I Interpropession

En bref |

EN LIGNE i

Une mine d'or pédagogique
Congu par dews professeurs, le
site Internet www.technoresto
Jorg met en ligne une kyrielle |
de documents {téléchargeables |
gratuktement au format hitml
ou pdf) aussi utibes aux ensei-
Enants qu'aux étudiants: cours
sur le matériel, Mhygitne, les
praduits et le service, fiches
praduits, fiches technigues,
fliches de dénsubement de séan-
ces de travau pratiques, docu-
mients administratifs, dossiers
thématiques, illustrations, etc.
Wous Etes inwités 3 partager vos
connaissances en proposant
vas propres documents.

PRODUITS EN DANGER

Euro-Togues monte

# Bruxelles

Convaincus de la nécessité
# d"aglr powr ne pas subir =, les
chefs d*Euro-Togques, fervents
militants pour la défense de
la qualité.et du patrimoine culi-
nalre eurapéen, se donnent
rendez=vous au Parlement eu-
ropéen le 15 avril prochain, Pour
sensibiliser les parlementaires,
ils organisent différents buffets
représentant chagque pays et les
produits de leur patrimodne ou-
linaire considénés = en danger »,

DU 27 MAI AU 5 JUIN
Semaine Fraich attitude
Aprifel, FAgence des fruits et
Megumes frais, lance du 27 mai
au 5 juin la = Semaine fraich'-
attivude =, campagne de sen-
sibilisation natlonale sur les
blenfalts des frults et Egumes.
Journées portes ouvertes chez
les preducteurs, animations,
mienw = Carte blanche Fraich'-
attitude », etc. A cette occasion,
Aprifel met i la disposition de
565 partenaires des outils péda-
gogiques et des kits d'infor-
mation. Uidée: organiser des
actions de proximité pour faire
changer les comportements

alirmentalres,
Fouir an savolr plus:
wraLrempkeelraichotlitade fir

DEVELOPPEMENT DE NOUVEAUX PRODUITS ET CONCEPTS

Food Development,
un outil d’aide a I'innovation

réde en avril 2004 par Vin-

cent Lafaye, la jeune société

Food Development basée
aMantes (44) s'est spécialisde dans
I'innowation et le développement
de produits et de concepts poar
l'industrie alimentaire, la restau-
ration commerciale et bes Cuisines
centrales de taille significative.

Apporter un regard
extérieur aux entreprises
« Notre amiyition est d'apporter des

campérences sur des missions

ponctuellés, avec wn regard ex-
téviewr, dans des entreprises
ne disposant pas en inteme
de ressources en recherche
et développement =, expli-
que le directeur.

Avec un bagage d'ingénieur
agroalimentaire, renforcé
d'un 3° cycle de gestion et d'une
formation d'apprenti de cuisine,
V. Lafaye 3, par exemple, récem-
MmNt participd a la mise au point
d'un nouveau concept de restaura-
tion commerciale en animant une
fquipe multidisciplinalre [designer,
architecte, ete): Haboration du
cahierdes :h:rgts.mcherchuur la
marque et deslgn Intésleur, concep-
tion de la carte, chaix des produits,
mgde de production, et

La prestation peut prendre des fior-
mes multiples. Pour les cuisines
centrales, Food Development inter-
vient en s'inspirant des méthodes
de Findustrie slimentaine. « 1 s%ogit
d'une équaton unhverssile § résoude
041 (a5 PaT Cas, gl 5'Enonde foujours
de o miéme fagon, décrit-il, Quel ra-
tia doit adopter un établissement,
entre 'ochat ef la production dali-
rmenis élaborés, pour générer de
[a valewr ajoutée  ou encore quel
compramls dedt-loccepter en fanc-
tion de son outil de production ef
des compétences dont il dispase 2 e

avril 3o0g = 10

Plus concnéternent,
W. Lafaye commence
par classer bes différents produits
par famille. Ensuite, il anakyse la

valeur ajoutée de chacune d'elle |

&n tenant compte de la main-
d oewvre, de I'emballage, des in-
vestissements, du rendement &
I"assiette et de sa maitrise, Enfin,
il conclut, chiffres & I"appui, en
démontrant 5'il est plus pertinent
d'acheter les produits & Mindusorie
agroalimentaire ou de les fabri-
quer en culsine, Autre niveau d'ex-
pertise assurd par la socidté nan-

La démarche, le métier

o Ubserver et proposer
des évolutions de I"existant.

e Rechercher, saluer et
concevoir des formules de res-
tauration et de snack,

® Cholsir des produits, établir
des fiches techniques, organiser
Ia preduction en culsine.

= Wincent Lafaye, créateur et directeur de Food
Developmient. & Nodre mistion: agir pour oocléeer
le développement de I'entrepyite. =

taise : celui de I'organisation du
travail et de "optimisation del'or-
donnancement de la production,
La, Il s'agit d"avancer des solutions
pour limiter le nombre de fabrica-
tions par pour en revayant les plans
de fabrication en fonction des
plans de menu, de |a durée de vie
des produits, etc.

Un développeur

sur le terrain

W, Lafaye insiste pour préciser que
Food Development n'est pas un
cabimet comsefl, mais un dévelop-
peur. = Nous infectons de la madig-
re grise, mals nowrs travaillons auss
ouceeur de Mentreprise, surfe temain,
£ SONMITES e meEsure de meftre au
point des praduits. = Le = dévelop-
peur = dispose en effet de oo m?,
dans la halle technologique de

* I'Enitiaa de Nantes pour faine des

essais et méme produire des pré-
sérles
Eviisme CosEn MalriL

Pour ¢n sarvolr ples:
ww. fopd-destlopment. fr



