Interview

Vincent Lafaye

A plusieurs on va plus vite et plus loin ! La R&D
collaborative est déja un mode de fonctionnement
dans l'aéronautique, la pharmacie...

et se déeveloppe dans le secteur alimentaire.

Vincent Lafaye et l'équipe de Faod Development
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Aprés 16 ans d’expérience en industrie
alimentaire, dans divers secteurs, a des
postes de directeur du développement
ou de direction générale, je souhaitais
me consacrer totalement au développe-
ment et a linnovation. J'avais toujours
été frustré en tant qu'industriel de ne
pas arriver a travailler avec le monde
de la recherche. Pour développer des
collaborations, il fallait construire des
projets Industrie/Recherche, FOOD
DEVELOPMENT est née en avril 2004,
Son ceeur de métier est 'accompagne-
ment R&D des industriels de l'agroali-
mentaire : innovation et amélioration de
produits, process et emballages. Ceci se
complete par des séances de créativité
ZESTINNOV en collaboration avec une
agence de Design, des prestations glo-
bales en nutrition, de 'éco-conception
avec une agence spécialisée (Bilan Car-
bone, évaluation environnementale...).
Nous intervenons auprés des industries
alimentaires de toute taille et de toutes
les filieres agroalimentaires,
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Depuis 2006, nous sommes « orga-
nisme de recherche agréé » par le Mi-
nistére de la recherche [prestations de
recherche éligibles au Crédit d'Impéot
Recherche).
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Dans de nombreux cas notre mission
commence par bien définir le projet
[objectifs, mix marketing, volumes,
moyens industriels et financiers....
Nous vérifions également que le pro-
jet soit en phase avec la stratégie de
l'entreprise. De plus en plus, nous
démarrons par une phase de créativité
qui permet d'ouvrir les esprits et d'en-
visager toutes les voies possibles dés le
depart.

Existe-t-il des tendances fortes dans
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les projets d'innovation a
Pression concurrentielle oblige, nous
travaillons régulierement sur l'organi-
sation industrielle, 'amélioration de la
productivité et des colts, la valorisation
des pertes.. Les grandes tendances
produits actuelles sont la naturalité,
lune des valeurs du Bio, le « sans »
additif, le simple, le pratique, la valo-
risation par le fait chez soi [ou percu
comme tel] & travers lengouement
pour la cuisine,

Quels conseils donneriez-vous & une
entreprise se lancant dans un projet
i[i."_-"-"f.-'.lr?'. ?

La phase amont est primordiale : bien
definir son projet et son marché. Avoir
un leader et une équipe complémen-
taire est indispensable. Et ne pas hé-
siter a s'entourer en fixant des régles
de confidentialité si possible : clients,
fournisseurs d'ingrédients et de maté-
riels, experts...

« A plusieurs on va plus vite et plus
loin ! ». La R&D collaborative est déja
un mode de fonctionnement dans 'aé-
ronautique, la pharmacie... et se déve-
loppe dans le secteur alimentaire.
Nous animons ou participons & plu-
sieurs projets collaboratifs dont cer-
tains sont labellisés par des péles
de compétitivité ou clusters. Nous-
mémes, nous consacrons plus de 20%
de nos dépenses 3 de la recherche
(FOOD DEVELOPMENT a le statut de
Jeune Entreprise Innovante.

Quels seraient les prochains challenges
pour FOOD DEVELOPMENT ?

Notre prochain challenge est de modé-
liser la R&D en fournissant aux indus-
triels un outil informatique dédié a la
gestion de projet R&D, a la simulation
process, économique et nutritionnelle,
a la capitalisation de connaissances...
Avec possibilité de s'abonner par login
et mot de passe. Et dés le départ l'outil
sera en francais et anglais pour le lan-
cer aussi a linternational. A découvrir
sur www.mulsii.com

En guise de conclusion je citerai cette
phrase qui est affichée dans man bu-
reau: « Ce ne sont pas les plus gros qui
mangent les plus petits, mais les plus
rapides qui mangent les plus lents ». Et
cela est de plus en plus vrai !
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