travail plus solide et préte pour le futur.

La réunion de Bruxelles a fourni une opportunité de
voir le progres de I'engagement des parties prenantes,
de I'assurance qualité, des activités de dissémination
et des initiatives de future coopération. Des
partenaires ont aussi réfléchi a I'impact du projet et discuté de comment les résultats peuvent continuer a aider les apprenants, a
former les fournisseurs, les industriels au-dela du projet.

Explorer les résultats I-RESTART

Les principaux résultats du projet restent librement accessibles :

®  |-RESTART Project Website
e  Skills Intelligence Databases and Resources

®  |-RESTART-FIELDS Online Learning Platform (free available training materials)

SKILLS the European Union

An initiative of the European Commission
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De Luis Mayor et Valentina Mayer, ISEKI-Food Association

AGRIFOODSKILLS a terminé avec succés une
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activités vétérinaires. En puisant sur de
multiples sources -incluant tendances et scénarios, analyses de compétences urgentes, marché du travail, intelligence
du marché du travail et précédentes études de secteurs - le projet a identifié et sélectionné des occupations qui ne
sont pas actuellement représentées dans la base données ESCO mais sont prévues de jouer un réle important dans la
future force de travail.

Entre mars et avril 2026, les profils proposés ont été validés via 48 groupes témoins organisés dans 12 pays
européens, incluant 283 parties prenantes de |'écosystéme agroalimentaire, incluant des fermiers, des vétérinaires,
des représentants de l'industrie alimentaire, des conseillers, des éducateurs et des formateurs, et des organisations
du secteur.

Le processus de validation a généré 779 suggestions de parties prenantes, qui ont été analysées en utilisant une
méthodologie innovante combinant analyse qualitative assistée par I'lA et revue d’experts. Comme résultat, 502
suggestions ont été incorporées dans les profils professionnels, aidant a améliorer I'intérét, la qualité et I'alignement
avec les besoins courants et futurs du secteur.

Ces profils supporteront de futures activités d'intelligence des compétences, contribueront a I'Agrifood Pact for Skills
Observatory, et serviront de base au développement de curriculum de formation, de microcrédits et a I'amélioration
et au reformulatage des passages dans AGRIFOODSKILLS.

Une information plus détaillée sur les profils et les résultats du processus de validation sera bient6t disponible via les
réseaux de dissémination du projet. (project website, LinkedIn).

" M PACT FOR RAR Co-funded by
* * * +* .
<. [l SKILLS IR the European Union

An initiative of the European Commission
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https://www.agrifoodskills.eu/database/
https://www.linkedin.com/company/agrifoodskills/?viewAsMember=true

NOUVELLES D'AUTRES PROJETS

La prochaine Génération de Professionnels Food Safety et Hygienic Design : EHEDG
Lance New University Membership Programme

de Stichting EHEDG, Hollande

L'European Hygienic Engineering & Design Group (EHEDG) est un consortium a but non lucratif
des producteurs alimentaires, fournisseurs d'équipements, instituts de recherche et universités
dédiés a une sécurité alimentaire avancée via l'ingénierie et la conception. Pendant plus de 35
ans, EHEDG a supporté l'industrie alimentaire en développant des directives pratiques, en
promouvant le partage de connaissance, et en favorisant la collaboration antre industrie et
académie pour améliorer la sécurité alimentaire de par le monde.

Pour une cotisation annuelle réduite a juste €100, des universités participantes peuvent donner acces a cing conférenciers ou
professeurs a une connaissance de base EHEDG, incluant plus de 60 Guidelines, White Papers, and Position Papers qui peuvent
étre intégrés dans le curriculum Food Safety and Hygienic Design. En addition, des étudiants auront accés a la plateforme EHEDG
e-learning, ou ils peuvent compléter des modules intéressants et gagner des certificats si réussite.

Au-dela des ressources d'enseignement, le programme offre des opportunités intéressantes pour I|'engagement et le
développement professionnel de I'étudiant incluant :

e le EYE Mentorship Programme ;

e  Summer School programmes ;

®  Opportunités de réseaux a des évenements régionaux EHEDG ;

e  Participation a des compétitions de posters recherche et autres activités d'étudiants a des événements EHEDG, incluant
le EHEDG Congrés Mondial ;

®  Des réseaux de communication dédiés, incluant la GenEHEDG newsletter.

Compétition de Posters Recherche au Congrés mondial EHEDG 2026

Une des nombreuses opportunités valables pour les étudiants est la participation a la Research Poster Competition au Congrés
Mondial EHEDG 2026, qui se tiendra les 7-8 Octobre a Vienne, Austriche.

Les étudiants de Master et PhD sont invités a présenter leur recherche a un public international de leaders Industriels, académiques,
fabricants de matériels, et producteurs alimentaires. Les sujets concernent conception hygiénique, nettoyage-désinfection,
microbiologie, durabilité, validation, conception d'équipement, et disciplines liées a la sécurité alimentaire.

Récompenses pour Recherche Remarquable

Prix seront attribués aux trois meilleures soumissions :
e 1lerPrix:€2,000

e  2nd Prix: €1,000
e  3éme Prix : €500 SCIENTIFIC POSTER

Extra - Popular Vote Award €500 < AREA

Showcase your research.
Pour apprendre plus sur le Programme de membre de I'Université il Present your work to industry

. . T . . . leaders with a c li
EHEDG ou pour inscrire votre institution, SVP visiter le lien suivant el
: EHEDG University Membership Flyer

academic poster.

Pour information sur le EHEDG World Congres 2026, visitez : www.ehedg.org/congress-2026
Pour des détails sur Research Poster Competition, incluant conditions de soumission et dates limites, visitez :

www.ehedg.org/congress-2026 research posters

/D Backto contents 16

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


https://www.ehedg.org/training-education/mentorship-opportunities/eye-mentorship-programme
https://www.ehedg.org/training-education/upcoming-trainings/summer-school
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https://www.ehedg.org/fileadmin/user_upload/flyers/EHEDG_University_Membership_Flyer_Full_Version.pdf
https://www.ehedg.org/congress-2026
https://www.ehedg.org/congress-2026/programme-sessions/research-posters-1

Du Savoir Autochtone a I'Innovation : Lerotse est une Ecole et au-dela

De Mr Mmaphuti Ratau et Dr Shonisani Ramashia, Département de Food Science and Technology,
Université de Venda, Afrique du Sud

Lerotse (Citrullus lanatus var. citroides), mieux connu comme le melon citron, est un fruit comestible indigene bien
connu en Afrique du Sud, particulierement dans la province du Limpopo d'Afrique du Sud. Pendant des générations, il
a constitué une partie des traditions alimentaires locales et de la connaissance domestique. Cependant, en dépit du
sens culturel et de la valeur nutritionnelle, son utilisation a décliné graduellement au cours du temps.

Traditionnellement, lerotse a été utilisé de différentes fagons. Sa chair est préparée dans des plats comme kgodu et
thophi (pap), ses graines sont roties et mangées en snacks, et ses feuilles sont consommées comme morogo (leafy
greens). Au-dela de sa polyvalence, lerotse offre aussi des bénéfices nutritionnels importants. Le fruit est riche en
caroténoides, tandis que les graines contiennent de grandes quantités d'acides gras insaturés, particulierement des
acides linoléiques et oléiques.

A I'Université de Venda, le Département de Food Science and Technology a intégré le savoir autochtone dans le
développement de produits via I'enseignement et la recherche. Un résultat notable des activités d'étudiant en
développement de produit a été la transformation de lerotse en jambon a valeur ajoutée.

Le jambon lerotse est caractérisé par sa couleur brillante jaune dorée, I'aréme fruité et la douceur. Il peut étre apprécié
en toast, servi avec des desserts, ou incorporé dans des recettes. Le produit a déja été mis en avant a la compétition
annuelle de développement de produit du Département, ou il a montré sa qualité et son potentiel de marché.

L'innovation a été étendue au-dela du jambon. Avec une approche zéro déchet, des étudiants ont intégré des graines
de lerotse dans des produits cuits comme des cookies, en les utilisant comme garnitures et accroissant de plus la valeur
du fruit. Ce travail met en valeur le potentiel de récoltes autochtones pas seulement comme sources d'aliment nutritif,
mais comme véhicules pour le développement de |'entreprenariat et économique local.

Le projet lerotse reflete I'engagement du Département pour relier la connaissance des parties prenantes,
I'enseignement des classes, et I'innovation produit. Cela montre que le savoir autochtone est non seulement quelque
chose a préserver, mais aussi une ressource de valeur pour le développement d'alimentation durable et pour créer
des opportunités pour étudiants et communautés.

Comme l'intérét dans les aliments naturels, de source locale, culturellement enracinés continue de grandir, des
produits tels que le jambon lerotse positonne l'université de Venda a la téte de I'Innovation de la connaissance
Indigéne. Plus qu'une initiative de développement de produit, ce travail représente une étape pleine de sens pour
préserver I'héritage, promouvoir la durabilité et déverrouiller le potentiel économique des ressources locales pour le
futur.

Spécial merci a I'équipe développement de produit : Ms Sebei, Mr. Tau, Dr Mokhele et Mr Matodzi et tous les membres
du Département, incluant Prof. Afam 10 Jideani.

NOJ0ED (OL0NT
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NOUVELLES SUR ENSEIGNEMENT ET FORMATION

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

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

- . . , ) , . watson
Quelle confiance avez-vous dans I'alimentation que vous achetez, qu'elle soit ce qu'elle doit étre ? |

. L'authenticité alimentaire est le coeur de la confiance du

= European Union

consommateur, la santé publique, et des marchés alimentaires. De
I'origine et des ingrédients aux labels qualité et certifications, en
comprenant que l'authenticité n'a jamais été aussi importante -

spécialement dans le systéme global alimentaire ol des pratiques

EOOD AUTHENTICITY frauduleuses peuvent avoir lieu en de nombreux endroits de la
. FROM FARM chaine alimentaire.
TO FORK

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 a mieux comprendre I'authenticité alimentaire, reconnaitre
des risques potentiels de fraude alimentaire, et faire des choix alimentaires mieux renseignés.

Pourquoi je prendrais ce cours ?

Ce cours interactif, completement 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 de la formation, les participants
seront mieux équipés pour interpréter les étiquettes alimentaires, comprendre les certifications, et identifier des
situations ou l'authenticité alimentaire peut étre compromise.

Contenu du Cours

Le programme est structuré en quatre modules :
1. Qu'est-ce que l'authenticité alimentaire
2. Fraude alimentaire : I'autre c6té de I'authenticité
3. Assurer l'authenticité a travers la chaine de valeur
4. Etre un consommateur authentique

Les Participants qui complétent toutes les activités du module et passent avec succes les quizzes avec un score
minimum de 80% recevront un Certificate of Course Completion.

Pour qui est-ce ?

Le cours est destiné a toute personne intéressée par I'authenticité alimentaire, incluant :

e Consommateurs voulant gagner en confiance et comprendre les mensonges derriére les affirmations
alimentaires

e Acteurs de chaine alimentaire comme producteurs, fabricants, vendeurs et professionnels qualité cherchant
a renforcer leur conscience des risques d'authenticité

e Etudiants en disciplines liées a I'alimentaire cherchant une introduction solide aux concepts d'authenticité
alimentaire.

e Ensavoir plus sur le Watson Projet, visitez le website et suivez les réseaux sociaux sur LinkedIn, X, Facebook,
et Instagram.

Co-funded by Funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those of the suthar(s)
the Eurcpean Union only and do not necessarily reflect those of the European Union or the European Research Executive

Agency. Neither the European Union nor the grenting authority can be held responsible for them.
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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/

Mise a 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 c6té du cours en ligne WATSON décrit sur la page précédente :

Le FAIRCHAIN projet a développé les cours de formation en ligne suivants : N wAI R #s
~ >
1. Introduction aux Chaines de Valeur Intermédiaires (2h) - Congu par des entrepreneurs :\ - /:
et des parties prenantes dans tous les domaines liés a CVI (fermier, producteur, = C’ﬂ w &
régulateur, marchand, distributeur, financier, consommateur, organisation, etc...) a CH IN

tous niveaux (étudiant undergraduate a professionnel avec beaucoup d'années
d'expérience) avec un intérét pour développer ou valoriser les Chaines de Valeur intermédiaires.

2. Des Chaines de Valeur Courtes a Intermédiaires (4h) - congu pour des entrepreneurs de Short Food Supply Chaines
intéressés pour passer d'un business local a régional.

3. Etudes de Cas par co-création - apprendre a partir d'exemples réels de vie (6h) - congus pour des entrepreneurs de la
Chaine Alimentaire Courte, premierement producteurs et processeurs, intéressés a utiliser la procédé de co-création
pour incorporer des innovations dans leur commerce et le faisant progressser vers (en partie)
une Chaine Alimentaire d'approvisionnement intermédiaire.

Le e-SafeFood projet a développé le Food safety training programme : un programme de formation e SaEeF{md
en ligne interactive sur des risques alimentaires microbiologiques, incluant les modules sur :
1. Durée de vie Microbiologique

2. Procédé de validation
3. Controle de hasards microbiologiques
4. Analyse de risque

Les formations sont structurées avec des niveaux distincts, permettant a 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 frangais et espagnol.

Le projet WASTELESS a développé un programme de formation comprenant: &eﬁ wa Ste|ess

1. Cours en ligne Reducing Food Loss and Waste: CHANGE to the right path! comme une
ressource pour enseignant : destiné a des éléves 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 lecons 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 chaine 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 :

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

EVENEMENTS LIES A L'ALIMENTAIRE A VENIR / WEBINARS

Juillet 2026

12 — 15 Juillet 2026

IFT FIRST 2026
Plus d’information : https://www.iftevent.org/
Chicago, IL, USA

Aolt 2026

25 -28 Aolit 2026

IDS’26 - International Drying Symposium
Plus d'information : https://ids2026.0rg/
Paris, France

Septembre 2026

7 — 10 Septembre 2026

FOODMicro2026 - 31st International ICFMH Conference
Plus d’information : https://foodmicro2026.icfmh.org/
Ljubljana, Slovénie

Nouveau ! 24 — 26 Septembre 2026

25th International Conference — Life Sciences for Sustainable Development
Plus d’information : https://symposium.usamvcluj.ro/
Cluj-Napoca, Roumanie

Octobre 2026

6 - 8 Octobre 2026

9th International Conference on Dietary Fibre 2026
Plus d’information : https://www.dietaryfibre.org/
Norwich, UK

27 — 29 Octobre 2026

FoodTech 2026 — 6th International Congress on Food Technology, Quality and Safety
Plus d’information : https://congress.fins.uns.ac.rs
Novi Sad, Serbie
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Novembre 2026

3 -6 Novembre 2026
RAFA 2026 — Recent Advances in Food Analysis

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

Nouveau ! 4 - 6 Novembre 2026

40th EFFoST International Conference 2026 - “Building Sustainable Food Systems: Today's

Challenge For A Better Tomorrow”
Plus d’information : https://effostconference.com/
Poznan, Pologne

Nouveau ! 5 - 6 Novembre 2026

9th International Food Safety Congress
Plus d’information : https://www.foodsafetycongress.org/

Istanbul, Turquie

Traduction gracieusement fournie par Elisabeth DUMOULIN

Editorial Board
Paola Pittia
Rui Costa Margarida Vieira Yu Fu

Andreia Pinheiro-Torres
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ISEKI-Food Association
c/o Impacthub Vienna
Lindengasse 56/18-19, 1070 Vienna, Austria
email: office@iseki-food.net
https://www.iseki-food.net/
registered under Austrian law ZVR: 541528038
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