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Annexe : le programme détaillé de la journée Innov’Aliment

I.  Innov’Aliment : 

encourager l’innovation agroalimentaire auprès des étudiants

Organisé par le Centre Européen d’Entreprise et d’Innovation de Bourg en Bresse, Innov’Aliment permet chaque année de récompenser des projets de création de produits ou de concepts innovants présentés par des étudiants de la filière agroalimentaire en Rhône-Alpes, devant un jury de professionnels. 

· Principe : la présentation d’un projet complet  de produits innovants 

Le concours se déroule en 2 phases : 

Dans un premier temps, les étudiants remettent au jury un dossier technique explicatif incluant une présentation de l’équipe et une présentation du projet comportant : 
· une approche produit (description du produit alimentaire) : nom exact, catégorie précise

· une description générale : composition, procédés de fabrication, conditionnement, conservation 

· une description de l’innovation qui en est à l’origine : caractère innovant lié au produit lui-même, à sa composition, sa formulation, sa recette…

· une présentation des procédés et techniques utilisés, du conditionnement, du mode et de la durée de conservation, de son mode d’utilisation par le consommateur;

· un projet de communication : étiquette, publicité, slogan, emballage

· une approche économique : prix de revient sortie outil de production, prix de vente.
Le 20 mars, chaque équipe présente son projet en 25 minutes.

Ces 2 étapes sont évaluées par le jury, sur la base de barèmes prenant en compte tour à tour la qualité du  produit, son caractère innovant, le projet de communication et son efficacité, l’approche marché - commerciale, l’approche économique, ainsi que la qualité de la présentation, le management de l’équipe et la gestion du temps.

· Rapprocher étudiants et entreprises

Ce concours constitue un moyen de sensibiliser dés l’apprentissage les étudiants à l’innovation, qu’ils suivent leur cursus au sein d’un lycée agricole, d’une université ou dans une école d’ingénieurs. 

Innov’Aliment favorise concrètement le rapprochement entre les filières de formation et les entreprises : 

· Il permet aux étudiants de découvrir au cours de la préparation de leur projet les différents métiers proposés dans l’agroalimentaire, de faire face aux  contraintes liées à la création et à la fabrication d’un nouveau produit, et de connaître les process industriels mis en œuvre.

· Parallèlement, Innov’Aliment est une occasion pour les entreprises de mieux connaître les Centres de Formation et leurs étudiants.

· De même, les industriels identifient dans les projets présentés des innovations potentielles qu’ils pourront éventuellement être en mesure de développer.

3 prix sont remis aux lauréats, qui bénéficieront d’un appui du CEEI de Bourg en Bresse se traduisant par la valorisation des projets primés auprès des entreprises et par l’accompagnement des équipes jusqu’à l’industrialisation de leur produit.
Pour la première fois cette année, le trophée qui leur est décerné a été conçu par des étudiants du lycée Léonard de Vinci de Villefontaine, dans la filière Arts Appliqués Design, "Mention Complémentaire Maquettes et Prototypes".

· Innov’Aliment 2008

L’édition 2008 d’Innov’Aliment se déroule le 20 Mars 2008 dans le grand amphithéâtre du du technopole Alimentec de Bourg en Bresse. 

15 équipes d’étudiants dévoileront leur projet à un jury constitué de managers et de dirigeants d’entreprises du secteur, d’acteurs reconnus du monde de la gastronomie, de représentants des institutions et du Syndicat Mixte du Technopole Alimentec qui décernera les récompenses. 

· Le jury 2008

Franck
MARCHAND, Directeur d'usine,  LAITERIE DE LA BRESSE

Stéphane ANDRUSYZYN, Responsable R&D, Roland Monterrat

Nadège GARIN, Ingénieure conseil IAA, CCI de l’Ain

Michel ZULIANI, Directeur, MZ CONSEIL

Martine BOUSSIER, Responsable du CEEI de Bourg en Bresse

Claire DE MICHEAUX, Responsable Qualité, 5 ème saison

Olivier BOURDON, Responsable Qualité, PHILIBERT

Jérôme POISSON, Directeur commercial, Cafés PIVARD

Gérard
GARIN
Directeur, Syndicat Mixte du Technopole Alimentec

Jérôme HAUSSOULLIER, Directeur Marketing et ventes
BOUVARD S.A

Christian TETEDOIE 
Chef du restaurant CHRISTIAN TETEDOIE

Piet VANDER GHINST, Directeur Général, 
BENOIT SNC

Charlyse POUTEAU, Chef de projet R&D, Pôle Européen de Plasturgie

· Les établissements représentés 

Les établissements représentés sont : 

· Le LEGTA des Sardières – Bourg en Bresse (01)

· Le LEGTA du Valentin – Bourg les Valence (26)

· Le CFP Rhône Alpes – Moirans (38)

· L’IUT A de Bourg en Bresse (01)

· Les projets 

Fruit’Style

Un dessert frais à base de fruits et d’agar agar

Géraud Vorse

Romain Gualde

Benoît Guillin

Dimitri Ajoux

Romain Perrat

Richard Chapuis

BTS IAA 2ème année au LEGTA des Sardières (Bourg en Bresse)

Fraich encas 

Un yaourt brassé sur un lit gélifié de morceaux de fruits et de légumes.

Caroline Boinon

Gaelle Desmaris

Marie Amélie Badez

Wafaa Khatem

Alexandra Niakebale

Lucie Bourdon

BTS IAA 2ème année au LEGTA des Sardières  (Bourg en Bresse)
Flyn 

Boisson et bien être

Flyn est une boisson gazéifiée énergisante à base de théobromyne, au goût de framboise et de réglisse associant des qualités organoleptiques à des qualités nutritionnelles.

Faïza El Amrani

Mélanie Paquelier

Mylène Prost

IUT A Lyon 1 (UCBL)

Tarti Domb’Bresse

Une garniture pour pâte prête à l’emploi composée de Bon Bresse et de carpe fumée

Adélaïde Bezy

Alicia Florentino

Gaëlle Guerin

Virginie Martin

Younes R’Houni

Etudiants en Licence professionnelle de développement de projet, création de produits et d’entreprises en agroalimentaire proposé conjointement par le Lycée des Sardières et l’IUT A de Bourg en Bresse (UCBL 1)

Knack’in fish

Une saucisse de filet de poisson composée de colin et de saumon fumé.

Johan Barbet

Azeddine Kouaouci

Grégoire Ona

Sylvain Perrier

Kui Vein Yang

Etudiants en Licence professionnelle de développement de projet, création de produits et d’entreprises en agroalimentaire proposé conjointement par le Lycée des Sardières et l’IUT A de Bourg en Bresse (UCBL 1)

Soni

Une crème sous pression au chocolat et au caramel conditionnée dans un boîtier aérosol alimentaire

Sandrine Perret

Amandine Salard

BTS IAA à l’ EPLEFPA Le Valentin (Bourg les Valence)

Ice pic

L’innovation consiste à faire incorporer, sous forme de pics, de l’arôme dans une crème glacée neutre pour optimiser le volume de stockage et proposer une plus large gamme de parfums. Ce produit est destiné notamment aux professionnels de la restauration rapide.

Florian Couy

Vincent Boirayon

Karim Bensaïd

BTS IAA à l’ EPLEFPA Le Valentin (Bourg les Valence)

Crak’times  

Une « craquotte au froment » fourrée d’une purée de légumes (tomates, olives vertes, ou poivrons), enrobée d’une galette de riz.

Audrey Campy

Cécile Bégou

BTS IAA   - EPLEFPA Le Valentin (Bourg les Valence)

Choco’ pouss

Un produit chocolaté (60 %) en émulsion présenté en bombe.

Clément Barry

Laetitia Cebria

Simon Dos Santos

Estelle Grand jean

Julie Marodon

Jean Baptiste Perron

Etudiants en BTS IAA au CFP Rhône Alpes (Moirans)

Roulé de thon saumoné

Un roulé à base de thon et de saumon, réalisé à partir de filets frais et sans arêtes et sans ajout de matière grasse.

Olivier Mayen

Guillaume Misery

BTS IAA - EPLEFPA Le Valentin (Bourg les Valence)

Fruizz

Un lait gélifié frais au goût de fruit, conçu à partir de nectars de fruits et sans œufs.

Sophie Ayoub

Romain Bardou

Alban Claveyrolat

Vanessa Clert Girard

Fabien Rey

Elsa Thomasset

BTS IAA 2ème année au LEGTA des Sardières (Bourg en Bresse)

Germande  

Une bière au chocolat

Diana Khieu

Elise Fumel

Suzanne Morais

Camille Couturier

Kevin Boissin

Julien Duclos

BTS IAA au CFP Rhône Alpes (Moirans)

Ravi’O’Fruits

Des pâtes fraîches farcies aux fruits, conditionnées en barquette sous atmosphère modifiée.

Alexis Ramel

Orianne Berthout

Jessica Décollonge

Floriane Donot

Claire Cavagna

Amandine Remenant

BTSA  1ère année au LEGTA des Sardières

Les surprises de la courge glacée et allégée

Glace au yaourt et à la courge, allégée en matière grasse

Sariath Assani

Julie Santamaria

Clémence Viault

Aline Vuitton

Etudiants en Licence professionnelle de développement de projet, création de produits et d’entreprises en agroalimentaire proposé conjointement par le Lycée des Sardières et l’IUT A de Bourg en Bresse (UCBL 1)

Pauz’macaron, 

Un dessert lacté au macaron

Marion Bonnet

Céline Chassain

Valentine Darrieulat

Delphine Dick

Emma Turchet

Etudiants en Licence professionnelle de développement de projet, création de produits et d’entreprises en agroalimentaire proposé conjointement par le Lycée des Sardières et l’IUT A de Bourg en Bresse (UCBL 1)

· Historique : les lauréats 2007 et leurs projets

Les concurrents 

9 équipes étudiantes à : 

· IUT A Département génie biologique option industrie agroalimentaire (Bourg en Bresse)

· BTS IAA du Legta du Valentin (Bourg les Valence)

· BTS IAA du Legta des Sardières (Bourg en Bresse)
· BTS IAA CFP Rhône Alpes (Moirans)

Les projets présentés 

Innov’Aliment 2007  a été remporté par  une équipe de l’IUT A Département Génie Biologique option industrie agroalimentaire de Bourg en Bresse pour Plaisir de violettes un dessert constitué de fromage blanc à 30 % et de confit de violettes.
Les autres projets : 

· Les crêpes du monde, des crêpes associées à une purée de légume 

· Crémoise, une crème dessert à la framboise

· P’tit créole, un samoussa avec une garniture de poireaux et fromages, 

· Waï Nut, une pâte à tartiner à la noix de coco et au citron

· Tofa, un pâté en croûte végétal, à base de tofu aux épices, 

· Un foie gras brioché, 
· D’Frui, une pâte à tartiner préparée à partir de 100 gr de fruits pour 100 gr de produit. 

· Harmonie de Vins et de Fruits une boisson de type Prémix, associant vin  des coteaux du lyonnais, pur jus de fruits et sucre, 

II Le CEEI de Bourg en Bresse : 

détecter, accompagner et soutenir l’innovation agro alimentaire en Rhône Alpes

L’organisation d’Innov’Aliment et l’accompagnement des lauréats s’inscrivent en parfaite cohérence avec la vocation du CEEI de Bourg en Bresse. 

La mission du Centre Européen d’Entreprises et d’Innovation est de soutenir à l’échelle régionale la création et le développement de l’innovation dans le secteur agroalimentaire.

· Le CEEI, un pôle régional de référence en matière de soutien à l’innovation agroalimentaire

Service du Syndicat Mixte du Technopole ALIMENTEC, le CEEI de Bourg en Bresse a été créé en 2003 pour accompagner les porteurs de projet et PME agroalimentaires dans leur développement stratégique et technologique, en leur apportant une assistance technique dans la mise au point d’un nouveau produit ou d’un nouveau process. Il est cofinancé par le Conseil Général de l’Ain, l’Agglo de Bourg en Bresse et la Région Rhône - Alpes.

· Un « talent pool » mis à disposition des entreprises

Le CEEI les soutient dans l’élaboration de leur business plan, les accompagne dans la réalisation de leur étude de marché et les met en relation avec son réseau d’experts qui réunit des professionnels du secteur dans tous les domaines d’expertise requis : scientifique, technique, juridique, administratif, commercial, marketing, communication, …

L’équipe du CEEI et ses partenaires apportent leur conseil et leur assistance pour :  

· l’élaboration des produits et des emballages, 

· la recherche d’équipements et la conception des lignes de fabrication,

· la recherche de localisation et la conception des bâtiments,

· la mise en place des procédures d’hygiène et le suivi de la sécurité alimentaire,

· la conduite d’essais au sein de la halle technologique du technopole Alimentec

Parallèlement, le CEEI préconise des plans de formation adaptés aux besoins des futurs créateurs d’entreprise. 

Le CEEI s’attache à évaluer régulièrement l’évolution des entreprises nouvellement créées. Il poursuit sa mission d’accompagnement afin de pouvoir répondre à de nouveaux besoins apparaissant dans le cadre de leur développement.  

· L’animation d’un réseau en faveur de l’innovation

Le CEEI organise régulièrement des rendez-vous de sensibilisation à l’innovation et crée des opportunités de rencontres et d’échanges entre les différents acteurs locaux concernés : Innov Aliment, les Mardis de l’agro alimentaire, auxquels ont déjà participé plus de 700 industriels depuis 3 ans….

Le CEEI participe à des manifestations telles que Ain Formation Métiers, le Mondial des Métiers.
· Une offre en ingénierie de la formation

En se positionnant en interface entre les industriels et les organismes de formation, le CEEI conseille et accompagne les entreprises dans la définition et la mise en œuvre de leurs plans de formation.

· Une structure labellisée à l’échelle européenne et partenaire de nombreux réseaux.

En 2006, une évaluation du CEEI a permis de lui attribuer à nouveau le label européen European Bic’s Network (déjà obtenu en 2004) pour une durée de 3 ans renouvelable.  

Cette labellisation atteste de la progression constante de la qualité et du nombre de prestations proposées par le CEEI depuis sa création en 2003. 

Le CEEI a noué à l’échelle régionale de multiples partenariats dans les domaines de l’enseignement supérieur et de la recherche, avec les principaux réseaux de l’innovation, les structures de conseil, les aménageurs, les organismes publics et les collectivités territoriales. 

Il est initiateur ou partenaire actif de nombreux réseaux régionaux et européens, qui favorisent l’échange de bonnes pratiques et renforcent le potentiel de développement des projets innovants. Le CEEI est ainsi membre des réseaux industriels Equip Agro et  Groupe Plasturgie. 

Dans le domaine de l’innovation et du soutien à la création d’entreprises, il est impliqué dans le jeune réseau des CEEI de Rhône Alpes et il est naturellement membre du RETIS. 

Au niveau international, le CEEI de Bourg en Bresse adhère au réseau B2 Europe Rhône Alpes, qui soutient le développement des entreprises innovantes au niveau européen, ainsi qu’à Entreprise Rhône Alpes International, une association de promotion internationale de l’économie régionale.

Le CEEI de Bourg en Bresse a également exprimé la volonté de mettre en réseau les différents CEEI européens se consacrant partiellement ou totalement à des projets dans le domaine de l’agro alimentaire, afin de pouvoir renforcer les échanges de savoir-faire et de bonnes pratiques.

· Quelques exemples d’entreprises soutenues par le CEEI de Bourg en Bresse 

· Libeluile produit des huiles gastronomiques selon une technique de fabrication innovante.

· Axalp a pour vocation d’adapter et de commercialiser des gammes de fromages français à l’international, en assurant la gestion du transport, des incoterms et des aspects sanitaires selon les destinations.

· E-business partners est une société d’ingénierie logicielle qui accompagne les PME notamment agro alimentaires dans la modernisation de leurs systèmes d’information. 

PROGRAMME INNOV ALIMENT 2008

8h-8h30


Accueil

8h30-9h
Equipe 1
FRUIT'STYLE dessert gélifié aux fruits frais


9h-9h30
Equipe 2
FRAICH ENCAS yaourt sur lit de fruits et légumes


9h30-10h
Equipe 3
BOISSON FLYN gazeuse et énergisante


10h-10h30
Equipe 4
TARTI DOMB'BRESSE garniture pour pâte mariant le Bon Bresse et carpe fumé.


10h30-11h
Pause café








11h-11h30
Equipe 5
KNAK'N FISH saucisse à base de poisson

11h30-12h
Equipe 6
SONI mousse au chocolat en aérosol


12h-12h30
Equipe 7
ICE PIC dessert Glacé à parfums personnifiables

12h30-13h
Equipe 8
CRAK TIMES
mini sandwich à la purée de légumes

13h – 14 h Déjeuner







14h-14h30
Equipe 9
CHOCO POUSS


14h30-15h
Equipe 10
Roulé de Thon saumoné



15h-15-30
Equipe 11
FRUIZZ dessert lacté gélifié aux fruits


15h30-16h 
Equipe 12
GERMANDE
bière aromatisée au chocolat


16h-16h30
Pause








16h30-17h
Equipe 13
RAVI'O'FRUITS raviolis à base de fruits


17h-17h30
Equipe 14
LES SURPRISES DE LA COURGE GLACEE ET ALLEGEE



glace au yaourt et à la courge allégée 


17h30-18h
Equipe 15
PAUZ'MACARON
fromage blanc au macaron

18h-18h30
Délibérations








18h30
Remise des Prix suivie d’un cocktail
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