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Article : Le RMT Actia Ecofluides présente une vidéo sur le Séchage par vapeur
d’eau surchauffée (VES)

Media : Actialités, la newsletter de I’ACTIA
Date: fevrler 2023

LE RMT ACTIA ECOFLUIDES
PRESENTE UNE VIDEO SUR LE
SECHAGE PAR VAPEUR D'EAU

SURCHAUFFEE (VES)

Des partenaires du RMT ont réalisé une vidéeo FRRICIENCE ENERGIE & B
expliguant le principe et les avantages du séchage par VES
en industrie agro-alimentaire. Ce procédé de déshydratation
repose surl'utilisation de lavapeurd’eau surchauffée comme
fluide sécheur. Il offre a I'industriel de multiples avantages:
suppression de la pollution atmosphérique, amélioration
de la qualité des produits et, selon le systéme mis en place,
forte réeduction des consommations énergétiques.

Contacts: yvan.deloche@critt-iaa-paca.com

& Marie-Pierre Labau, mplabau@ctcpa.org



https://www.actia-asso.eu/wp-content/uploads/Actialites-33-fevrier-2023.pdf
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Article : Lancement du projet ANR Supershield : évaluation et optimisation du
superchilling ou ultra-réfrigération, par des technologies innovantes

Media : Actialités, la newsletter de I’ACTIA

Date : juin 2023

Lien : https://www.actia-asso.eu/wp-content/uploads/Actialites-34-juin-

LANCEMENT DU PROJET ANR SUPERSHIELD : EVALUATION ET OPTI-
MISATION DU SUPERCHILLING OU ULTRA-REFRIGERATION, PAR DES

TECHNOLOGIES INNOVANTES
La technologie du superchilling a un potentiel considérable : fournir un produit
frais de haute qualité et d’une durée de conservation plus longue que celle des
aliments réfrigérés. La température du produit doit étre maintenue a environ 1 °C
en dessous de la température de congélation commencante. La quantité de glace
doit alors étre contrdlée avec précision afin de maintenir une teneur en glace
autour de 30 %.
Ce projet, financé par '’ANR, a été initié au sein du RMT Actia Ecofluides et ©
regroupe Inrae (Frise, Micalis), Oniris (Gepea), Ifip, le Critt Agroalimentaire Sud, anr
le P6le Cristal et IMT-Atlantique.
LES OBJECTIFS
- controler la teneur en glace tout au long de la chatne du froid
a 'aide de capteurs et équipements adaptés;
- évaluer le potentiel de cette technologie pour préserver
les aliments de la croissance de Listeria monocytogenes;
- analyser les impacts énergétiques et environnementaux du superchilling.
Les résultats de ce projet aideront les acteurs de la filiere agro-alimentaire et les responsables
politiques dans leurs prises de décision concernant cette technologie, qui commence a avoir une
existence |égale en Europe. Contact : yvan.deloche@critt-iaa-paca.com

EFFICIENCE ENERGIE & EAU


https://www.actia-asso.eu/wp-content/uploads/Actialites-34-juin-2023.pdf
https://www.actia-asso.eu/wp-content/uploads/Actialites-34-juin-2023.pdf

Article : Emballage et Conditionnement - Un outil pédagogique pour optimiser
les emballages des produits biologiques et les rendre plus vertueux, créé par
les RMT Actia TransfoBio et RMT Actia ProPack Food

Media: Revue IAA

Date : Novembre - Décembre 2023

Lien : Non disponible

EMBALLAGE ET CONDITIONNEMENT m

Un outil pédagogique pour optimiser les emballages des
produits biologiques et les rendre plus vertueux, créé par les

RMT Actia TransfoBio et RMT Actia ProPack Food

Audrey LESTURGEON et Estelle MARIN,
GRITT AGROALIMENTAIRE SUD

Bio, en vue d'une amelioration continue de leurs pratiques.

Pour aider les entreprises agroalimentaires Bio, le RMT Actia TransfoBio en partenariat avec le RMT Actia ProPack Food, a décide de travailler
& la creation dun outil dinformations technigues et methodologigues sur les emballages, pour faciliter le choix des emballages des produits

Cetoutil, constitue d'un ensemble de fiches destinées aux PME agroalimentaires ainsi guiaux etudiants et enseignants de lycées techniques!
BTS/DUT, permet dintroduire des notions clés, complementaires aux fiches editees par le RMT Actia ProPack Food télechargeable sur leur
site internet. Ces fiches seront publiees sur le site du RMT Actia TransfoEBic en 2024,

Mots-clés : emballage, produits biologiques, outil pratigue, réduction, réemploi, recyclage

ABSTRACT

To help organic agri-food companies, the RMT Actia TransfoBio in
partnership with the RMT Actia ProPack Food, decided to work on
the creation of a technical and methodological information tool on
packaging, to facilitate the choice of packaging for organic products,
with a view to continuous improvement practices.

This tool, made up of a set of sheets intended for SMEs in the
food industry as well as students and teachers of technical high
schools / BTS / DUT, makes it possible to introduce key concepts,
complementary to the sheets published by the RMT Actia ProPack
Food downloadable from their website. These sheets will be published
on the RMT Actia TransfoBio website in 2024

LE RMT ACTIA TRANSFOBIO, UN LIEU DE
SYNERGIE ET D'ECHAMNGE D'EXPERTISE
SUR LA TRANSFORMATION DE PRODUITS
TRANSFORMES BIOLOGIQUES

LeRMT!*! Actia TransfoBio [ 1],animé parle Critt *) agroalimentaire
Sud et I'ltable! et sous Ia coordination de PActia (le réseau francais
desinstituts techniques del"agro-alimentaire, est un groupe national
d'experts sur la transformation des produits Bio. 1l rassemble une
vingtaine de partenaires issus de centres techniques, de centres de
recherche & de formation et de fédérations professionnelles autour
des produits Bio transformés. Il est également connecté a des réseaux
de recherche et projets européens.

Par la mise en commun de compétences et de moyens techniques,
le BMT Actia Transfobio apporte des solutions concrétes aux
entreprises, aux consommateurs, et aux pouvoirs publics sur
I'évaluation et loptimisation des qualités des produits Bio
transformés. L'objectif est d’accompagner la mutation du marché,
notamment en travaillant sur la formulation des produits Bio,
les bonnes pratiques de procédés de transformation ainsi que
l'optimisation du choix des emballages, et ceci en accord avec les
perceptions des consommatears. Ce réseau national a également

pourmission d'apporter des arguments pour contribuer i 1'évolution
de la réglementation Bio, et de concevoir des projets de recherche
visant & lever les freins identifiés 4 la transformation de produits Bio.
Mais son rdle principal consiste 4 élaborer des outils et méthodes
qui permettront aux entreprises d'améliorer les qualités des produits
biologiques. La notion de « qualité - est 4 appréhender comme un
critére global comprenant les dimensions nutritionnelles, sanitaires,
sensorielles, environnementales, sociales et économigques.

Entre 2020 ot 2024, le programme du RMT Actia TransfoBio est
organisé en quatre volets :

1. La caractérisation des facteurs impactant les qualités des
produits Bio transformés (matiéres premiéres, formulation,
procédés, emballages, ...) et la construction d'une démarche
d'évaluation des pratiques en Bio ;

2. L'optimisation des qualités des produits Bio transformés en
identifiant les axes de progrés ou de maintien de leurs qualités
initiales, en déployant des outils d'évaluation et d'amélioration
de ces qualités ;

3. Lapport de réponses aux attentes du marché en termes de
produits Bio transformés en analysant les perceptions et les
attitudes des consommateurs face a la transformation des
produits biologiques et en analysant le changement déchelle
de la Bio pour sensibiliser les entreprises aux risques et
opportunités ;

4. Lavalorisation des résultats de ce RMT en publiant des guides
techniques, des outils de formation ou encore des outils
pratiques pour guider les acteurs de la transformation Bio
{entreprises, fournisseurs, chercheurs et ingénieurs, étudiants,
...} dans leurs choix et leurs stratégies.

LA SANTE ET 'ENVIRONNEMENT : DES
PILIERS DE LUAGRICULTURE BIOLOGIQUE

Les produits issus de I'agriculture biologique, encadrés notamment
par le réglement cadre (UE) r” 2018 / 848 2], ne sont pas soumis

a des exigences réglementaires particuliéres. Ils doivent respecter les
mémes régles que les produits conventionnels.
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MNéanmoins, I 'agriculture biologique estun systéme de gestion durable,
construite sur des principes et objectifs qui visent a s'adapter aux
attentes des consommateurs tout en gardant ses valeurs et principes
d'origine. La santé et I'environnement font partie de ses piliers.

L'IFOAM (International Federation of Organic Agriculture
Movements) met la santé et I'écologie au cceur des guatre grands
principes qui servent i inspirer le mouvement Biologique dans
toute sa diversité au niveau international [3]. Au niveau européen,
le réglement cadre sur le Bio précédemment cité le confirme dans
ses articles 4 et 5 relatifs aux objectifs et principes de la production
biologigue. 1l est noté par exemple que 'agriculture biologique doit
« contribuer & la protection de l'environnement et du climat -,
« apporter une contribution notable & un environnement non
toxique » ou encore utiliser des « procédés qui ne nuisent pas i
l'environnement et i la santé humaine et en wtilisant de maniére
responsable l'énergie et des ressources naturelles ».

DES ATTENTES DE PLUS EN PLUS FORTES DE
LA PART DES CONSOMMATEURS

Globalement, les consommateurs souhaitent des emballages de plus
en plus vertueux et respectueux de l'environnement : recyclables,
recyclés et biodégradables [4]. Certains matériaux ont une plus
mauvaise image (plastique, métal) que d'autres (papier, carton,
verre) [4] [5]. Le vrac, la réutilisation et le réemploi des emballages
vont sans doute prendre une place plus importante 3 I'avenir pour
les produits Bio. En 2022, 53 % des consommateurs déclarent éviter
d'acheter des produits sur-emballés et privilégier le vrac [6]. De
plus, d'aprés le barométre 2021 de I'Agence Bio / CSA [ 7], parmi les
consommateurs Bio, plus d'un quart serait géné par les emballages
plastiques sur les produits Bio et susceptibles d'acheter un produit
conventionnel sans emballage plastique, plutdt qu'un produit Bio
avec emballage plastique.

Optimiser

les emballages
des produits biolegiques
transformeés

Synthise e la

siratégio IR

Néanmoins, les habitudes alimentaires ont été quelque peu
maodifiées ces demiers temps. D'aprés le dernier barométre de
I'Agence Bio, on apprend gu'en 2022, la part des consommateurs
ayant réduit I'utilisation des plastiques et emballages diminue dans
lewurs achats (26 % versus 35 % en 2021).

LES EMBALLAGES : UN DES LEVIERS
D'OPTIMISATION DES QUALITES DES
PRODUITS BIO

De fortes mutations s'enclenchent dans le secteur de l'emballage
au niveau réglementaire (loi Agec [8], stratégie 3R [9] ot décret
3R [10]...), imposant une réflexion de fond sur la conception des
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emballages et leur devenir. Les entreprises agro-alimentaires sont
alors amenées 4 travailler sur I'éco-conception de leurs produits,
afin de répondre non seulement aux réglementations en vigueur,
mais également aux attentes mouvantes des consommateurs. 11 est
donc important de faire un cahier des charges fonctionnel pour
chaque nouvel emballage avant de lancer des nouveaux produits
sur le marché. Le juste nécessaire est 4 l'ordre du jour, passant par la
réduction i la source, la réutilisation, la recyclabilité et la valorisation
en fin de vie.

Alaide du Synabiu[d], les entreprises de la filiere Bio ont rédigé une
charte « emballages responzables », s'engageant & rechercher des
emballages ayant un impact minimal sur I'ensemble de son cycle
de vie, tout en assurant les fonctions essentielles de protection, de
transport et de communication [11]. 1 y a donc dans la filiére Bio,
la volonté détre exemplaire sur les bonnes pratiques de choix et
d'utilisation des emballages.

Cependant, le sujet est techniguement complexe et parfois biaisé
{ positivement ou négativement) par des idées reques (ex. « tous
les plastiques biosourcés sont compostables =, « recycler du verre
consomme trop de ressource =, « les emballages recyclages sont
forcément recyclés =, ... ). Or, il n'existe pas de solution générique
répondant a tous les enjeux et a toutes les situations. La recherche du
choix optimal se fait au cas par cas.

UN OUTIL D'INFORMATION TECHNIQUE ET
METHODOLOGIQUE SUR LES EMBALLAGES
DES PRODUITS BIO

Pour aider les entreprises agro-alimentaires, le BRMT Actia
TransfoBio en partenariat avec le RMT Actia ProPack Food, a décidé
de travailler sur la réalisation d'un outil d'information technique et
méthodologique sur les emballages, permettant de faciliter le choix
« éclairé = d'emballages pour les produits Bio, dans une optique
d'amélioration continue des pratiques.

Cet outil, composé d'un ensemble de fiches destinées aux
industriels TPE et PME de |'agro-alimentaire ainsi qu'aux étudiants
ot enseipnants des lycées techmiques / BTS / DUT, permet
d'introduire des notions clés, complémentaires aux fiches éditées
par le EMT Actia ProPack Food téléchargeables sur leur site [12].

Cet outil, en cours de construction, est composé de :

» Fichesthématiquessurla stratégie 3R [9] etl'éco-conception :
Une synthése des obligations de la stratégie 3R (issues de la loi
Agoc [8]) est présentée, ainsi qu'une frise reprenant les dates
clés a connaitre vis-a-vis de la réglementation. Mettre en place
une démarche d'éco-conception, permettant de minimiser les
impacts des emballages sur l'environnement tout en assurant
la conservation des aliments, est un des moyens pour répondre
aux obligations de cette stratégie 3R. Ainsi, cette fiche éco-
conception explique I'importance de réduire les impacts des
emballages sur l'environnement dans la filitre agriculture
biologique, cite les guides et outils existants, et donne une liste
de questions  se poser lors du choix d'un nouvel emballage ou
lors de l'optimisation d'un emballage existant.

« Un résumé des attentes des consommateurs vis-a-vis des
emballagesde produitsbiologiques, identifiéeslorsd une enguéte
menéea par]'ltab[‘] en 2022 auprés de 124 consommateurs. En se
basant sur des exemples concrets de produits, 'enguéte a permis
d‘apporter des éléments de réponses sur des questions lides par
exemple aux types de matériaux souhaités pour les emballages de




produits biologiques, ou encore les attentes des consommateurs
face au recyclage, au réemploi ou a4 l'éco-conception des
emballages.

« Un ensemble de fiches de matériaux od les lecteurs pourront
retrouver des définitions et éléments clés sur les matériaux
suivants : I:lio-FLh[‘], amidon, dérivés cellulosiques, biD-PETm,
b]’u-PE'B], bois, métal faible temeur en carbone, aluminium,
papier / carton, PE-HDIE|, PE-BDL, PETL, PP[k'i, psll, verre,
Chacune de ces fiches est construite sur le méme format, avec des
données concernant la production du matériau, sa fin de vie, ses
caractéristiques techniques (avec avantages et inconvénients),
ou encore les points de wvigilance en terme de migration.
L'objectif est de pouvoir les comparer entre eux pour faire des
choix éclairés, en fonction du produit, de son utilisation, et de
ces qualités attendues.

» Des  explications sur des tendances actuelles des
emballages, ot les lecteurs pourront retrouver des définitions et
eléments clés sur les tendances suivantes, souvent floues ou mal
interprétées : le vracalimentaire, les emballages a partir de dérivés
cellulosigues, les emballages biodégradables et compostables, les
emballages recyclables, les emballages recyclés, les emballages
réemployables, les plastiques biosourcés. Ces fiches sont
également construites sur un méme format comprenant pour
chague tendance : sa définition, la réglementation lide, quelques
chiffres clés, des exemples d'application, et les avantages &%
inconvénients de cette tendance.

« Des cas pratiques ol les lecteurs pourront retrouver
des exemples de cas existants en agro-alimentaires. En
collaboration avec des entreprises de transformation et avec
l'appui d'étudiantes de I'Ensam|[m], des solutions alternatives
d’emballages sont recherchées et studides. Ainsi, dans le respect
du cahier des charges fonctionnel établi par Uentreprise, des
ACV[n) comparatives sont réalisées entre l'emballage actuel et
quelgues solutions alternatives plus vertueuses.

o
r:l‘f'-?:' ) e )

CONCLUSIONS ET PERSPECTIVES

La gualité des produits alimentaires est un sujet qui de plus en plus
est considérée de fagon globale. La qualité des produits ne se réduit
pas (ou plus) a leur simple qualité organoleptique ou sanitaire.
Les projets intégrent désormais une approche plus holistique, qui
s'intéresse aux impacts nutritionnels, technologiques et surtout
environnementaux. Les valeurs fondamentales de [lagriculture
biologique intégrent cette notion de « qualité globale = et les
consommateurs ont également des attentes de plus en plus fortes 4
ce niveau. Or, les emballages en sont un levier d'optimisation. Cest
pourquoi, le EMT Actia TransfoBio, en partenariat avec le BMT
ProPack Food, travaillent 3 la création d'un outil d'information
technique et méthodologigue sur les emballages des produits Bio,

accompagné de plusieurs cas pratiques d'emballages d'entreprises
agro-alimentaires de la filiére Bio. L'ensemble des fiches qui compose
cet outil sera disponible courant 2024 et accessible gratuitement sur
le site du RMT Actia TransfoBio [1].

[a] RMT : réseau mixte technologique

[B] CRITT: centre régional d'innovation et de transfert de
technologie

[«] ITAR : institut technigue de I'agriculture biologique
[4] Synabio : syndicat des entreprises du bio

=] Bio-PLA : bio acide polylactique

[f] Bio-PET : bio polyéthyléne téréphtalate

[g] Bin-PE : bio polyéthyléne

[b] PE-HD : polyéthyléne basse-densité

[il PE-BD : polyéthyléne haute-densité

[il PET : polyéthyléne téréphtalate

[k] PP : polypropyléne

[1] PS : polystyréne

[m]Ensam : école nétionale supérieure d'Arts et Métiers
[»] ACV : Analyse de cycle de vie
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R&D MARKETING

Article : Elle murmure a I'oreille des abeilles pour ses élixirs
Media : La Provence
Date : 09/08/2023

Lien:

https://www.laprovence.com/article/region/7389037856325814 /vaucluse-

ritt

PROVENCE-ALPES-COTE D'AZUR

aelle-maheo-produit-des-elixirs-de-miel-tout-en-respectant-la-nature

Elle murmure a l'oreille
des abeilles pour ses élixirs

ECOBUTINEUSE Gaélle Maheo croit fermement en la puissance de I'intention. Et qu’en choyant les abeilles pour produire un
miel d’excellence, vendu en pot ou encapsulé, elle contribuera a préserver 'humanité. C'est pourquoi elle a créé Prizius.

Innovation 2/4

Parcours d'hommes et de femmes
qui s'épanouissent dans
I'entrepreneuriat et I'innovation.
Pour sauver le monde, rien que ¢a.
Prizius est I'exemple du jour.

comme Prizius, ou pré-
cieux en breton. Telle
est la raison sociale,
idoine, de sa petite en-
treprise. "Son précieux” a elle,
cependant, n'est pas un an-
neau gravé légendaire objet de
toutes les convoitises ", mais
une perle... de miel (qui sera
peut-étre pareillement désirée
aterme).
A 27 ans, Ga#lle Maheo est une
api-happy-cultrice qui nourrit
I'ambitieux projet "de créer des
perles a base de miel frangals,
tragable et responsable, et diffé-
rent de ce que nous avons U'habi-
Tude de consommer afin de faire
(re) décowvrir ce produil”. En ef-
fet, en plus d'étre durahles, ses
perles renfermeront "des miels
de dégustation liquides, d'aca-
cla -mauné d'hibiscus, de gin-
gembre, de vanille... -, de ca-
rotte, d'oignon, de fram-
boise, etc. pour une explosion de
saveurs en bouche, ou en rem-
placement du sucre dans un thé,
un café ou un yaourt”
L'emploi du futur est de ri-
gueur, car la commercialisation
de ces gourmandises d'une es-
thétique et d’une sapidité in-
édites n'est prévu qu'en février,
voire en mars 2024. " L'idée me
trotte dans la 1éte depuis de
nombreuses années, mais il
reste a finaliser le confitionne-
ment, autrement dit l'enveloppe
de la perle. Car je ne veux pas de
gélatine d'origine animale, ce se-
rait contraire @ mes valeurs, ni
que la capsule colle pour éviter
l'agglomération et permettre la
venie en vrac dans les magasins
bio", explique la sémillante in-
yence,
Avec le concours du centre ré-
glonal d'innovation et de trans-
fert de technologies (Critt)
agroalimentaire Sud, elle de-
vrait trouver une solution sous
peu, possiblement " inspirée des
billes d'eau distribuées pendant
le marathon de Londres en 2019,
pour limiter la consommation
de bouteilles en plastique”. Vive-
ment le printemps prochain.

Les vertus de la gelée royale
Pour mieux comprendre les as-
pirations futures de Gaélle Ma-

/
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A 27 ans, Gaglle Maeho posséde sa propre entreprise et une dizaine de ruches & Entraigues. "Pour un miel de qualité
premium, j'extrals a froid pour éviter les bulles d'air, je travaille & 'ancienne”, dit-elle. / PHOTO ER C CATARMA

heo, un petit détour par le pas-
sé s'impose. D'abord, d’out
vient cette fascination pour les
butineuses zébrées? Certaine-
ment pas d'avoir suivi les trépi-
dantes aventures de Maya
l'abeille, 1a série éponyme
ayant été diffusée 2 la fin des an-
nées 70 en France.

Née a Orange en 1996 de pa-
rents originaires de Bretagne, la
jeune entrepreneure raconte
avoir "toujours é1é passionnée
par la nature en général, les
abeilles en particulier. Par la for-

(14

Jeveux lancer des
perles a base de miel
[frangais, tracable et
responsable, et aux
saveurs exquises
inédites. ,

GAELLE MAHED,
FONDATRICE DE PRIZIUS

midable organisation sociale de
la ruche, Uintelligence collective
de l'essaim, ou encore les verius
extraordinaires de la gelée
royale. Cette substance nutri-
tive, qui sert @ nourrir les larves,
assure @ la reine une viaiité in-
croyable; celle-ci jouit d'une es-
pérance de vie de cing ans
contre quelques semaines seule-
ment pour une ouvriére."

“Je fais ma part”
Puis il y a I'envie viscérale de
"faire (sa) part. Comme le coli-

bri dans la légende amérin-
dienne du méme nom, narrée
par lessayiste et figure de l'agroé-
cologie Pierre Rabhi. Dans cette
histoire, alors qu'un incendie
fait rage dans la forét, seud un pe-
tit colibri s'active en jetant des
gouttes d'eau sur les flammes
avec son bec, quand les autres
animaux sont pétrifiés, Aprés
un moment, le tatou s‘agace et
lui dis que c'est dérisoire. Le coli-
bri lui répond alors qu'il le sait,
mais qu'il fait sa part. Avec Pri-
zius, je fais ma part, J'apporte
ma pierre a |'édifice pour tenter
d'améliorer notre quotidien, de
le rendre durable par le biais
d'une doucenr a savourer."

Une premiére gamme test
Cajoler les abeilles pour soigner
I'nomme et la planéte, Impos-
sible? Ridicule? Gaélle Maheo,
adepte du holisme (doctrine
qui considére les phénomeénes
enmme des totalités) comme
de I'effet papillon, y croit dur
comme fer. Cette détermina-
tion sans faille lul a d"ailleurs va-
Ju de brillantes études (elle est
titulaire d'un master 1 en com-
munication et d'un master 2 en
management de projets inno-
vants a I'IFC Avignon). Ainsi
que la premiére place, en 2017,
lors du Startup week-end
Aix-Marseille au Technopole
de I'environnement Arbois-Mé-
diterranée, pour son concept
de “perles de miel bio haut de
gamme",

Sixans plus tard, aprés avoir in-
vesti 56000€ {(emprunts a taux
zéro et bancaire confondus)
elle est done, fort logiquement,
4 la éte de sa propre entre-
prise. Et d'une dizaine de
mches an domaine Huguel
(membre des Apiculteurs en

“T'al lancé Prizius en janvier der-
nieravec le soutien du réseau
Initiative Terres de Vaucluse qui
accompagne les entrepreneurs
dans toutes les étapes de la créa-
tion d'entreprise. Et je vends de-
puis le mois de juin une pre-
miere gamme de miels en pot,
baptisée Symphonie, pour aider
a financer la recherche et le déve-
loppement au Critr.” Ce faisant,
elle teste aussi ses produits a
forte valeur ajoutée dans les épi-
ceries fines et sur les marchés
artisanaux. "Et les retours sont
trésbons.  Benjamin JANSSENS
ou togaser Le seigneur des

eaux, d2 J A R. Tolkien

Sa vie, son ceuvre
en 5 dates clés

b 8 FEVRIER 1996
Naissance, a Orange.
" Je suis Sudiste dans I'ame,
mais Bretonne de caeur,
d'oit le nom de ma sociéré:
Prizius, qui signifie pré-
cieux en breton.”

b 17 MAI 2017 Premiere
place au Startup week-end
Alx-Marseille au Techno-
pole de lenvironnement
Arbois-Méditerranée, pour
" (son) concept de peries de
miel bio haut de gamme.
Clest d ce tnoment que j'ai
su que Je voulals dévelop-
per lidée."

p 26 JUILLET 2022

" L'essaimage ! I'ai décidé

du jour au lendemain de

quitter mon emploi, mon
confort et ina sécurité pour
vivre de ma passion et lan-
cer mon entreprise.”

b 5JUIN 2023 " Lenvol !
Lancement de mon site
internet et de Symphonie,
ma premiére gamme
d'élixirs de miel."

b 18 MARS 2024
Lancement prévu des
perles de miel, * (sa} plus
grande innovation. Des

perles de miel en rayon!"


https://www.laprovence.com/article/region/7389037856325814/vaucluse-gaelle-maheo-produit-des-elixirs-de-miel-tout-en-respectant-la-nature
https://www.laprovence.com/article/region/7389037856325814/vaucluse-gaelle-maheo-produit-des-elixirs-de-miel-tout-en-respectant-la-nature
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Article : Bilan des actions de communication du réseau ACTIA en 2022

Media : ACTIA, le réseau francais des instituts techniques de I’agro-alimentaire
Date : juin 2023

Lien : https://critt-iaa-paca.com/wp-content/uploads/2024 /02 /Actia-
Communication-bilan-2022.pdf

10 NOVEMBRE 2022 AVIGNON - JOURMEES NATURALITE D'INNOV'ALLIANCE - LE POLE q
DE COMPETITIVITE DE LA NATURALITE AGRO-ALIMENTAIRE COSMETIQUE AROMES PARFUMS

[FF{ESENTATIDN OE L'ACTION NATURALITE PAR LE CRITT SLID]



https://critt-iaa-paca.com/wp-content/uploads/2024/02/Actia-Communication-bilan-2022.pdf
https://critt-iaa-paca.com/wp-content/uploads/2024/02/Actia-Communication-bilan-2022.pdf

Article : Colloque Actia sur les Référentiels de sécurité des aliments et des
emballages

Media : Actialités

Date : 12/2023

JEUDI 8 FEVRIER 2024
COLLOQUE ACTIA SUR LES REFERENTIELS DE
SECURITE DES ALIMENTS ET DES EMBALLAGES
PARIS
Le Réseau Actia Référentiels organise la troisiéme édition de cette
journée d’informations et d’échanges destinée a tous les profes-
sionnels de I’agro-alimentaire. Au programme :

- Enjeux et évolution de la sécurité sanitaire des aliments;

- Dangers émergents dans la filiére alimentaire;

- Gestion des risques liés a la réutilisation de 'eau,

aux matériaux d’emballage;
- Guide de gestion des alertes;

- Outils numériques pour la sécurité des aliments Programme & inscription
et des emballages; Contacts : Frédéric Chevallier, f.chevallier@crittiaa.com
- Food safety culture, retours d’expérience d’entreprises & catherine.levesque@critt-iaa-paca.com

et d’auditeurs



Article : Bureaux collaboratifs pour I'agroalimentaire
Media : Vaucluse Hebdo

Date : 03/11/2022

BUREAUX
COLLABORATIFS
POUR
LAGROALI-
MENTAIRE

A I'heure du
développement de
Vintelligence collective
dans le management des
organisations, plusieurs
structures de soutien aux
entreprises régionales
de I'agroalimentaire
inventent les espaces

de travail de demain

et visent le BDM Or.

e fulur baliment de 1 000 m* de
planchers sur trols niveaux accueli-
lera en 2024 une trentaine de
collaborateurs dans différents uni-
vers qu'ils ont construits ensemble. La
créativité émergeant des rencontres et
des différences, les phases de conception
de I'immeuble ont réuni des aleliers
d'émergence collaborative composés des
équipes de |'Association régionale des
industries agroalimentaires (Aria), du
centre de Lransfert de technologie (CRITT
IAA) et de I'organisme réglonal de forma
tionde I3 filiére {IFRIA). Ces trois structures,
employant 30 selariés, sont regroupées
depuls 4 ans sous la banniére Food In
Provence-Alpes-Cote-d'Azur. Le bitiment
accuelllera également I'Apecita, associa-
tion pour I'emploi spécialisée dans les
métiers de I'agriculture et de I'agroali-
mentaire, forte de 6 collaborateurs

Modules fonctionnels

Pour répondre & son ambition de pole
d'excellence euroméditerranéen, le site
accueillera sur 1 000 m? de planchers sur
trols niveaux, des bureaux et plusieurs
équipements au service des entreprises et
de ka formation. Un Fob Lab de 33 n¥ per
mettra aux équipes de tester leurs futurs

Sk B inmveden N2

process de fabrication. Un Logistic Lab
de 61 m* offrira la possibilité de parfaire
ses compétences en logistique-expédition

Un Store Lab de 47 m’ autorisera la réa
lisation d'espaces de vente expérimentaux
temporaires. Un Virtual Lab de 22 m*
accueillera des équipements digitaux de
réalité augmentée au service de forma-
tion. Enfin, un Open Lab de 19 m* four
nira un espace dadié aux ateliers d'émer-
gence collaborative lors de démarches
d'intelligence collective.

Ateliers collaboratifs
Cyril Bertrand, directeur du CRITT, a en-

dossé le role de facilitateur pour permettre
I'émergence de I'ensemble des solutions
de terrain. Le cabinet d'architectes d'inté-
rieur Studio Loco d'Avignon 3 animé et
synthétisé les résultats des ateliers, Ses
¢quipes ont également matérialisé k vo-
lonté des collaborateurs de disposer d'un
environnement propice au télétravail et
aux réunions. Les locaux s'adaptent aux
besoins de concentralion au travail, mais
aussi d'échanges des nombreux consultants
des différentes structures qui passent
I'essentiel de leur Lemps sur le terrain,

BDM Or

Outre I'ergonomie de travail, le futur bati-
ment vise « I'or », le plus haut niveau de
construction éco-responsable délivré par
Envirobat Batiment Durables Méditerra-
néen. Cel oulil unigue en France ulilise,
sur sa partie nord, un béton bas carbone
PoUr opposer un mur au mistral. Le reste
de I'immeuble emploie le bois, tant pour
sa structure, ses planchers, que son bar-
dage. Des matériaux biosourcés type pallle
de riz et laine de bois assureront I'isolation.
L'ensembie des cloisons adople §a brique
de terre pour son inertie thermique. Les
ombriéres protégeront les fenétres du
soleil estival. Des panneaux photovaltaiques
en lilure assureront une production éner-
gétique surl"année, supérieure aux besoins,
avec, pour objectif, le niveau E4AC2. Les
panneaux alimenteront une pompe a cha-
leur air-eau pour le chauffage. Des humi-
dificateurs adiabatkyues assureront le refrol-
dissement de I'air estival entrant. Le
parking offrira 17 places équipées de bomes
de recharge sous des ombriéres végétali-
sées. Citadis assure I'assistance & maitrise
d’ouvrage de ce batiment congu par A+
Architecture (Montpellier). Le projet s"&éve
a 2,9 M€ HT soutenu pour 1,3 M€, par la
Région et la communauté d"agglomération

Emmanuel Brugvin

VAUCLUSE HERDO  N* 4781

A Vodine, Salini immobilier a v Fan domier a
Armosa 4 300 n¥ cié en main. (Phato EB.)

.
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Lo site accuoiliorn sur 1 000 m? do plonchors sur trols niveas,
dos burcaux ot plusiours équipoments au servico des ontre-
prisos ot de ks formation. (Photo ADP)
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Article : De nouveaux services pour I'alimentation de demain

Media : En Pays Varois / L’agriculteur Provencal / Vaucluse Agricole
Date:23/06/2023

Lien : Non disponible

» UACTUALITE locale o#%e

Trois ans aprés s'étre restructurée au sein
du réseau Food'in Sud, la filiere régionale
de l'agroalimentaire continue d'investir
pour l'alimentation de demain. Elle lance
un projet inédit autour d'un nouveau
batiment bourré d'innovations.

FOOD’IN SUD

De nouveaux
services pour
I'alimentation e ,
d e d ema i n Le crecteuw s ot Gyl Berrand,  dieciice de i, Florence Devemy, etle idégus éndral daPhrs, JeanrMichel

Salon ont présenté a Avignon, le 9 juin dernier, 'ambitieux projet du nouveau batiment de Food'in Paca.

D




Cote d’Azur, et particuliére-

ment dans le département
du Vaucluse, l'agroalimentaire est
une filiére puissante qui innove et
se positionne au cceur de toutes
les transitions. ADN du tissu éco-
nomique régional, ce secteur s'est
aussi structuré au fil desannées, afin
d‘accompagner le mouvement d'in-
vestissements et de modernisation
des entreprises.
Depuis trois ans, Food'in Paca re-
groupe et fait la promotion de l'offre
de services proposée par le Centre
régional dinnovation et de transfert
de technologies agroalimentaires
(Critt} et I'Institut de formation ré-
gional des industries alimentaires
(Ifria), pour le volet formation. Cette
réorganisation avait déja amélioré
la communication globale des
structures. Avec le méme territoire
et les mémes cibles, 'ensemble de
I'offre de services est devenu plus
lisible pour mieux répondre aux
besoins des entreprises, avec des
experts en interne ou en externe,
unaccompagnementindividuel, de
la formation, des actions interentre-
prises et du transfert d'informations.
Pour gagner en efficacité, Food'ina
également mutualisé les moyens,
en regroupant les fichiers et les
services supports des différentes
entités regroupées en son sein.
Constitué autour de |'Aria Sud, du
Critt agroalimentaire Paca et de
I'ifria Sud - qui apportent des ser-

En région Provence-Alpes-

[dépense alimentaire, 10NLuuI uswswne==:

e ————————— "
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Le budget a baissé en taux mais augmente ezale

x 2,7 en 60 ans

vices complémentaires pour ré-
pondre aux besecins et métiers du
secteur -, ce réseau est au service
de la performance des entreprises
agroalimentaires de la région.

Mais Food'in Paca veut aller plus
loin et se dote aujourd'hui d'un ba-
timent totem devant abriter des ou-
tils innovants, dont la construction
sera lancée en septembre prochain.

Bien plus qu'un batiment
C'est sur Agroparc, a Avignon, que
le réseau Food'in Paca a choisi de
I'édifier. Il faut dire que la filiere
agroalimentaire pese lourd dans le
département, en concentrant 70 %
desentreprises agroalimentaires de
la région. Le secteur représenté par
I'Aria, I'Association régionale de |'in-
dustrie agroalimentaire, rassemble,
lui, 200 entreprises sur le millier que
compte la filiére régionale.

“Le projet Food'in va au-dela d'un
simple projet de batiment. Notre am-
bition est de favoriser encore un peu
plus les énergies, et de construire un
ensemble de nouveaux services pour
I'alimentation de demain, pour aider
toutes les entreprises dela région a se
positionner sur les marchés les plus
porteurs”, explique Cyril Bertrand,
directeur du Critt agroalimentaire,
Le lieu physique labellis¢é BDM
(Batiment durable méditerranéen)
niveau or du projet s'annonce
exemplaire d'un point de vue envi-
ronnemental. Mais ce qu'il va offrir
aura particuliérement interpellé les

- t
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Méme si, dans la région, “la production agricole est moins transformée qu'ail-
leurs par les entreprises, le tissu agroalimentaire est ici fortement lié au monde
agricole et la valeur Tocal’ a un potentiel immense”, soulignait Philippe Goetz-
mann, expert en transformation du commerce.

59

A retenir

v

Un vaste projet pour
vitaminer la formation

Lauréat d'un Appel a mani-
festation d'intérét (AMI) dans
le cadre de France 2030, le
Grand Avignon a I'ambition
de devenir la capitale de la
formation pour les filieres
agricoles agroalimentaire.
Avec prés de dix millions
d'euros, subventionnés, le
projet retenu - intitulé 'Vita-
min‘a’, pour ‘Vision du terri-
toire du Grand Avignon sur
les métiers et formations in-
novantes autour de la natu-
ralité et de l'alimentation’ -
vise a apporter des solutions
concrétes aux entreprises
de la naturalité, de l'agricul-
ture et de I'agroalimentaire,
atravers une offre compléte
de 26 dispositifs de forma-
tion structurés et innovants.
Toute la chaine de valeur, du
producteur au consomma-
teur, est concernée.




Un enfant de‘L'Agro’ honoré

A l'occasion du congrés Food'in
Paca, Jean-Michel Salon, délégué
général de I'Association régionale
de l'industrie agroalimentaire
depuis 2008, s'est vu remettre les
insignes de chevalier de l'ordre
national du Mérite. Cette dis-
tinction vient récompenser une
contribution au rayonnement de
I'Aria Sud et un engagement au-
prés des entreprises agroalimen-

Jean-Michel Salon décoré par le
président du Conseil économique,
social et environnemental régio-
nal, Marc Pouzet.

taires de la région. Saluant I'homme, son ouverture, son engagement,
sa persévérance et sa générosité, le président du Ceser, Marc Pouzet,
est aussi revenu sur le parcours professionnel d’un enfant de‘l’Agro de
Montpellier, “qui défend avec ardeur et détermination les enjeux de com-
pétitivité des industries agroalimentaires au niveau régional et national

depuis de nombreuses années".

industriels présents au congrés de
Food‘in 8 Avignon, le @ juin dernier.
“Le réseau Food'in est déja unique en
France dans sa composante et sonac-
tivité", insiste le directeur du Critt.
Le nouveau projet veut répondre
a la fois a un "enjeu de cohésion et
d'efficacité des équipes, mais aussi
de développement, d'accompagne-
ment, de services innovants et de
formations qui accompagneront les
entreprises’, résume Cyril Bertrand.

Un plateau innovant

de formations

Dans ce nouvel édifice de trois
niveaux qui doit sétendre sur
1 000 m? le Food'Lab sera le coeur
du réacteur. Lidée est de dévelop-
per une usine-école, dont la mis-
sion sera d'offrir une plateforme de
formations dédiées aux métiers de
I'agroalimentaire, de |a réflexion de
la conception d'un nouveau produit
jusqu'au magasin de commerciali-
sation. Aucun enjeu de l'alimenta-
tion de demain ne sera oublié avec
ce nouvel outil. Au sein de cette
plateforme immersive de formation
et de sensibilisation, d'autres amé-
nagements sont annoncés. Virtual
Lab, Open Lab, Cook Lab ouencore
Logistic Lab... comprenez un labo-
ratoire de recherche et développe-
ment, un atelier de fabrication, un
entrepot logistique, un magasin de
vente, une salle de réalité virtuelle,
un espace de créativité et dinno-
vation, etc. Le batiment sera aussi
ouvert aux partenaires de Food'in,
le 2° étage leur étant dédié. “Se do-

terd‘un tel outil sera trés enrichissant
pour laformation, mais aussil'‘attrac-
tivité de nos métiers, pour innover
avec nos partenaires, s‘adapter et
suivre I'évolution des besoins. Pour
les entreprises, la vraie valeur ajoutée
sera l'expérience en immersion dans
l'univers de l'agroalimentaire que
l'on pourra leur proposer de vivre',
ajoute Florence Devemy, directrice
de I'lfria Sud Paca. Le budget global
du projet séléve a 3,2 millions d'eu-
ros. Les permis de construire ont été
accordés pour un batiment attendu
al'automne 2024,
“Nous avons déja la chance d'avoir,
surAgroparc, une concentration d‘ac-
teurs de l'agroalimentaire et ce projet
sarticule avec d'autres. Le tout s'ins-
crit dans une stratégie globale autour
de I'entrepreneuriat, de la formation
et de larecherche et développement,
mais aussi de I'aménagement tou-
Jjours en lien avec l'agroalimentaire’,
commente Antoine Kerrand, direc-
teur général adjoint du Grand Avi-
gnon, encharge del'aménagement
et du développement. De quoi ré-
ver a une Food Valley. Dans tous les
cas, la filiere de I'agroalimentaire
s'emploie a faire valoir son excel-
lence. Et méme si, dans la région,
“la production agricole est moins
transformée qu'ailleurs par les en-
treprises, le tissu agroalimentaire est
ici fortemment lié au monde agricole,
et la valeur local’ a un potentiel im-
mense’, soulignait Philippe Goetz-
mann, expert en transformation du
commerce. H

Emmanuel Delarue




Article : Le réseau Food'’in Paca bientot implanté
Media : La Provence
Date:12/06/2023

Le réseau Food’In Paca bientot implanté

Né de la collaboration des
organisations profession-
nelles du secteur, le réseau
regroupe plus de 200 entre-
prises et un pole formation
del'agroalimentaire

Le congres 2023 de I'industrie
agroalimentaire régionale s'est
tenu vendredi a la salle polyva-
lente de Montfavet. Il a été mar-
qué par I'annonce de I'implan-
tation, a l'automne 2024 d'un
nouvel espace, dont la construc-
tion sera lancée en septembre
prochain a partir de matériaux
pensés écologiques, pour ac-
cueillir a Avignon les princi-
pales organisations profession-
nelles. Lors du congrés de ce
vendredi, tous les secrets du
projet de batiment Food'in Pro-
vence-Alpes-Cote d'Azur et de
sa plateforme innovante de for-
mation ont été dévoilés avant
les tables rondes proposées aux
nombreuxinvités,

Un projet innovant

Les enjeux de ce futur batiment
sont multiples : cohésion et effi-
cacité des équipes en les ras-
semblant sur un espace collec-
tif, I'attractivité, 'exemplarité
et la visibilité pour le secteur

Florence Yziquel, Cyril Bertrand, Antoine Kerrand, Florence Devemy et Benoit Mus ont participé a une table ronde
autour de I'alimentation lors du congrés 2023 de l'industrie agroalimentaire régionale a Avignon. /PHOTO J.J

agroalimentaire régional, mais
aussi son développement, enin-
novant et en investissant sur de
nouvelles modalités de forma-
tion avec le Food'Lab.

Il sera a faible consommation
énergétique avec une concep-
tion bioclimatique, de la géo-
thermie, du photovoltaique et
des brasseurs d'air. Ses maté-
riaux seront respectueux de
I'environnement avec des murs
ossature bois, ou biosourcés
(fibre de bois et marmoléum).
Ici, seront pensés les aliments
dufutur... "Clest tout a la foisin-

tégrer les ressources et leur ges-
tion, repenser aussi l'équilibre
animal et végétal et intégrer
toutes les dimensions de l'ali-
mentation", a précisé d'entrée
de jeu Stéphanie Flauto, direc-
trice régionale de I’Alimenta-
tion, de I'Agriculture et de la Fo-
rét.

"Il s'agit de travailler sur les cir-
cuits courts, de réduire les im-
portations massives de produits
agricoles, souvent moins ver-
tueux que ceux qui poussent
dans les champs vauclusiens et
autres importations par ba-

teaux et avions, fortement émet-
teurs de CO?", a ajouté Guy Mo-
reau, vice-président du Grand
Avignon, délégué a I'économie
soutenable et solidaire.

J.J.

Les dates clés
Décembre 2022, Obten-
tion du permis de
construire.

Septembre 2023. Démar-
rage des travaux et pose de
la premiére pierre.
Automne 2024. Livraison.
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REGIONSUD  ABROALIMENTAIRE

Le réseau Food'In Paca dévoile le
futur batiment totem de l'industrie
agroalimentaire

Par Hélane Lascols, le 08 juin 2023

Le secteur agroalimentaire régional aura bientot son batiment
totem. Dévoilée par les partenaires du réseau Food'In Paca, sa
construction sera lancée en septembre prochain pour une livraison a
I"'automne 2024. I1 réunira les principales organisations
professionnelles et des outils de formation innovants.

A Le réseau Food'In Paca lancera la construction de son batiment totem de l'industrie
agroalimentaire régionale a la rentrée 2023. — Photo : A Plus Architecture



Clest a Avignon que le réseau Food'In Paca a choisi d'édifier le futur batiment
totem de la filiére agroalimentaire régionale. Une filiére riche de plusde 1
000 établissements, qui pese pres de 8 milliards d'euros de chiffre d'affaires,
exporte pour plus de 3 milliards d'euros et représente 87 000 emplois directs,

indirects et induits. Ce batiment a été voulu par Food'in Paca, le réseau
Kégional des organisations professionnelles du secteur agroalimentaire,q}
sont I'Aria Sud (Association régionale des industries agroalimentaires), le
Critt (Centre régional d'innovation et de transfert de technologies) et I'Ifria
(Institut de formation agroalimentaire), et qui rassemble 250 adhérents.
"Ensemble, nous voulons mieux faire voir notre coopération, mais aussi
renforcer notre visibilité et notre lisibilité aupres des entreprises du secteur”,
explique Cyril Bertrand, directeur du Critt Agroalimentaire Sud. Le
batiment, dont la livraison est prévue pour l'automne 2024, répond a
plusicurs enjeux : d’attractivité et d'exemplarité des structures ct de tout le
secteur agroalimentaire, de développement pour les entreprises ¢t de
sobriété.

Des outils de formation innovants

Ce futur batiment de 1100 m?, installé au sein de 'AgroParc d’Avignon,
permettra d’héberger les 35 salariés du réseau, "qui seront regroupes sur un
espace collectif”, Une partie des burcaux sera aussi occupée par PApecita,
spécialiste de 'emploi en agriculture, agroalimentaire et environnement. Un
espace de 80 m? reste disponible a la location.

/L& organisations profitent surtout de cet investissement pour ériger un\
Food'Lab, "un outil de formation unique en France, qui permettra aux
salaries de la filiere de trouver des outils innovants pour développer leurs
compétences, faire de la recherche et développement, tester des
produits, ete. Il permettra aussi a toute une filiere d’adopter les outils de

Qinduslrie du futur", détaille Cyril Bertrand. /

Ce Food’Lab sera décomposé en plusicurs espaces, agencés selon le principe
de la marche en avant. "Le Virtual’Lab utilisera la réalité virtuelle pour
former aux manipulations de I'industrie agro. L'Open’Lab permettra de
travailler en open innovation avec les consommateurs, équipementiers ou
fournisseurs. Le Cook’Lab sera dédié a la formulation de nouveaux produits,




quand le Fab’Lab permettra ensuite de les fabriquer et de tester leur qualité.
Enfin, en bout de chaine, le Logistic’Lab sera équipé des derniéres
innovations et le Store’Lab permettra a tous de se tester et de se former aux
pratiques de la mise en rayon et de 'animation en magasin.”

Un batiment durable

Le batiment est innovant dans les outils qu'il proposera. Il 'est aussi en
matiere environnementale, les porteurs du projet ayant recherché
I'exemplarité. "Nous avons déja décroché le label Batiment durable
méditerranéen Or pour la conception et tout le challenge est de conserver ce
méme label dans les phases de construction et d’exploitation”, confie le
directeur, Sa réalisation a €té confiée au cabinet A Plus Architecture (plus de
100 collaborateurs entre Montpellier, Nimes, Toulouse et Paris), avec le
bureau technique Celsius Environnement (Montpellier), acteur du conseil et
de l'ingénierie dans les domaines du génie climatique et de la qualité
environnementale et le bureau d’étude énergétique et environnemental
Fynergie (Chateaurenard, Bouches-du-Rhone). Le batiment obéit a une
conception bioclimatique avec une ventilation naturelle et une isolation
biosourcée. Des panneaux photovoltaiques couvriront la toiture, la
charpente et l'ossature seront réalisées en bois des Alpes, des especes
méditerranéennes seront plantées. "Avec un budget total de 3,2 millions
d’euros, la construction représente 2,5 millions d’euros et nous sommes
soutenus par I'agglomération du Grand Avignon, la Région Sud, I'Ademe via
le fonds chaleur et enfin la Caisse d’Epargne Cepac pour le prét."
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DEVELOPPEMENT ECONOMIQUE

Demain, le Grand Avignon capitale
de la formation pour les filieres
agricole et agroalimentaire

Le Grand Avignon a cocrdonné avec succes la candidature d'un vaste consortium
d'acteurs locaux de la formation pour la filiére agroalimentaire a 'occasion d'un Appel
et métiers d'avenir' lancé par I'Etat. La

a Manifestation d'Intérét (AMI) "Compéte

remise de prix a eu lieu ce mercredi 7 juin a Paris.

Pubiié e 8 )uin 2023

Former sur notre territoire les ingénieurs de demain

Prés de 10 M€, subventionnés a hauteur de 70 % par I'Etat, vont permettre de financer, dans les 5 ans a venir, des cursus de formation
jusqu'au bac +5, organisés au sein du pdle de compétitivité Innov'alliance, de Focd'in PACA, de I'ISEMA, de |'Université d'Avignon ou
encore de I'|SARA, premiére école d'ingénieur agroneme a s'implanter dans la Région Sud grace 3 cette aide. L'lsara, déja installé sur le
Campus Isara Isema, se déploiera prochainement sur un nouvel espace au coeur d’Agroparc,

Ce succés va faire du Grand Avignon, demain, la capitale frangaise de la formation pour la naturalité économigue, au moment ou
I'Agglomération méne, en partenariat avec la Région Sud Provence-Alpes-Cote d’Azur, une Opération d'Intérét Régional {OIR) autour de
la Naturalité®, et plus spécifiquement, pour le Grand Avignon, sur les filiéres agricoles et agroalimentaire.

Le projet retenu par |'Etat, intitulé VITAMIN'A (Vision du Territoire du Grand Avignon sur les Métiers et formations Innovantes autour de
la Naturalité et de I'Alimentation), vise donc 4 apporter des solutions concrétes aux entreprises de la naturalité, de l'agriculture et de
l'agroalimentaire & travers une offre compléte de 26 dispositifs de formation structurés et innovants, sur toute la chaine de valeur, "du
producteur au consommateur'.

Une ambition ouverte a tous

Ce projet ambitieux et fédérateur s'adresse a l'ensemble des publics (étudiants, apprentis, salariés, demandeurs d'emploei, personnes en
reconversion..), de niveau infra-bac a bac+5, en formation initiale et continue.

Le programme vise a former les acteurs des métiers de la production agricole ou agroalimentaire, de la gualité, de la recherche et
développement mais aussi du marketing, du commerce ou de la distribution {ouvrier non qualifié de l'industrie agroalimentaire,
préparateur de commandes, respensable de production, chef de produit, responsable laboratoire, ingénieur agronome, ingénieur
environnement, directeur Recherche & Développement, responsable qualité, chercheur, responsable d'exploitations agricoles, ingénieur
qualité en agroalimentaire, manager commercial, chef de secteur, acheteur, responsable marketing sur les filieres la naturalité..)

Les membres du consortium ont veillé 3 prop des dispositifs pédagogi il 1its, et complémentaires les uns des autres, qui
auront des retombées certaines a I'échelle nationale, car ils concernent des problématiques d'employabilité et de formation connues
par de nombreuses entreprises francaises.

L'objectif de ce projet est de former 5 270 étudiants et salariés a I'horizon 2030, t financer 11 organismes de formation.

Afin d'accompagner ce projet sur la durée, le Grand Avignon en assurera le pilotage, avec l'appui d'un conseil scientifique coprésidé par
I'Université d'Avignon et I'lnrae,

Conscient de I'opportunité que constitue cet Appel a Manifestation d'Intérét (AMI), le Grand Avignon, en partenariat avec le lycée
Pétrarque, I'ARIA, I'IFRIA, le CRITT, le CTCPA, Nextech (CFAI 84), GESTE, ISEMA, ISARA, le pdle de compétitivité Innov'Alliance, Avignon
Université et Pdle Emploi, porte un projet collectif ambitieux, de dimension nationale, inscrit dans la durée et au service du
développement de I'écosystéme de |a Naturalité. Ensemble, ces partenaires souhaitent ainsi répondre aux besoins de la production
agricole et de l'industrie agroalimentaire et a la demande des consommateurs, tout en valorisant économiquement les savoir-faire et le
potentiel du territoire.

La Naturali &finit comme « l'intégration de produits issus de la terre dans une offre commerciale
<r ) ot :
uitable et selon des pratigues durables et de progrés » (Libre Blanc de la Naturalité Economique -
@ InnovAlliance, 2022).

COMMIINALITE
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Article : Le réseau Food’In développe la formation pour une alimentation
durable

Media : Vaucluse Hebdo

Date:18/07/2023

Le réseau Food’ln développe la formation
pour une alimentation durable

Economie - Publié le 18 juillet 2023 a 13h30, par Dominique Ghidoni - CVH

Le réseau Food'In Paca, plus de 200 entreprises adhérentes, fondé par Aria Sud, Critt agroalimentaire
Sud et Ifria Sud a présenté un ambitieux projet immobilier avec I'objectif de développer la formation
dans la filiére agroalimentaire.
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Les fondateurs du réseau Food In Paca vont développer la formation pour une alimentation durable
dans leur projet immobilier. Un batiment pour lequel ils souhaitent obtenir le label Batiment Durable
Méditerranéen Or. (© D. Ghidoni)

Le réseau Food’In Paca, qui réunit plus de 200 entreprises adhérentes et de nombreux partenaires
autour de ses membres fondateurs, Aria Sud, Critt agroalimentaire Sud et Ifria Sud Paca, a présenté,
lors de son congrés annuel, un ambitieux projet immobilier sur le technopéle d’Agroparc. L'obectif
est de développer la formation dans la filiere agroalimentaire.

Cyril Bertrand, directeur du Critt Agroalimentaire Sud, a largement présenté le projet du batiment
Food'in Provence-Alpes-Cote-d'Azur 2 I’occasion du congrés annuel : « Il s’agit de développer des
activités de formation clés en main et d’accompagner les entreprises vers les marchés
porteurs de I'alimentation », a-t-il expliqué le 9 juin.

La plateforme de formation immersive, au rez-de-chaussée est |le coeur du réacteur. Elle est divisée
en trois parties. Un “food’lab” ou zone laboratoire pour un travail sur les flux et I'apprentissage
des logiciels dédiés. Un "'store-lab"”, ol les stagiaires se spécialisent sur la mise en rayon, le
trade-marketing, les techniques de vente et d'animation en magasin. Un “fab lab" ou zone
de process, axé sur les outils et les performances organisationnelles et industrielles.

Le réseau Food'In développe la formation pour une alimentation durable - Vaucluse Hebdo - 2023



Enfin, une ligne de production didactique miniaturisée avec espace Légo sérious play (LSP), 100
% interactif, compléte le dispositif. « Dans les zones de réalité virtuelle, se former & la sécurité des
aliments et des personnels est possible grace a I'lfria, trés en pointe sur ces approches », a précisé le
directeur du Critt également directeur du projet.

Isara : le Vaucluse figure de laboratoire agroécologique pour la France

Un batiment de conception bioclimatique

Le projet immobilier Food'In se veut exemplaire au niveau environnemental et énergétique.
Pour y arriver, les concepteurs ont misé sur le choix des matériaux, ossatures bois, béton bas
carbone, isolants en fibres de bois biosourcés, briques a inertie thermique. Exit la climatisation a
souffle froid, c'est par la géothermie, grace au systéme de géocooling, que les locaux sont
tempérés. Enfin, une pompe a chaleur eau/eau et des installations photovoltaigues assurent une
faible consommation énergétigue. « C'est un batiment de 1 000 m?, durable, agréable a vivre et
fonctionnel », a déclaré Cyril Bertrand. Les membres fondateurs du réseau Food'in Paca se sont
réservés le 1% étage, ol ils fonctionneront en mode collectif. « Nous n'avons pas prévu de
cloisonnement entre les organismes, tout le monde travaille ensemble =, a poursuivi Cyril Bertrand.
Le 2° étage est réservé aux partenaires. |l reste encore 85 m? disponibles. Un espace est dédié aux
équipementiers pour promouvoir leurs machines, produits et logiciels.

Un colt bas pour un label BDM Or

Le budget global du projet s"éléve & 3,2 M € dont 2,5 € pour la construction, soit un prix au m?
d'environ 2 228 £. « A I"horizon 2025, nous arriverons & un batiment exemplaire labellisé Batiment
Durable Meéditerranéen Or, en maitrisant au maximum les codts, grace aux appuis de la Région
Sud Provence-Alpes-Céte d'Azur, du Grand Avignon, de I'Ademe et au prét de la Caisse d’Epargne ».




Article : Agroparc la ou tout a commencé
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Agroparc,
la o tout a commenceé

Extraction da phanols g2 'okinoa pour cormersion en colorants naturels dans les leboratoires d'Avignon Univarsité

-

C’est a Agroparc, dans cette zone située a Uest d’Avignon, que s’est
construit "écosystéme économique sur lequel va prospérer la
nouvelle ambition du Grand Avignon.

Elle est souvent considérée comme la zone économique de référence
de I'agglomération du Grand Avignon. Depuis sa création en 1986,
Agroparc s'est, au fil des années, imposé comme un espace
privilégié pour les filiéres de I'agroalimentaire et de la naturalité,
avec notamment |la présence d'entreprises dynamiques comme
Agis (plats traiteur frals), Givaudan-Naturex (extraits et ingrédients
naturels), Claranor ($quipements de décontamination d'emballages
par lumiére pulsée} cu McCormick (condiments et épices). « Au-dela
du poids éconormique et du savoir-faire historique, tout un écosystéme
local s'est organisé de la production  la transformation des produits
issus d'une agriculture durable, au service d'une alimentation
salne », rappelle Guy Moureau, vice-président délégué & I'économie
soutenable &t sclidaire.

Agroparc se définit aussi par une concentration unique d'expertises
avec la présence des laboratoires d'Avignon Université et de
I'Institut National de la Recherche pour I'Agriculture, I'Alimen-
tation et I'Environnement (INRAE), du Centre Technique de
la Conservation des Produits Agricoles (CTCPA), du Centre

Régional d'Innovation et de Transfert de Technologie agroalimen-
taire (CRITT) ou encore le pdle de compétitivité Innov'Alliance
alimentation, bien-étre, naturalité. Autant d'acteurs qui viennent
an appul aux entreprises pour soutenir la dynamiaue d'innovation,
Les start-ups y trouvent ainsi un terreau propice. Installées au sein
des pépinigres comme Créativa (qui appartient au Grand Avignon) ou
d'hétels d'entreprises comme le Victoria ou Technicité, elles trouvent
4 Agroparc un lieu d'émancipation. C'est le cas d'Hiphen, qui crée et
développe des systdmes de phénctypage de plantes, ou d'Hubcy-
cle, qui récupere les parties inutilisées de fruits et de lgumes et les
transforme en matiére premigre pour fabriquer d'autres produits, par
exampie. « Une fols leurs activités pérennisées, jes start-ups peuvent
s'ancrer durablement sur la zone », poursuit Guy Moureau. Sur les
400 hectares d'Agroparc, 15 hectares restent 8 commercialiser. « Des
entreprises de transformation de produits agricoles y auront toute leur
place, lesquelles pourront répondre aux demandes des consomma-
teurs tout en préservant les ressources naturelles et en créant un
systéme alimentaire plus résilient =, conclut-il.




‘Un gros effort porté 2

sur la formation

Subventionné a hauteur de 6,36 M€ par I'Etat, le projet
VITAMIN'A va renforcer Uoffre de formations pour faciliter
laccés a une multitude de métiers de la filiere naturalité.

Voila de quoi denner un sérieux coup de boost
aux filléres de la naturaiité, Grace au projet
VITAMIN’A (Vision du Territoire du Grand
Avignon sur les Métiers ot formations
Innovantes autour de la ité et de

les salariés ou les demandeurs d'emplol.
1 organismes de formations seront ainsi aidds
surles 5 ang & venir, dans ''objectif de former
5270 étudiants et salariés a I’horizon 2030,

Alimentation), le Grand Avignon, chef de file
d'un consortium de 12 partenaires locaux, a
décroché une subvention de 6,36 M€ de I'ttat
sur les 8,6 ME qui vont étre investis. Le projet,
ratenu a 'occasion de I'appel & manifestation
d'intérét "Compétences et métiers d'avenir*
lancé dans le cacve du plan de relance France
2030, répond a plusieurs enjeux. Les secteurs
de l'agroalimentaire et de la naturalité, en
pleine mutation en matigre d'environnement
et de technologies, peinent a recruter. |l yaun
réel besoin de formations aux métiers de ces
fiidres, nouveaux ou traditionnets, du CAP ay
bac + 4/5. D'autant qu'un actif sur 5 sera age
de 55 ans ou plus en 2030. Il faut donc & la fois
former les nouvetes générations et spécialiser

PROGRAMME ALIMENTAIRE TERRITORIAL (PAT)

Une de cursus ou
spécialisations vont ainsi voir le jour. Des
Investissements en équipements innovants
sont également au programme. En fait
notamment partie la création d'un Food'lab,
une plateforme de formation immersive en
situation semi-réelle composée de plusieurs
espaces (dont une en réalité virtuelle) qui
donnera une image compléte et réaliste de ce
quest une entreprise agroalimentairs, dont le
proget est porté par 3 membres du consortium.
= En apportant des solutions concrétes et
adaptéas aux entreprises, le Grand Avignon va
simposer comme la capitale de la formation
pour les entreprises de la naturalits, de
f'agricutture et de i'agroalimentaire », résume
le vice-président Guy Moureau,

BON A SAVOIR

Les membres du consortium : ARIA, IFRIA,
CRITT, ISEMA, ISARA. CTCPA. lycée Pétrarque,
Innov'Alliance, Avignon Université, Nextech,
GESTE et Pdle emplol.

Le Grand Avignon, en tant que chef de file,
assure la coordination générale du projet.

Batiment Food’in
Provence-Alpes-

Cote d’Azur :
c’est parti !

ﬂh — Cyril Bertrand, directeur du CRITT

PAROLES DE PARTENAIRES

fiplomee e

a VISARA

~ Horvé Munoz coordinateur do la formation
au lycée Pétrarque

stinée aux salariés, »
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Le Food'Lab, l'usine du futur

Le Food’Lab sera composs sur 300 m2 de plusiaurs espaces qui
reconstitueront les lisux majeurs du flux de production et de com-
mercialisation des produits glimentalres : laboratoire de recherche

En présance de Guy Moureau, vice-président cu Grand Avignon déégJé
4 I'économie soutenable et solidare, Bénédice Martin, vice-présidents
de la Région Sud, Serge Hincker, président de Association Régionale
des Industries Alimentaires (ARIA) Sud et Michel Dollé, président de ['ins-
titut de Formation Régional de I'Industrie Alimentaire (FRIA} Sud PACA, la
premiére brigue du futur batiment Food’In PACA, pole de services aux
entreprises agroalimentaires, a €16 posée le 20 septembre dernler sur
lo site d'Agroparc. Pour rentorcer son ambition de pble d'excellence euro-
méditarranéen, Agroparc accuelliera sur 1000 i de surface de plancher
et trois niveaux des bureaux &t plusiewrs équipements iINNoVants au ser-
vice des entraprises agroaimentaires. Ces dernséres pourront notamment
avoir accés 4 un Food'Lab {voir encadré ci-contre), une usine du futur
pour des formations immersives, ainsi qu'a des accompagnements
trés opérationnels.

Le Grand Avignon, qui a positionné I'industrie agroalimentaire comme
filiere stratégique de son territolre, participe au financement de cette
nouvelle construction a hauteur de 588 6500 €,

La livralson du batiment est prévue pour le printemes 2024,

et développement, atelier de fabrication, entrepdi logistique, maga-
sin de vente... |l accueiliera également une salle de réalité virtuelle et
un espace de créativité et d'innovation.

Le futur batimant Food" i PACA
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