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Isera-Isema : l’huile d’olive, un filon en or

Un atelier sur la filière oléicole de l’arbre à la table vient d’être organisé sur le campus de
l’Isema-Isara à Avignon.

C’est au coeur de la naturalité, des deux écoles d’Agroparc spécialisées dans l’agronomie, l’alimentation
et  l’environnement qu’était  organisé un « Afterwork » avec deux professionnels  :  Yves Guillaumin,
directeur de France Olive et Eric Mathieu, président du Groupement des Oléiculteurs de Vaucluse.
Filières de production, de transformation et de commercialisation de l’olive, influence des terroirs sur son
goût, différentes variétés de Nyons à Nice en passant par Les Baux et enfin dégustation d’huiles fruitées,
piquantes ou ardentes, c’était le programme des deux heures de rencontre.

C’est Yves Guillaumin qui a pris la parole en premier en précisant que la production française tourne
autour de 5 000 tonnes par an, les bonnes années, 3 500 les mauvaises, ce qui est très peu, quand on sait
que la consommation s’élève à 130 000 tonnes dans l’hexagone, donc nous sommes obligés d’en importer
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un maximum.
Quant aux producteurs en France, on dénombre 7 500 oléiculteurs professionnels et 40 000 amateurs,
tous ceux qui ont un autre métier, ont hérité d’une oliveraie ou planté des oliviers autour de leur maison
et invitent leurs ‘potes’ à leur donner un coup demain pour la récolte à la Toussaint avant de l’amener au
moulin le plus proche.

Yves Guillaumin, directeur de France Olive et Eric Mathieu, président du Groupement des
Oléiculteurs de Vaucluse.

Un marché en tension
« La situation se tend » explique Yves Guillaumin, « on est passé de 3 millions de tonnes au niveau
mondial ces dernières années à 2 millions et demi en 2023 à cause de la sècheresse. C’est l’Espagne qui
a payé le plus lourd tribut, avec un effondrement de la production, du coup les prix ont explosé, passant
de 5 à 12€ la bouteille en supermarché. L’Italie aussi régresse, la Grèce reste stable et le Portugal lui,
continue à tirer son épingle du jeu avec 100 000 tonnes. »
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Le directeur de France Olive cite des chiffres locaux : « Plus de 10 millions de litres en Provence-Alpes-
Côte d’Azur,  5,6M en Occitanie grâce aux habitants mais aussi  aux touristes qui  sont fous de nos
nombreuses AOP (Appellations d’origine protégée) de Provence, Haute-Provence, Nîmes, Nyons, Vallée
des Baux, Nice et Corse. D’ailleurs le bio représente 30% et les AOP 60% de la production. En tout le
chiffre d’affaires de la filière oléicole est de 100M€ ».

Il précise aussi qu’il existe environ 300 moulins en France et qu’ils triturent de toutes petites quantités
d’olives, en dehors de ceux qui produisent 100 tonnes d’huile par an et qui se comptent sur les doigts
d’une seule main. C’est là que sont achetés 1 800 tonnes d’huile d’olive, 600 proviennent des domaines
oléicoles, 200 de la grande distribution, 200 aussi d’épiceries fines et 200 sont exportées.

Dans un second temps, c’est un ancien militaire de la base aérienne d’Aix-les-Milles, Eric Mathieu qui a
pris la parole. A la retraite, en 1988, il passe par le Centre de formation professionnelle agricole de Saint-
Rémy-de-Provence et reprend l’oliveraie de ses grands-parents à Cabrières d’Avignon « Lou Calimbou »,
du nom de la plus ancienne parcelle. « J’ai en tout 650 oliviers, principalement de la variété Aglandau
(83%), un peu de Bouteillan (13%) mais aussi des Picholines, de la Salonenque et de la Verdale. Il faut
entre 5kg et 8kg pour avoir 1 litre de bonne huile d’olive. C’est une niche puisque la production française
représente seulement 5% de la consommation ».

« La qualité n’a pas de prix, mais elle a un coût. »

Eric Mathieu, président du Groupement des Oléiculteurs de Vaucluse

Au Groupement des oléiculteurs de Vaucluse qu’il préside, on recense 200 adhérents et une douzaine de
moulins  (Saint-Saturnin-lès-Apt,  Gordes,  Cucuron,  Oppède,  Beaumes-de  Venise,  Sérignan-du-Comtat,
Piolenc, Rustrel, Mérindol et Cucuron). « Pour favoriser la biodiversité j’ai installé des nids pour les
mésanges et des nichoirs pour les chauves-souris, il faut savoir qu’elles ingèrent plus de 2000 insectes
par nuit » explique Eric Mathieu. Il ajoute que le travail sur l’exploitation ne s’arrête jamais : la taille des
branches l’hiver, le traitement au cuivre et à l’argile blanche pour lutter contre la mouche et protéger les
oliviers, au printemps. Il énumère les frais pour le tracteur, le fuel, le broyeur, la trituration au moulin, la
commercialisation de l’huile, les factures d’irrigation et d »électricité… En tout par an, il dépense plus de
18 000€ et sa rémunération s’élève seulement à 2660€. « Heureusement que j’ai ma retraite pour vivre,
ma femme qui m’aide et une vraie passion pour mes oliviers. » Et, lui dont la production oscille entre 3
500kg d’olives et 709 litres d’huile en 2015 et 9 200kg en 2023 pour 1 552 litres, vend son huile 21€ la
bouteille. « Pour certains clients qui viennent au domaine Lou Coulimbou, c’est cher, mais quand ils
participent à la récolte avec moi, ils se rendent compte que ce n’est pas de tout repos ». Il est vrai que la
qualité n’a pas de prix, mais elle a un coût.

Eric Mathieu produit de l’huile d’olive vierge et extra vierge, il a d’ailleurs reçu tout récemment deux
médailles à la Foire de Brignoles, une d’or pour sa bouteille de « Fruité noir » et une autre d’argent pour
sa « Fruitée verte ».
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Par ailleurs, le Groupement des oléiculteurs de Vaucluse participe à une démonstration de taille ce jeudi
matin 4 avril à l’Arboretum de Beauregard à Jonquières et Eric Mathieu organisera une « Journée de
l’Olivier » chez lui,  à Lou Coulimbou à Cabrières, le 29 mai pour parler de son exploitation, de la
fabrication, des goûts d’artichaut, d’herbacés, de champignons, de cacao, de tapenade de ses huiles et
pour échanger avec les visiteurs.

Le campus Isara-Isema évoque les grands
enjeux de l’eau en Vaucluse
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L’Isema, école de commerce spécialisée sur les secteurs de la Naturalité et  l’Isara,  école
d’Ingénieur en agronomie, innovation, alimentation et environnement, viennent d’accueillir
une conférence-débat sur les grands enjeux de l’eau dans le Vaucluse.

« L’eau est une ressource rare, précieuse, menacée et fait partie des enjeux environnementaux du XXIe
siècle », expliquent les organisateurs de ce rendez-vous qui vient de se tenir au campus de l’Isema-Isara
dans la zone d’agroparc à Avignon.
A partir de ce constat, le groupe Isara-Isema a donc proposé une soirée ‘Afterwork’ destinée à un public
de professionnels, de particuliers et d’étudiants concernés par cette thématique.

A cette occasion, Karine Viciana, directrice de la Maison régionale de l’eau Provence-Alpes-Côte d’Azur, a
dressé un état des lieux certes préoccupant avec la hausse des températures, le manque de précipitations
notamment dans le Sud de la France, les dangers pour la biodiversité aquatique…une réalité anxiogène
mais  des  solutions  existent.  En s’appuyant  sur  le  6è  rapport  du GIEC elle  a  aussi  dressé  la  liste
d’exemples très concrets pour répondre et s’adapter au changement climatique (économiser, recycler,
désimperméabiliser…).

https://www.isema.fr/
https://isara.fr/isara/
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Karine Viciana, directrice de la Maison régionale de l’eau Provence-Alpes-Côte d’Azur, Gaëtan
Matard, encadrant maraicher au sein de l’association avignonnaise Semailles, et Jean-François Brun,
adjoint au directeur au développement de la Société du canal de Provence, sont intervenus durant
cette conférence-débat sur les enjeux de l’eau en Vaucluse.

Pour sa part, Gaëtan Matard, encadrant maraicher au sein de l’association avignonnaise Semailles qui
fournit  des paniers Bio autour de l’agglomération de la  cité des papes a témoigné sur les bonnes
pratiques agricoles utilisées sur son exploitation en dressant les stratégies possibles pour mieux gérer la
ressource en eau en agriculture (optimisation de l’irrigation, paillage, travail du sol…)

Enfin, Jean-François Brun, adjoint au directeur au développement de la Société du canal de Provence a
poursuivi  sur  l’usage  de  l’eau  dans  la  Région  Sud,  les  infrastructures,  l’approvisionnement  de  la
population et les adaptations nécessaires en lien avec le réchauffement climatique.
« Une soirée riche en informations où chacun a pu échanger avec les intervenants, imaginer des solutions
au quotidien », se félicite Isara-Isema.

L.G.

Grand Jury Nouveaux Produits, le concours
de création de produits alimentaires
innovants
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La 26e édition du Grand Jury Nouveaux Produits  de l’Ecole supérieure de commerce des
entrepreneurs de la naturalité Isema a eu lieu le jeudi 6 avril dernier dans les locaux de l’école
à Avignon. Les participants ont dû créer un produit alimentaire original par équipe et travailler
sur les méthodes de gestion de projet pendant huit mois.

Dans le cadre de leur formation, 32 étudiants de l’Isema ont participé au concours, divisés en six équipes.
Pendant huit mois, ils ont pu travailler sur les méthodes de gestion de projet, d’intelligence collective et
de créativité pour élaborer un produit alimentaire innovant en mobilisant les enseignements qu’ils ont
reçu  en  stratégie,  marketing,  communication,  développement  commercial,  finance,  technologies
alimentaires,  ou  encore  qualité.

Ce concours a pour objectif  de confronter les étudiants aux exigences de conception d’un nouveau
produit alimentaire et de sa mise en marché, d’assurer l’adéquation entre l’enseignement et la réalité
professionnelle, mais aussi de fédérer plusieurs étudiants sur un même projet pour tout imaginer, de la
recette au concept marketing, l’étude de marché, le processus industriel,  la fabrication, le plan de

https://www.isema.fr/
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financement, le packaging, mais aussi la commercialisation.

Le palmarès

Six équipes ont présenté un projet. Chaque projet a fait l’objet d’une présentation scénique telle une
pièce de théâtre. Un showroom dégustation a été mis en place dans chaque salle de l’école avec des
univers différents pour déguster les produits. 150 professionnelles des filières de la naturalité et de
l’alimentation ont fait le déplacement pour évaluer les projets des étudiants. Les six équipes ont été
félicitées  pour  la  pertinence  des  innovations,  mais  aussi  pour  leurs  qualité  d’expression  et  de
communication.

L’équipe qui s’est placée à la sixième place a présenté Coup’Eat, une coupelle gaufrette pour
glaces et desserts.
A la cinquième place, Pom’plete, une compote riche en fibres aux graines de chanvres.
L’équipe à la quatrième place a présenté Bienassis, un sablé marbré à base de pain recyclé
pour les collectivités.
L’équipe qui s’est placée à la troisième place a présenté La Dréchette, des bouchées apéritives
aux produits valorisés.
La médaille d’argent revient à Bouche B, des bouchées de boeuf frais pour l’apéritif.
Le grand gagnant du concours est POA, un sablé meringué au pois chiche sans allergène.

https://www.echodumardi.com/actualite/bouche-b-des-bouchees-aperitives-elaborees-par-des-etudiants-de-lisema/
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L’équipe gagnante qui a présenté le produit POA. DR
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Leur produit à base de pois chiche et de datte. DR

V.A.
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« La Bouche B » : des bouchées apéritives
élaborées par des étudiants de l’ISEMA

Dans le cadre de leur formation, 32 étudiants de l’ISEMA participent au concours « Grand Jury
Nouveaux Produits », un exercice pédagogique de gestion de projet. L’objectif : élaborer un
produit agroalimentaire novateur. Parmi les équipes, « La Bouche B » propose des bouchées
apéritives avec une double texture.

Le concours « Grand Jury Nouveaux Produits » est un exercice pédagogique permettant aux élèves de
l’ISEMA de s’entraîner à la gestion de projet et/ou à la création d’entreprise pendant presque une année.
L’aboutissement de cette démarche est une présentation et un showroom dégustation évalués par plus de
100 professionnels du secteur de l’agroalimentaire, le jeudi 6 avril au sein même de l’ISEMA.

Parmi les six équipes participantes, « La Bouche B », composée d’Alexis Dunand, Carmelle Andrea
Vanessa Dally, Jean-Baptiste Cipollina, Thalie Medina, Eloîse Vachet et Diane Vanhalst, compte présenter
un assortiment de bouchées de bœuf cuites à réchauffer. « Au début de notre projet, nous avions deux
idées de produits : des chips de viande ou des bouchées de viande. Le marché nous a redirigés vers les
bouchées de viande de bœuf », expliquent les étudiants qui souhaitent « redynamiser le marché du carné

https://www.isema.fr/
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et contribuer à l’essor du marché apéritif, un moment bien ancré dans les habitudes des Français ».

Les étudiants ont élaboré trois déclinaisons de leurs bouchées : pesto, curry et tomate © DR

Concernant les saveurs de ces bouchées de 100 grammes, l’équipe a élaboré trois déclinaisons : une
version au pesto avec enrobage aux noix de cajou, une au curry enrobée de graines de sésame et une à la
tomate enrobée aux noix amande. « C’est un produit innovant dans le sens où ce sont des bouchées de
bœuf  spécialement  conçu  pour  l’apéritif  avec  une  double  texture  dans  un  packaging  attractif  et
pratique » justifie l’équipe concernant l’aspect novateur du produit.
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Les bouchées sont en cours de préparation © DR

Pour ces étudiants, prendre part au Grand Jury est « une expérience unique ». L’équipe poursuit en
expliquant que cet exercice pédagogique est « un défi en tant que jeune en formation et futur demandeur
d’emploi ». Pour l’heure, rien n’est joué. L’équipe La Bouche B présentera une première fois son produit
lors du jury pédagogique qui aura lieu le 4 avril avant le showroom dégustation du 6 avril.

Isema, la soirée After Work portera sur

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


2 mai 2024 |

Ecrit par le 2 mai 2024

https://www.echodumardi.com/tag/isema/   18/26

l’agriculture urbaine

L’Isema, école de commerce spécialisée sur les secteurs de la naturalité et tous les secteurs
issus du vivant -agroalimentaire, alimentation, santé, cosmétique-  a à cœur de traiter de sujets
autour de l’agriculture, l’alimentation et de l’environnement à destination des particuliers,
intervenants, professionnels et, bien sûr, les étudiants.

Un after work jeudi 7 avril
Dans ce cadre l’école propose un after work Jeudi 7 Avril à 18h en présence des acteurs locaux et
experts œuvrant chacun à leur façon pour informer et développer ce type d’agriculture au cœur de notre
ville d’Avignon.

Les intervenants
Baptiste Grard, enseignant chercheur ISARA (école partenaire) /  expert sur le sujet de l’agriculture
urbaine,
Paul-Arthur Klein, Directeur des Jeunes Pousses et de la ferme urbaine Le Tipi d’Avignon,
Et Mathieu Navarro, Directeur association «Car elles butinent».

Ensemble
Ils apporteront leur vision de ce type d’agriculture sous forme de témoignage, de retours d’expérience en
se basant sur des exemples concrets de réalisation notamment sur notre territoire. Comme lors des
précédentes soirées After Work, un temps sera donné pour les questions du public. 

Les infos pratiques
Amphi de l’Isema,105 Rue Pierre Bayle à Avignon. Inscription obligatoire ici.
MH

Isema Avignon ouvre ses portes le samedi 5
février

https://www.isema.fr/
https://isara.fr/
https://www.lesitedesjeunespousses.fr/
https://lesitedutipi.fr/
https://www.carellesbutinent.org/
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdC_91iZCxIQl7eKkdmbmoJSHaOkYjWKGDzWUwHDsTxyeGotg/viewform?usp=sf_link
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L’école supérieure de commerce des entrepreneurs de la naturalité, Isema Avignon, ouvre ses
portes le samedi 5 février, de 10h à 17h.

Une  journée  dédiée  aux  étudiants  qui  souhaitent  devenir  des  managers  commerciaux  dans  un
environnement dynamique en lien avec l’alimentation, le vivant et l’environnement. Deux formations
seront présentées : le Bachelor chef de projet commercial (en 1 an pour valider un Bac+3) et le MBA
responsable  d’affaires  agroalimentaires  (en  3  ans  pour  valider  un  Bac+5  –  admissions  parallèles
possibles).  La  journée  portes  ouvertes  de  l’Isema permet  de  découvrir  l’école  de  l’intérieur  et  de
confirmer  son  projet  de  poursuite  d’études.  Cette  année  encore,  elle  sera  commune  aux  deux
écoles Isema et Isara.

Au programme de ce samedi 5 février 2022 : des échanges avec les étudiants, les intervenants ; la visite
de l’établissement ; des espaces dédiés à l’alternance, les filières et métiers et des des ateliers pour
tester ses compétences en anglais et la connaissance de soi et de son projet (apporter un CV). Inscription
fortement recommandée, cliquez ici.

Lire aussi : Les étudiants de l’Isema créent une préparation pour gâteau personnalisable à base d’algues

L.M.

https://www.isema.fr/ecole/
https://www.isema.fr/nos-formations/chef-de-projet-commercial/
https://www.isema.fr/nos-formations/responsable-d-affaires/
https://www.isema.fr/nos-formations/responsable-d-affaires/
https://www.isema.fr/
https://isara.fr/
https://www.isema.fr/samedi-5-fevrier-2022-journee-portes-ouvertes-de-isema/?fbclid=IwAR0U56Uh3GJIRne0lOblbqlMr2Fn7ukyCaB8qkDg7Vj4WF5qz0GDUKDwvi8
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Avignon, Isema, Les pros sont sur la place !

L’Isema vient de remettre  leurs diplômes MBA Responsable d’affaires agroalimentaires (Bac
+5 niveau7) à deux promos, 2020 (empêchée pour cause de Covid) et la promo sortante 2021.

La  cérémonie  s’est  déroulée  dans  l’amphithéâtre  de  l’école  concrétisant  3  années  d’études  et
d’engagement dans les cours et dans les périodes en entreprise puisque la majorité des élèves ont choisi
l’alternance.

Insertion professionnelle
De nombreux étudiants sont déjà en poste, souvent embauchés par l’entreprise dans laquelle ils ont fait
leur alternance. D’autres ont fait le choix de poursuivre leurs études ou sont partis à l’étranger. De
nombreux postes s’offrent à eux dans le secteur des achats, de la vente, du marketing, de la logistique…
Leur  double  compétence  technique  et  commerciale  rendant  leurs  profils  attractifs  vis-à-vis  des
entreprises.

Employabilité en chiffres
Promo sortie en 2021 : 82% en emploi dont 89% de CDI (Contrat à durée indéterminée), en 2020, 97% en
poste dont 88% en CDI.Isema. Business school for life. Ecole supérieure de commerce des entrepreneurs
de la naturalité :  agroalimentaire, bio industrie, environnement. Cité entreprise. Agroparc. 105, rue
Pierre Bayle à Avignon.

L’Isema
Elle a pour vocation de former des managers à double compétence. L’école propose des enseignements
en  sciences  de  gestion,  management,  marketing,  économie…  associés  aux  sciences  et  techniques
appliquées  aux  secteurs  de  la  Naturalité  (Alimentation,  Agroécologie,  Industrie  du  vivant)
majoritairement  assurés  par  des  professionnels  experts.  Pour  renforcer  la  professionnalisation  des
programmes,  l’équipe  enseignante  préconise  l’alternance  qui  permet  d’acquérir  des  compétences
opérationnelles  par  la  mise en situation en entreprise.  L’objectif  est  de développer les  talents  des
étudiants sur des axes forts comme l’innovation, la gestion de projet et l’entreprenariat pour apporter les
compétences  attendues  par  les  professionnels.  Les  élèves  sont,  ainsi,  assuré  d’une  forte
employabilité  une  fois  diplômés.  
MH
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Isema, promo 2021

Les ‘afterworks’ de l’Isema : comment
combattre le gaspillage alimentaire ?
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L’afterwork de l’Isema organisé le jeudi 25 novembre à 18h abordera un sujet épineux : le fléau
du gaspillage alimentaire ! Une conférence pour comprendre et apporter des solutions en
s’appuyant sur des exemples d’initiatives « inspirantes, engagées et locales ».

« Environ un tiers de la production alimentaire mondiale est gaspillée chaque année en France, cela se
chiffre à  plus de 10 millions de tonnes de nourriture par an »,  annonce d’emblée l’Isema,  l’Ecole
supérieure  de  commerce  des  entrepreneurs  de  la  naturalité  (agroalimentaire,  bio-industrie,
environnement). Cette situation n’est pourtant pas une fatalité : circuits courts et de proximité, dons à
des associations d’aide alimentaire, transformation de produits déclassés… les « bonnes pratiques » sont
multiples et restent à développer. » Trois intervenants de choix viendront animer et nourrir les échanges
au sein de la Citée entreprise à Agroparc.

Manon Pulliat – Animatrice du REGAL’im.

Régal’im  est  le  réseau  d’acteurs  de  la  filière  alimentaire  (production,  transformation,  distribution,
consommation) impliqués dans la lutte contre les pertes et gaspillages alimentaires en région Provence-
Alpes-Côte d’Azur. Son lancement a été initié le 16 octobre 2019 à l’occasion de la journée nationale de
lutte contre le gaspillage alimentaire. Soutenu par l’ADEME, la DRAAF et la Région Sud – Provence-

https://www.isema.fr/
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Alpes-Côte d’Azur, ce réseau permet de répondre plus efficacement via la coopération, la co-construction
de tous les acteurs à la problématique du gaspillage alimentaire à l’échelle de la région. »

Nicolas Cabot – Directeur des ‘Jardins de la Méditerranée’

Cet atelier-chantier d’insertion situé au MIN d’Avignon a été créé en 2009. Environ 1500 tonnes/an de
fruits et légumes déclassés sont donnés par les producteurs ou grossistes puis sont triés, reconditionnés
et  redistribués  aux  associations  caritatives.  L’Association  s’est  vu  décerner  par  la  Commission
Européenne en Juin 2019 la  distinction de :“Meilleure Pratique“ d’un point  de vue développement
durable. Son crédo : associer aide alimentaire, réinsertion et lutte contre le gaspillage alimentaire.

https://www.lesjardinsdelamediterranee.fr/medias/
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‘Jardins de la Méditerranée’. Crédit photo: le studio de l’Estrade.

Solène Espitalie – Fondatrice des ‘Jardins de Solène‘

Elle a créé en 2007 la société située sur Pernes les Fontaines qui collecte les fruits et légumes déclassés
directement auprès des producteurs locaux et les valorise en produits frais et de saison, sous vide, prêts
à cuisiner pour les cuisines centrales et la restauration collective. Récompensé en 2017 par le prix
régional et le 1er prix national de l’Economie sociale et solidaire. Habitué à la prise de parole en public,
Solène Espitalie participe en 2018 aux prestigieuses conférences TEDx sur son thème de prédilection :
cultiver  le  champ  des  possibles  Son  crédo  :  favoriser  l’insertion  professionnelle  des  personnes
handicapées, valoriser les circuits courts et limiter le gaspillage des produits agricoles déclassés.

https://lesjardinsdesolene.com/
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Les jardins de Solène

Lire aussi : Pernes-les-Fontaines : ‘Les jardins de Solène’ décrochent un grand prix

Pass sanitaire demandé. 18h/20h : Conférence débat. 20h/20h30 : buffet échange. Lieu : Citée entreprise
– Agroparc, 105 Rue Pierre Bayle, Avignon. Site internet : cliquez ici.

Agnès Zwaenepoel rejoint les rangs de
l’Isema

En ce mois de rentrée, Agnès Zwaenepoel a rejoint l’activité formation continue de l’Isema
(Ecole  supérieure  de  commerce des  industries  alimentaires,  bio-industrie  du vivant  et  de
l’environnement) en tant que conseillère en formation.

Titulaire d’un Bachelor en marketing et management, d’un diplôme de management hôtelier ainsi qu’un
master 1 en ressources humaines spécialisé dans la formation, Agnès a occupé diverses fonctions dans la
relation client, le commercial et la formation un peu partout dans le monde : Espagne, Angleterre, Etats-
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Unis et Australie. De retour en terre provençale et forte de ces expériences, elle a choisi d’orienter sa
carrière vers l’accompagnement RH et la formation. Elle s’est naturellement dirigée vers le métier de
consultante en évolution professionnelle et formation qu’elle exerce désormais.

Ses missions principales : promouvoir le catalogue de formation continue de l’Isema, recenser les besoins
en développement de compétences des entreprises et leur proposer des offres adaptées.  Agnès est
également membre et Présidente 2020 de l’association de la Jeune Chambre Economique du Grand
Avignon, et engagée sur son territoire.

L.M.
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