
 

 

 

2024-1-FR01-KA220-VET-000248687 

 

 

 

 

FAVORISER L'INCLUSION DES PERSONNES 

AUX RÉGIMES ALIMENTAIRES SPÉCIFIQUES 

GRACE A LA FORMATION 

PROFESSIONNELLE 

NEWSLETTER N° 3 

Novembre 2025 

 

Nous sommes ravis de vous présenter la troisième édition de la newsletter 

Food4ALL, votre porte d'entrée pour connaître les évolutions et actualités 

de notre projet passionnant. 
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www.food4allproject.eu  

http://www.food4allproject.eu/


 

 

 

2024-1-FR01-KA220-VET-000248687 

 

 

Food4ALL vise à rendre le secteur de l’alimentation plus inclusif et 

innovant en dotant ses professionnels des compétences nécessaires pour 

répondre à divers besoins alimentaires. 

 

 

 

 

Préparez-vous à une actualité qui bouge pour Food4ALL !  

 Notre formation à Istanbul a rassemblé nos partenaires pour un 

apprentissage pratique, une collaboration et des tests de la 

plateforme. L’objectif: que tout le monde soit parfaitement préparé 

et motivé pour lancer le Culinary InnovationLab et les cinq cours en 

ligne innovants ainsi que leurs supports de sensibilisation ! 

 

  

DURÉE DU 

PROJET : 

OCTOBRE 2024 À 

SEPTEMBRE 2026 

DANS CE NUMÉRO... 

+ FORMATION DU 

PERSONNEL À ISTANBUL 

+ ACTUALITÉS 
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Formation du personnel à Istanbul 

 

 

 

La formation du personnel FOOD4ALL à Istanbul, qui s'est déroulée du 25 au 28 novembre 

2025, a constitué une étape clé dans la préparation des partenaires du projet à tester et évaluer 

le Culinary Innovation Lab et ses cinq cours en ligne et supports de sensibilisation.  Dirigée 

par GOI, la formation visait à renforcer l'échange de connaissances, à améliorer les 

compétences techniques et à créer une compréhension commune des supports pédagogiques et 

de la plateforme numérique du projet.  Pendant quatre jours, les partenaires ont suivi un 

programme structuré comprenant des présentations, des démonstrations, des explorations 

pratiques et des sessions de feedback en groupe.  

Le programme a débuté par un examen de l'avancement du projet, suivi d'un retour 

d'information sur le guide de l'inclusivité culinaire et la première version opérationnelle de la 

plateforme du laboratoire d'innovation culinaire.  Chacun des cinq cours et supports de 

sensibilisation, allant du développement de recettes innovantes aux tests culinaires et au 

processus qualité, a fait l'objet d'une démonstration détaillée.  Les participants se sont connectés 

à la plateforme pour tester les vidéos, les outils interactifs et le contenu multilingue, en 

consignant leurs observations et leurs commentaires techniques directement dans un document 

partagé afin de garantir la clarté et la traçabilité. 
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Une journée complète d'excursion et d'atelier a permis aux partenaires d'observer des pratiques 

culinaires différentes et inclusives dans des conditions réelles et de réfléchir à la manière dont 

ces enseignements pourraient soutenir les activités pilotes.  La dernière journée a été consacrée 

à la préparation des plans des pilotes nationaux, à l'examen des outils d'évaluation et à la 

finalisation des procédures de mise en œuvre.  À la fin de la formation, les partenaires sont 

rentrés dans leur pays bien préparés et prêts à passer en toute confiance à la phase pilote du 

projet. 
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Alors, quoi de neuf ? 

 

 

Le laboratoire d'innovation culinaire est lancé ! 

Le laboratoire d'innovation culinaire vise à doter les professionnels de la cuisine et les étudiants 

en formation professionnelle des compétences nécessaires pour répondre aux exigences 

alimentaires modernes. Grâce à une plateforme d'apprentissage en ligne inclusive, il propose 

des expériences d'apprentissage pratiques et visuelles à travers cinq cours en ligne spécialisés 

et du matériel de sensibilisation.  

Les participants apprennent à élaborer des recettes innovantes et soucieuses de la santé, à 

concevoir des menus équilibrés et attrayants, à appliquer des techniques de cuisine avancées 

en étant strictement conscients des risques de contamination croisée, à adapter des plats 

traditionnels à divers besoins alimentaires tout en conservant leur goût et leur authenticité, et à 

mettre en place des procédures de test gustatif et d'assurance qualité, garantissant ainsi des 

normes élevées dans la préparation des aliments.  Chaque cours combine un contenu 

pédagogique, des ressources multimédias et des exercices pratiques afin de développer 

progressivement les compétences, ce qui se traduit par des résultats concrets tels qu'un portfolio 

de recettes, une boîte à outils pour la planification des menus, la maîtrise de techniques 

avancées et la mise en œuvre de protocoles de contrôle qualité.   
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En fin de compte, le laboratoire d'innovation culinaire renforce les capacités des professionnels, 

leur permettant de servir des repas inclusifs, sans dangers et créatifs pour une variété de besoins 

alimentaires à travers l'Europe.   

Voici plusieurs infographies présentées dans le laboratoire ! 
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Quelle est la prochaine étape ? 

Nous sommes ravis d'annoncer que le laboratoire d'innovation 

culinaire sera officiellement lancé en février 2026 ! 
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Après des tests finaux rigoureux, les cours, multilingues, en ligne seront prêts pour les 

apprenants du monde entier. Préparez-vous à découvrir des recettes astucieuses, à maîtriser des 

techniques innovantes et à améliorer vos compétences culinaires comme jamais auparavant ! 

 

  



 

 

 

2024-1-FR01-KA220-VET-000248687 

 

LES PARTENAIRES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ce projet a été cofinancé avec le soutien du programme ERASMUS+ de la Commission 

européenne. 

 

Financé par l'Union européenne. Les points de vue et opinions exprimés sont toutefois ceux des 

auteurs uniquement et ne reflètent pas nécessairement ceux de l'Union européenne ou de l'Agence 

exécutive européenne pour l'éducation et la culture (EACEA). Ni l'Union européenne ni l'EACEA ne 

peuvent en être tenus responsables. 


