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MAITRISE DE LA DUREE DE VIE MICROBIOLOGIQUE DES ALIMENTS

12 janvier 2018

Elaboration de ’outil

L’Actia, la DGAL et le RMT Actia Qualima* ont élaboré une mallette pédagogique pour former

les inspecteurs et les opérateurs du secteur agroalimentaire aux outils de détermination et de vérification
de la durée de vie microbiologique.

Obijectif : préciser les niveaux de responsabilité de chacun

La mallette, qui contient des diaporamas et des documents techniques, présente les outils disponibles et
leur complémentarité. Le déploiement de son utilisation sur le terrain depuis 2015 par la DGAL auprés

de ses inspecteurs, et par les ITAl auprés des industriels et des fédérations, se poursuivra en 2018.

* Cofinancé par Actia, porté par Aérial (v.stahl@aerial-crt.com) et coanimé par Actalia (c.denis@actalia.eu).
Ses 19 membres développent des méthodes harmonisées pour déterminer la DLC d’un produit.
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QUALITE //

géne est présent accidentelle-
ment ?". De plus, les résultats ne
sont pas extrapolables. Ainsi, si
I'industriel commercialise son
produit dans deux pays avec une
chaine du froid différente (4 °C
en France, 7 °C en Grande-Breta-
gne), deux études sont nécessai-

_DLCETDDM : POUR QUELS ALIMENTS ?

 La DLC indique une limite
Impérative
. //la DLC s’applique a des denrées

: microbiologiquement trés périssables (yaourts,
charcuteries et viandes fraiches, plats cuisinés

partie de ses qualités spécifiques (aréme, teneur en vita-
mines, qualités gustatives...), sans constituer un danger
pour le consommateur. La DDM est exprimée par la men-
tion « A consommer de préférence avant le... ».

Déterminer laDLC oulaDDM d’un produit ”

Bases de données et historiques, tests et microbiologie
prévisionnelle sont autant d’outils complémentaires

de la détermination de la DLC oula DDM d'un
produit. Le réglement Inco exige des indications
justifiées de durée de vie pour la plupart des aliments.

e réglement européen

n° 1169/2011 dit Inco,
applicable depuis le

“mmm 13 décembre 2016, définit
des mentions obligatoires d'éti-
quetage des aliments vis-a-vis de
la durée de vie, au travers d'une
date de durabilit¢ minimale
(DDM) ou d'une date limite de
consommation (DLC). En sont
exemptés les denrées vendues
non préemballées, fruits et 1égu-
mes frais, boissons alcoolisées,
vinaigre, sel de cuisine, sucre
solide, produits de la boulange-
rie et de la patisserie et certaines
confiseries. « Doit également
étre indiqué pendant combien
de temps un produit peut étre
conserveé, a 4 °C par exemple,
aprés ouverture », précise Cathe-
rine Denis, d’Actalia. Les indus-
triels doivent déterminer la
durée de vie de leurs produits
lors de développements, procé-
dés, emballages, ou lors de

modifications de ceux-ci, mais
également sil y a mise en fonc-
tionnement d'un nouvel atelier
de fabrication ou bien modifica-
tion de celui-ci.

Une évaluation complexe

« La durée de vie d'un aliment
dépend de plusieurs critéres,
notamment les propriétés orga-
noleptiques et la croissance des
micro-organismes d'altération et
des bactéries pathogénes, expli-
que Annie Beaufort, consultante
en sécurité alimentaire chez AB
Consultant. La durée de vie
microbiologique, qui condi-
tionne la DLC, est définie
comme la periode pendant
laquelle l'aliment reste dans les
limites microbiologiques fixées
par la réglementation, ou le pro-
ducteur si cette derniére n'en
fixe pas. La DDM inclut des crite-
res supplémentaires, notam-
ment organoleptiques. Il existe

beaucoup moins de travaux sur
la DDM que sur la DLC, mais les
industriels commencent a nous
poser des questions sur le

sujet. » Pour les produits avec
DDM mais stables microbiologi-
quement uniquement au froid

UNE MALLETTE PEDAGOGIQUE

Elaboration de l'outil

//UActia, la DGAL et le RMT Actia Qualima* ont élaboré une

mallette pédagogique pour former les inspecteurs et les opé-
 rateurs du secteur agroalimentaire aux outils de détermina-
~ tion et de vérification de la durée de vie microbiologique.

Objectif : préciser les niveaux
~de responsabilité de chacun S

//La mallette, qui contient des diaporamas et des documents techniques, présente les outils disponibles et leur

~ complémentarité. Le déploiement de son utilisation sur le terrain depuis 2015 par la DGAL auprés de ses inspecteurs,

et par les ITAl auprés des industriels et des fédérations, se poursuivra en 2018.

* Cofinancé par Actia, porté par Aérial (v.stahl@aerial crt.com) et coanimé par Actalia (c.denis@actalia.eu).
Ses 19 membres développent des méthodes harmonisées pour déterminer la DLC d’un produit.
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(certains fromages par exemple),
la DDM est déterminée avec les
mémes outils que pour la DLC.
Définir une DLC peut étre com-
plexe car les types de micro-
organismes sont fonction de la
filiére alimentaire, du produit,
du type de procede. Tl faut aussi
tenir compte de la variabilité des
lots de fabrication et de l'espéce
microbienne, ainsi que de toutes
les conditions raisonnablement
prévisibles. C'est pourquoi beau-
coup d’industriels font appel a
des prestataires (institut techni-
que, laboratoire prestataire...).

Une palette d'outils

Une note de service de la DGAL
de 2010 décrit les outils disponi-
bles en la matiére. « La premiére
étape, incontournable, est de
bien caractériser son produit sur
le plan physico-chimique (pH,
aw, présence de conservateurs...)
et microbiologique (flore

annexe, ferments...), rappelle
Catherine Denis. Cela permet de
voir quels pathogenes peuvent
s'y développer pour déterminer
ceux 4 étudier pendant les tests.
1l est important aussi de connai-
tre la variabilité de ces caracté-
ristiques au sein d’'un méme lot,
ou d'un lot a un autre, pour
déterminer la bonne DLC. » Il est
indispensable de décrire les
caracteristiques du process qui
ont un impact sur la durée de vie
microbiologique, ainsi que les
conditions de stockage, trans-
port, distribution du produit et
d'utilisation prévisible.

Une fois ces caractéristiques éta-
blies, elles peuvent étre compa-
rées aux données de la
littérature. « Dans les bases de
données comme ComBase, on
peut trouver un produit se rap-
prochant le plus possible des
conditions de l'industriel, pré-
cise Annie Beaufort. Méme si

Vie primaire
//La DLC et la DDM sont associées a la
durée de vie primaire du produit, c'est-

AGNESMASSIOT

a-dire dans son emballage d'origine.

Vie secondaire

//DLC et DDM sont 3 distinguer de la
durée de vie secondaire du produit
qui va s‘appliquer apres toute opéra-

tion d'utilisation ou de transformation.
« La détermination d’une durée de vie

secondaire, par exemple pour un ali-

ment vendu a la coupe apres décondi-

tionnement, ou découpé-tranché et

reconditionné, est de la responsabilité de I'exploitant
effectuant I'opération, précise Annie Beaufort, consul-
tante chez AB Consultant. Elle ne peut excéder la durée
de vie primaire définie par le fabricant, sauf si un traite-

toutes les conditions ne sont pas
identiques, cela autorise de tirer
des conclusions. Par exemple, si
le pH de mon produit est infé-
rieur a celui du produit équiva-
lent décrit dans la base de
données avec toutes les autres
caractéristiques identiques, je
peux utiliser la méme DLC sans
souci car mon produit est moins
favorable au développement

de micro-organismes. »

Données historigues

Autre outil a utiliser : les
données de I'industriel.

« Lhistorique des autocontroles
microbiologiques permet en
effet de connaitre la prévalence
d'un pathogéne donné et
d'orienter ainsi les tests a
réaliser », explique Catherine
Denis. Dans le cas de produits
commercialisés depuis plusieurs
mois ou années, sans
modification de composition,
formulation ou process, cet
historique peut s'avérer suffisant
pour prouver que la DLC reste
toujours pertinente. Outre la

caractérisation du produit et
I'étude des données historiques
de l'usine, les guides
professionnels de bonnes
pratiques constituent aussi un
bon outil pour connaitre les
couples « produit-micro-
organismes » validés et les
limites maximales a ne pas
dépasser en fin de vie si la
réglementation n'en fixe pas.
Mais pour prendre en compte
tous les facteurs de variabilité
influant sur le développement
des micro-organismes
potentiels, des études
complémentaires sont souvent
nécessaires : tests de
vieillissement ou de croissance,
microbiologie prévisionnelle.

Test de vieillissement

« Le test de vieillissement est
destiné a évaluer le développe-
ment d’une bactérie dans un ali-
ment naturellement contaminé,
conservé dans des conditions
raisonnablement prévisibles de
la production a la consomma-
tion », explique Annie Beaufort.

ment susceptible de réduire le nombre de micro-organis-
mes présents est appliqué par le second opérateur. » La

DLC secondaire est déterminée de la méme fagon que la
durée de vie primaire.

La norme NF V01-003 de 2010
donne les lignes directrices
pour le réaliser.

Il est consacré aux germes
d’'hygiene, d’altérations et a
certains pathogénes tels que
Listeria monocytogenes dans les
denrées prétes a étre
consommees. Le reglement (CE)
n°® 2073/2005 définit en effet des
critéres microbiologiques pour
ce pathogene, notamment la
limite de 100 UFC/g a ne pas
dépasser pendant toute la durée
de conservation. Pour les
pathogenes pour lesquels
'absence est obligatoire, le test
n’a pas d’intérét.

Ce test nécessite un nombre
important de résultats de
dénombrements pour conclure.
« En général, si le process est
bien maitrisé, la prévalence des
pathogénes dans les produits est
faible et/ou aléatoire, donc on ne
recueille pas vraiment d'infor-
mations, souligne Catherine
Denis. On ne peut donc pas
répondre a la question “Que se
passe-t-il a la DLC si le patho- »
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res. D’ou I'intérét de compléter
par un test de croissance et par la
microbiologie prévisionnelle. »

Test de croissance

Le test de croissance permet
d'étudier I'évolution d'une popu-
lation bactérienne artificielle-
ment ajoutée dans un aliment a
un niveau dénombrable, 50 a
100 UFC/g en général. « Il est uti-
lisé plus particuliérement pour
quantifier I'évolution d'un
micro-organisme rarement pré-
sent ou présent a un niveau fai-
ble non quantifiable dans
l'aliment », explique Héléne Ber-
gis, de I'Anses. Mais au vu des
caractéristiques du produit

(PH < 4,4 ou aw = 0,92 par exem-
ple), si L. monocytogenes ne peut
pas se développer, le test de
croissance (comme celui de
vieillissement) n'est pas néces-
saire. « En revanche, si le produit
aun pH et une aw faibles mais
supérieurs a ces limites ou s'il y a
3jout d'un conservateur, le test de
croissance permettra de vérifier
que ce dernier est suffisamment
inhibiteur de la bactérie jusqu'a
la DLC », précise Catherine Denis.
Pour le réaliser, on peut
sappuyer sur la norme NF VO1-
009 : 2014 ou encore sur le
guide technique du laboratoire
de référence européen pour

L. monocytogenes si I'étude con-
cerne ce pathogéne. Un projet de
norme ISO est également en
cours (ISO 20976-1) avec une
publication prévue pour fin
2018. « Mais il est préférable que
les industriels sous-traitent les
tests de croissance », conseille
Annie Beaufort. « I existe une
liste de laboratoires reconnus
par la DGAL pour les tests de
croissance avec L. monocytoge-
nes », ajoute Catherine Denis.
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réfrigérés...) qui, de ce fait, sont susceptibles, aprés une
.~ courte période, de présenter un danger immédiat pour
~ la santé humaine, Elle s'exprime sur les
conditionnements par la mention « A consommer

~ jusqu‘au... », suivie de I'indication du jour et du mois.

La DDM (anciennement DLUO)
n‘a pas le caractére impératif

~delaDLC

//Elle concerne les produits microbiologiquement sta-
bles, ayant des caractéristiques (pH, aw...) trés défavo-
.~ rables au développement de micro-organismes. Une

~ fois la DDM passée, la denrée peut avoir perdu tout ou

Potentiel et taux de croissance
Il existe deux types de tests de
croissance. Le premier
détermine le potentiel de
croissance, c'est-a-dire
laugmentation en fin de DLC de
la population de la bactérie
inoculée pour un profil de
température donné. Il nécessite
un faible nombre d'analyses
mais l'exploitation des résultats
est limitée. « On ne peut pas les
extrapoler a un autre profil de
température ou a des aw ou pH
différents. Mais ce test est
souvent utilisé car les industriels
souhaitent valider leur DLC par
rapport a des conditions
précises. Cela aide a savoir si le
pathogéne peut se développer
pendant la DLC qui a été
retenue. Autre limite :
I'inoculation du pathogéne dans
le produit peut induire un
changement d'état physiologique
et donc un temps de latence
pour qu'il s'adapte a son nouvel
environnement avant de se
développer, ajoute Annie
Beaufort. Cela a une influence
sur le potentiel de croissance. »
Le deuxieme type de test déter-
mine le temps de latence (avant
le début de la croissance) et sur-

tout le taux de croissance maxi-
mum (umax) de la bactérie
inoculée. Il nécessite un nombre
d’analyses plus important que le
premier. « Mais il affine la DLC,
souligne Catherine Denis. Par
exemple, on peut ainsi connaitre
la quantité de bactéries présen-
tes dans les jours précédant la
DLC. De méme, lors de la mise
au point d'un nouveau produit,
ce test permet de voir 'évolution
d'un pathogéne au cours de la
vie du produit quand on fait
varier les caractéristiques de la
formulation (pH, aw, acide
organique...). »

La microbiologie prévisionnelie
En effet, a partir du pmax obtenu
a une température donnée, la
croissance de la bactérie peut
étre appréhendée dans d’autres
conditions environnementales
grace a la microbiologie prévi-
sionnelle.

Cest un modéle mathématique
qui décrit quantitativement
l'effet combiné de facteurs-clés
environnementaux (température,
pH, NaCl ou aw, conservateurs...)
pour prevoir la courbe de crois-
sance d'un micro-organisme.
Pour qu'elle soit utilisable par

CEDRIC FAIMALI/GFA

des non-modélisateurs, des logi-
ciels ont vu le jour comme
Sym'Previus, outil multimatrice,
multicouche et multiprocess. Ce
logiciel est facilement utilisable
par les industriels, moyennant
une formation « car la fiabilité
des résultats dépend de celle des
données entrées dans le logi-
ciel », Les instituts techniques
peuvent également faire tourner
Sym’Previus pour les industriels.
D'autres logiciels existent au
niveau international, accessibles
sur le web, et comparés dans un
article de Food Microbiology™.

« L'intérét de Sym'Previus est
qu'il tient vraiment compte des
caracteristiques du produit, sou-
ligne Catherine Denis. Certains
logiciels se basent en effet sur le
comportement des bactéries en
milieu de culture, ce qui est trés
différent du milieu “aliment”.
Sym’Previus couvre aussi un
grand nombre d'aliments et de
micro-organismes alors que cer-
tains outils sont trés spécifi-
ques. » CHANTAL URVOY

* F. Tenenhaus-Aziza, M. Ellouze. Soft-
ware for predictive microbiolegy and risk
assessment : a description and compari-
son of tools presented at the ICPMFS8 Soft-
ware Fair. Food Microbiol. 2015 vol 45 :
p. 290-299.
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ARTICLES RESEAU ACTIA RIA UMT NEWCARN

A LA REVUE DE LINDUSTRIE AGROALIMENTAIRE Recherche

{:f TECHNO

12.01.2018
L’Unité mixte technologique (UMT) Newcarn pour les produits carnés fait partie des neuf UMT agréées
par le ministére de ’Agriculture pour cing ans (2017-2021). Ses objectifs sont de développer des produits
pour certaines populations (seniors, juniors), d’étudier et de valoriser de nouvelles technologies

de transformation de ces produits afin de conquérir des marchés, de développer de nouveaux outils

de prédiction de la qualité des produits carnés et enfin de répondre a la demande de produits durables
et « clean label ».

La nouvelle UMT est pilotée par I’Adiv, I'Institut Pascal et 'unité QuaPA de U’Inra.

EN BREF

ADIV PARTENAIRE DE LUMT
NEWCARN

B 'Unité Mixte Technologique (UMT) New-
carn pour les produits carnés fait partie des

neuf UMT agréées par le ministere de I'Agri-

culture pour cing ans (2017-2021). Ses N E W C A R N
objectifs sont de développer des produits PRODUITS CARNES
pour certaines populations (seniors, DE DEMAIN

juniors), d'étudier et de valoriser de nouvel-
les technologies de transformation de ces
produits afin de conquérir des marchés, de
développer de nouveaux outils de prédic-
tion de la qualité des produits carnés et
enfin de répondre a la demande de pro-
duits durables et « clean label ». La nou-
velle UMT est pilotée par I'Adiv, I'Institut
Pascal et I'Unité QuaPA de I'lnra.
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LES ECHOS

ARTICLES RESEAU ACTIA DU BIO RMT TRANSFOBIO

NOUVEAUX OUTILS DAIDE A LA
DECISION ET A LA TRANSFORMATION
EN BIO

Une restitution de lavancée des travaux du Réseau Mixte
Technologique Transfo bio s'est tenue le 7 décembre dernier a
Mérignac prés de Bordeaux. Parmi les projets les plus aboutfis,
les entreprises bio ont 3 leur disposition un outil d'aide a la
formulation en bio prochainement disponible en ligne sur le site du
www.rmt-acti-transfobio fr. Cet outil s'adresse aussi bien aux
entreprises proposant pour la premiére fois une gamme bio
[débutant) en y ntégrant la liste des additifs autorisés en bio mais
aussi « aux experts » avec des cas relativement complexes. Le site
propose également des cas pratiques et de la veille réglementaire.
Cas outils s'inscrivent dans le cadre d'un projet financé via des
fonds publics, ces outils seront donc gratuits sur 2018,

Les travaux se poursuivent pour aboutir & une liste positive des
produits de nettoyages utilisables en bio ainsi gue sur les process
de transformation pour étudier 'impact sur la naturalité du
produit, Ce programme s'achévera en fin d'année 2018,

= Marithé CASTAING

RESEAU MIXTE TECHNOLOGIQUE

TRANSFOBIO
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ACADEMIE
#AGRICULTURE
de FRANCE

AGRICULTURE W ALIMENTATION ® ENVIRONNEMENT

# UACADEMIE ACTUALITES MEMBRES PRIX ET MEDAILLES PUBLICATIONS ETUDIANTS & ENSEIGN

Accueil » Publications » Articles

Articles

25/01/2018
Evolution of the Human Brain: the key roles of DHA (omega-3 fatty acid) and A6-desaturase gene

Didier MAJOU 3

Dans cet article I'Académicien explique comment "ses travaux sur les mécanismes neuronaux I'ont amené a Télécharger
appréhender I'évolution du cerveau humain sous ses aspects physiologiques et génétiques en réponse aux
modifications des écosystémes et de I'alimentation”.

JANVIER
ARTICLES RESEAU ACTIA OCL MAJOU - EVOLUTION
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OCL - Oilseeds and fats, Crops and Lipids

REVIEW

Evolution of the Human Brain: the key roles of DHA (omega-3 fatty acid) and A6-desaturase gene
Didier Majou
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FEVRIER

Qualification des instituts techniques agricoles et agro-industriels

12 Février 2018

Suite a la procédure de qualification des instituts techniques agricoles (ITA) et agro-industriels (ITAl), le ministére en charge

de Pagriculture a publié le 8 février 2018 liste des 18 ITA et 15 ITAI qualifiés pour une durée de 5 ans. Au titre des ITAI, un nouvel
institut qualifié : 'ITAB, et un institut « sortant » : Arvalis-Institut du végétal. Au titre des ITA, quatre nouveaux instituts
qualifiés : le CEVA, 'IFCE, TARMEFLHOR et I'IT2.

Par ailleurs, cing instituts sont qualifiés a la fois au titre des ITA et des ITAl : CEVA, IFIP, IFPC, IFV, ITAB.

Instituts techniques agricoles :

ARMEFLHOR - Association réunionnaise pour la modernisation de ’économie fruitiére, légumiére et horticole
ARVALIS - Arvalis-Institut du Végétal

ASTREDHOR - Association nationale des structures d’expérimentation et de démonstration en horticulture
CEVA - Centre d’études et de valorisation des algues

CTIFL - Centre technique interprofessionnel des fruits et légumes

FN3PT - Fédération nationale des producteurs de plant de pommes de terre

IDELE - Institut de ’élevage

IDF - Institut du développement forestier

IFCE - Institut francais du cheval et de I’équitation

IFI - Institut du porc

IFPC - Institut francais des productions cidricoles

IFV - Institut technique de la vigne et du vin

ITAB - Institut technique de ’agriculture biologique

ITAVI - Institut technique de l'aviculture

ITB - Institut technique de la betterave

ITEIPMAI - Institut technique interprofessionnel des plantes a parfum, médicinales et aromatiques

IT2 - Institut technique tropical

Terres Inovia - Centre technique interprofessionnel des oléagineux, des protéagineux et du chanvre.

Instituts techniques agro-industriels :

ACTALIA - Institut du lait et de la sécurité des aliments

ADIV - Association pour le développement des industries de la viande
ADRIA - centre d’expertise agro-alimentaire, leader en qualité et sécurité des aliments
AERIAL - Association études et recherches pour I'industrie alimentaire
BNIC - Bureau national interprofessionnel du cognac

CEVA - Centre d’études et de valorisation des algues

CTCPA - Centre technique de la conservation des produits agricoles
EXTRACTIS - Centre de valorisation des glucides et produits naturels

IFMB - Institut francais de la brasserie et de la malterie

IFIP - Institut du porc

IFPC - Institut francais des productions cidricoles

IFV - Institut technique de la vigne et du vin

ITAB - Institut technique de ’agriculture biologique

ITERG - Institut des corps gras

LNE - Laboratoire national d’essais

Les instituts techniques exercent les missions d’intérét général suivantes :
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Ils analysent les besoins des exploitations et entreprises de leur secteur en vue du renforcement de leur compétitivité et de leur
adaptation aux demandes sociales;

Ils assemblent les connaissances scientifiques, les technologies nouvelles et les savoir-faire, qu’ils soient nationaux ou interna-
tionaux, pour mettre au point des procédés, des produits et des services innovants;

Ils réalisent, notamment dans le cadre des projets communs mentionnés a 'article L. 800-1 du présent code :

Des activités de recherche appliquée a caractére collectif visant a discerner les applications possibles des résultats d’une
recherche fondamentale ou a trouver des solutions nouvelles permettant aux entreprises d’atteindre un objectif déterminé;

Ou des activités de développement expérimental a caractére collectif effectuées, au moyen de prototypes ou d’installations
pilotes, dans le but de réunir toutes les informations nécessaires pour fournir les éléments techniques des décisions, en vue de
la production de nouveaux matériaux, dispositifs, produits, procédés, systémes, services ou en vue de leur amélioration subs-
tantielle;

Ils concourent au développement de 'information scientifique et technique en regroupant les connaissances, technologies et
savoir-faire

Ils contribuent a la diffusion et a la valorisation des résultats de la recherche;

Ils effectuent des expertises pour éclairer les décisions des entreprises et des administrations;;

Ils concourent a la définition objective de la qualité des produits de leur secteur dans le cadre des procédures de normalisation,
de certification ou de qualification
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Le 15 03 2013 PALMIPEDES GRAS ‘ "‘Q‘
' Acydu Analyses de Cycle de Vie de
ULUEES agroallmentalres
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Le CTCPA a publié la synthése des résultats du projet ANR Acydu qui a, en parti-
culier, permis de quantifier les impacts environnementaux potentiels a I’échelle
de la filiere IGP Foie Gras du Sud-Ouest.

Le projet Acydu, financé par ’Agence nationale de la recherche (ANR) et initié dans le cadre du Réseau
mixte technologique Ecoval...
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Accuell = Actualités » L'ACTIA regoit la qualification d'Institut Technique Agro-Industriel

« Retour
12/03/2018

Vie du réseau
Local

L'ACTIA recgoit la qualification d'Institut Techniqgue Agro-Industriel

10 raisons de nous
rejoindre

Le ministére de 'Agriculture et de 'Alimentation vient d'attribuer pour une nouvelle période de 5 ans (2018-2022),

la qualification d'ITAI & 15 instituts dont I'ACTIA, comme structure coordinatrice. L'Etat mise sur la qualité des
métiers et missions de ces organismes auprés des entreprises pour renforcer leur compétitivité par l'innovation, la

qualité et la performance!

Plus d'infos : http:/fiwww.actia-asso.eufaccueilfindex.htmil
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E-Formation: un MOOCsurla
qualité des aliments | Alim'agri
-3

L'association Actia lance le premier MOOC
- - : ; francophone sur la qualité des aliments. Gratuite,
B a:t“a“'-té _l'lll.l'llﬂl'iq.l.lﬁ du ministére cette formation en ligne est dédiée aux petites
de I'Agriculture et de I'Alimentation & o E e Ul e e
optimiser leurs connaissances. Début des cours le 16
avril... Inscrivez-vous !

Les secrets de
Fabrication du jus de ATTESTATION
pomme... en réalité
virtuelle

= m Mar 26, 2018

Grace a un jeu interactif en réalité virtuelle, le Centre
de formation agricole des Pyrénées-Atlantiques
propose aux visiteurs du Salon international de le gasplllage alimentaire l

Un Mooc dédié a la lutte contre

I'agriculture de découvrir les différentes étapes de i .
fabrication du jus de pomme. Immersion. Alim agn -
Devenir un expert de |'antigaspi en 6 semaines 7 Avec
le Mooc Gaspillage alimentaire concu, entre autres,
par AgroParisTech, c'est maintenant possible !
Premiére du genre en France, cette formation en ligne
innovante est accessible a tous gratuitement. Les
inscriptions sont ouvertes sur la plate-forme FUN. En
rare IN1T rcaneniat a fait nartia deg 47 lauréats de
017 du Programme

Afficher davantage

Mar 01, 2018
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QUALITE DES ALIMENTS

MICROBIOLOGIE . NUTRITION . SENSORIEL . ENVIRONNEMENT

O O
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Accueil > E-formation : un MOOC sur la qualité des aliments

E-formation : un MOOC sur la qualité des
aliments

26/03/2018 S | B Partager

E-FORMATION | QUALITE DES ALIMENTS | DIGITAL | NUTRITION

L’association Actia, qui fédeére les activités des instituts techniques de ’agro-alimentaire,
lance le premier MOOC francophone sur la qualité des aliments. Cette formation en ligne
gratuite est dédiée aux petites entreprises, enseignants et étudiants qui souhaitent optimiser
leurs connaissances.

Quatre aspects fondamentaux seront abordés lors de ce MOOC : les qualités microbiologique,
nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment.

A tous ceux qui s’interrogent sur les bonnes pratiques d’hygiéne, sur la maniére d’améliorer

la qualité nutritionnelle de ce gu’ils produisent, qui veulent s’assurer que le golit d’un produit
répond aux attentes des consommateurs, ou qui ont d’abord pour objectif ’'approvisionnement
durable, ce MOOC répondra a leurs attentes.

Actia . articles de presse 2018
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Aider les professionnels a se conformer aux bonnes pratiques

Simple et accessible, il permet a chacun de pouvoir se former ou approfondir ses connais-
sances, quelle que soit sa disponibilité : « C’est plus souple qu’une formation traditionnelle
et les professionnels sont assurés de ne pas perdre de temps », indique le directeur de I’Actia
Didier Majou, qui insiste sur la volonté d’aider les professionnels parfois démunis quand il
s’agit d’aborder la réglementation ou de se conformer aux bonnes pratiques.

Chaque module thématique est validé par une attestation. Les inscrits en France, en Afrique
ou ailleurs dans le monde pourront participer a un forum leur permettant de confronter leurs
pratiques et leur expérience.

Et si la formule suscite l'intérét, ’Actia a déja en projet de nouveaux outils dédiés, tels des
SPOC (Small Private Online Courses) sur des aspects encore plus spécifiques. Un bon moyen
de rappeler a tous les techniciens de ce secteur en quéte d’outils I’éventail de services

que les centres techniques peuvent apporter a tous les professionnels de PME.

MOOC « Qualité des aliments »

Du 16 avril au 8 juin 2018

Pour vous inscrire, cliquez ici

Ce MOOC a été réalisé avec le soutien financier du ministére de I’Agriculture et
de I’Alimentation, ainsi que le soutien technique de la FAO, I’organisation

des Nations unies pour ’Alimentation et I’Agriculture.

Annonce rediffusée en décembre pour la deuxiéme session.

QUALITE DES ALIMENTS

MICROBIOLOGIE . NUTRITION . SENSORIEL . ENVIRONNEMENT

O O
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Formation - DLC : Outils et méthodologie de détermination - HSoo1

Nantes
25 septembre 2018

La date limite de consommation représente la période pendant laquelle le fabricant garantit I'innocuité

de son produit dans le cadre d’une utilisation normale. Dans ce cadre, les industriels réalisent des tests
de vieillissements, des autocontrdles, éventuellement des tests de croissance, mais [’exploitation

des résultats est-elle réellement optimisée ? Cette formation s’appuie sur les outils de la « mallette
pédagogique » élaborée par I’ACTIA, le RMT Actia Qualima et la DGAL (ministére de I’Agriculture)

en vue de former les inspecteurs et les opérateurs du secteur agroalimentaire aux outils de détermination,
de validation et de vérification de la durée de vie microbiologique des aliments.

MAITRISE DE LA DUREE DE VIE MICROBIOLOGIQUE DES ALIMENTS

O “““ AW A
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Accueil » Actualités » Agriculture, alimentation, environnement » Un MOOC sur la « Qualité des aliments »

Un MOOC sur la « Qualité des aliments »

27/03/2018

QUALITE DES ALIMENTS

MICROBIOLOGIE . NUTRITION . SENSORIEL . ENVIRONNEMENT

O O

COMMENT ASSURER LA CUALITE SANITAIRE OF MON PEODLIT SANS ALTESER SA OUALITE NUTRITIDNNELLE
CMMENT DEVELL ALt & SHEC y OMNEL N

COMMINT SASSURER O TFLAIRA AU CONSOMMATEUR 7

DMMENT REOUIRT SIS CONSOMMATIONS O LA =g AT DS OF LA FROOUCTION

CES QUESTIONS SE POSENT LORS DU DEVELOPPEMENT O'UN ALIMENT EN ENTREPRISE.

Atravers ce MOOC de quatre semaines, illustré d'exemples concrets, TACTIA, le Réseau frangais
des Instituts technigues de I'agro-alimentaire, vous propose d'appréhender les gualités microbiologique,

Ce MOOC est mis en place par 'ACTIA, structure nationale de coordination,
fédérant les activités des Instituts techniques de l’agro-alimentaire,
ainsi que des centres partenaires.

Il est ouvert a toutes et a tous. Illustré d’exemples concrets, il permet « d’appréhender les qualités microbio-
logique, nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la maniére dont elles interagissent ».
Les cours commencent le 16 avril 2018.

Pour en savoir plus sur ce MOOC, télécharger le fichier PDF ou cliquer sur le lien internet, ci-dessous :

https : //mooc.actia-asso.eu
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e-formation: un MOOC sur
la qgualité des aliments

L'association Actia lance le premier
MOOC francophone sur la qualité des
aliments. Cette formation en ligne
gratuite est dédiée aux petites
entreprises, enseignants et étudiants qui
souhaitent optimiser leurs
connaissances. Démarrage le 16 avril.

» En savoir plus...

QUALITE DES ALIMENTS

MICROBIOLOGIE . NUTRITION . SENSORIEL . ENVIRONNEMENT
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Renouvellement de la qualification ACTA et
ACTIA en tant que « tétes de réseau » du
4 développement agricole

28/03/2018

A

CGAAER

—— | a lettre du CGAAER

DOE LALIMENTATION

OF LAGHRIGULTURE
BT S E3PRCES Mave  N7126 mars 2018 agriculture gouv fr/le-conseil-general

o® Deux membres du CGAAER ont participé, a lautomne 2017,
00® acta a expertise des candidatures de ’ACTA et de ’ACTIA au renouvelle-
c0® NS ment de leur qualification en tant que structures nationales
o AGRICOLES #

de coordination des réseaux des instituts techniques agricoles (ITA)
et agro-industriels (ITAI).

Le rble et la qualification des instituts et tétes de réseau, accordée
par le ministre chargé de I’Agriculture pour une durée de cing ans

renouvelable, sont définis depuis 2007 par larticle D. 823-2 du Code rural et de la péche maritime (CRPM).
Pour les deux tétes de réseau, elle avait été prononcée fin 2007 et renouvelée début 2013.
a vocation agricole.
Chaque expertise portait sur un bilan de la derniére période, les perspectives de la structure candidate
(vision a dix ans, stratégie a cing ans, programmation a trois ans), les moyens prévus pour y parvenir et
'impact de la structure en termes d’innovation et de valorisation socio-économique. Le processus global
auquel les deux expertises contribuaient a été conclu par I'arrété du 8 février 2018, qui a notamment
renouvelé la qualification des deux structures.

Ces expertises s’inscrivent dans un domaine permanent d’intervention du CGAAER, celui du développement
agricole et rural, notion définie par l'article L. 820-1 du CRPM. Les missions qu’il y méne relévent

de I’évaluation des politiques publiques, de ’expertise de projets, du conseil a I’évolution des programmes
et de 'audit de conformité de ’emploi des financements.
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FORMATION

Le réseau Actia propose une formation en ligne ouverte a tous (MOOCQ)
sur la problématique de la qualité des aliments (microbiologie, nutrition,
sensoriel, environnement).

Comment assurer la qualité sanitaire de mon produit sans altérer sa qualité nutritionnelle ?
Comment développer mon produit avec des objectifs nutritionnels définis?

Comment s’assurer que mon produit plaira au consommateur?

Comment réduire mes consommations d’eau et d’énergie lors de la production?

Ces questions se posent lors du développement d’un aliment en entreprise.

A travers ce MOOC, I’Actia propose d’appréhender les qualités microbiologique, nutritionnelle, sensorielle
et environnementale d’un aliment et la maniére dont elles interagissent.

Un MOOC est une formation en ligne, gratuite et ouverte a tous. Le MOOC « Qualité des aliments », qui
débutera le 16 avril 2018, se veut &tre un parcours de formation collaboratif et interactif. Il est articulé en
quatre semaines, nécessitant chacune environ 1hoo a 1h 30 pour acqueérir les principales notions abordées
et illustrées par les experts.

Tout au long de ces quatre semaines, un ensemble de vidéos sera proposé, ainsi que des activités réali-
sables en ligne (quiz, sondages...). Un forum permettra d’échanger avec la communauté d’apprenants et
d’interagir avec les experts. Des ressources pédagogiques d’approfondissement seront mises a disposition.
En synthése, un exemple de développement de produit sera présenté en prenant en compte les quatre
qualités et leurs interactions.

La réussite de cette formation sera validée par une attestation.

Ce MOOC est I’'aboutissement d’un travail collaboratif entre les experts des 32 Centres du Réseau Actia,
ainsi que de certains de ses partenaires : AgroParisTech, Ensaia, ENILV-CFPPA Aurillac et IPC.

Il a été réalisé avec le soutien financier du ministére de ’Agriculture et de ’Alimentation

ainsi que le soutien technique de la FAO, l'organisation des Nations unies pour ’Alimentation

et I’Agriculture. Un espace sera donc dédié a I’application de ces qualités aux produits africains.

Vous pouvez trouver plus d’informations et vous inscrire sur le site web du MOOC.
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« Un produit alimentaire reléve de différents critéres de qualité. Certains sont imposés
par la réglementation, d’autres permettent de se différencier. »

L’objectif de ce nouveau Mooc est de répondre aux questions qui se posent lors du développement
d’un aliment en entreprise.

Cette formation en ligne est gratuite et ouverte a tous. Elle permet en y consacrant une heure par semaine
de compléter ses connaissances sur des sujets fondamentaux de ’agro-alimentaire et de s’ouvrir

a de nouvelles perspectives.

Le cours se déroulera en quatre semaines et débutera le 16 avril 2018.

Les publics visés sont les entreprises, les enseignants, les étudiants, les porteurs

d’un projet professionnel en cours.

Deux membres d’Agreenium ont participé a son élaboration, AgroParisTech et ’Ensaia, en partenariat
avec le CFPPA-enilv Aurillac et IPC et les experts des centres du Réseau Actia.

Le ministére de I’Agriculture et de I’Alimentation a apporté un soutien financier, I'organisation des Nations unies pour I’Alimentation et I’Agriculture, FAO, un appui technique.
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+ Comment assurer la qualité sanitaire de mon
produit sans altérer sa qualité nutritionnelle ? QUALITE DES ALIMENTS

MICROBIOLOGIE . NUTRITION . SENSORIEL . ENVIRONNEMENT -
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+ Comment réduire mes consommations d’eau et
d’énergie lors de la production ?

Ces questions se posent lors du développement d’un aliment en entreprise. A travers ce MOOC de quatre
semaines, illustré d’exemples concrets, ’ACTIA, le Réseau francais des Instituts techniques

de I’'agro-alimentaire, vous propose d’appréhender les qualités microbiologique, nutritionnelle, sensorielle
et environnementale d’un aliment et la maniére dont elles interagissent.

Un MOOC est une formation en ligne, gratuite et ouverte a tous. En seulement une heure par semaine,
complétez vos connaissances sur des sujets fondamentaux de I’agro-alimentaire afin de vous ouvrir
a de nouvelles perspectives.

Ce MOOC gratuit et interactif vous permettra d’échanger avec les autres participants au travers de son forum.
La réussite de cette formation sera validée par une attestation.

Vous étes en entreprise, enseignant, étudiant, ou vous souhaitez formaliser un projet professionnel,

alors rejoignez-nous sur le MOOC « Qualité des aliments » de ’ACTIA.

Rendez-vous sur mooc.actia-asso.eu pour vous inscrire.

DEBUT DES COURS LE 16 AVRIL 2018
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OCL - Oilseeds and fats, Crops and Lipids
L’ACTIA lance un MOOC sur la « Qualité des aliments »
A travers un MOOC (formation en ligne, gratuite et ouverte a tous) de quatre semaines, illustré d’exemples
concrets, ’ACTIA, le Réseau francais des Instituts techniques de I’agro-alimentaire, propose d’appréhender
les qualités microbiologique, nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la maniére

dont elles interagissent. En seulement une heure par semaine, complétez vos connaissances sur des sujets
fondamentaux de ’agro-alimentaire afin de vous ouvrir a de nouvelles perspectives.

Début des cours le 16 avril 2018. Inscription sur mooc.actia-asso.eu
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Semaine 14

Lundi 2 avril 2018
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A travers un MOOC de quatre semaines illustré d’exemples concrets, ’ACTIA, le Réseau francais
des Instituts techniques de I’agro-alimentaire, propose d’appréhender les qualités microbiologique,
nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la maniére dont elles interagissent.
Un ensemble de vidéos sera proposé, ainsi que des activités réalisables en ligne.
Des ressources pédagogiques d’approfondissement seront mises a disposition. En seulement une heure
par semaine, ce MOOC gratuit et interactif permettra de compléter vos connaissances sur des sujets
fondamentaux de I’agro-alimentaire. Ce MOOC est ’aboutissement d’un travail collaboratif entre les
experts des trente-deux centres du Réseau Actia, ainsi que de certains de ses partenaires : AgroParisTech,
Ensaia, ENILV-CFPPA Aurillac et le Centre technique industriel de la plasturgie et des composites.
Rendez-vous sur https ://mooc.actia-asso.eu pour vous inscrire. Début des cours le 16 avril 2018.
Il a été réalisé avec le soutien financier du ministére de I’Agriculture et de ’Alimentation
ainsi que le soutien technique de la FAO, l'organisation des Nations unies pour I’Alimentation et ’Agriculture.
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PRESENTATION

Un produit alimentaire reléve de différents critéres de qualité. Certains sont
imposés par la réglementation, d’autres permettent de se différencier.

A travers ce MOOC de quatre semaines illustré d’exemples concrets, ACTIA,
le Réseau francais des Instituts techniques agro-alimentaires, vous propose
d’appréhender les qualités microbiologiques, nutritionnelles, sensorielles et
environnementales d’un aliment et la maniére dont elles interagissent.

Ce MOOC gratuit et interactif vous permettra d’échanger avec les autres
participants au travers de son forum. La réussite de cette formation sera validée
par une attestation.

Vous étes en entreprise, enseignant, étudiant, ou vous souhaitez formaliser un
projet professionnel, alors rejoignez-nous sur le MOOC « Qualité des aliments »
du réseau Actia.

Formez-vous gratuitement avec notre réseau d’experts!
Ce MOOC a été réalisé avec le soutien financier du ministére de I’Agriculture

et de ’Alimentation, ainsi que le soutien technique de la FAO,
’organisation des Nations unies pour ’Alimentation et I’Agriculture.
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Le MOOC « Qualité des aliments » est un parcours de formation, collaboratif
et interactif! Il est articulé en quatre semaines, nécessitant chacune environ
1hoo a 1h 30 pour acquérir les principales notions abordées et illustrées

par les experts.

Tout au long de ces quatre semaines, un ensemble de vidéos vous sera
proposé, ainsi que des activités réalisables en ligne (quiz, sondages...).
Un forum vous permettra d’échanger avec la communauté d’apprenants et
d’interagir avec les experts. Des ressources pédagogiques
d’approfondissement seront mises a votre disposition.

QUALITE i
MICROBIOLOGIQUE

Les dangers
microbiologiques

Le contexte
réglementaire

Les bonnes
pratiques d’hygiéne

Les leviers de maitrise

La durée de vie
microbiologique

Interactions
entre qualités

R

. Pourquoi et comment

améliorer la qualité
nutritionnelle ?

. Le positionnement

nutritionnel

. La formulation

nutritionnelle

.La mesure et

la maitrise de la qualité
nutritionnelle

.Interactions

entre qualités

QUALITE
SENSORIELLE

. Qu’est-ce que
la qualité sensorielle
et comment
la mesure-t-on ?

. Comment définir
I'identité d’un produit ?
Le profil sensoriel

.Comment s’assurer
qu’un produit va plaire
aux consommateurs?
Le test hédonique

.Interactions
avec la formulation

.Interactions
avec I'emballage

. L’éco-conception

. L'information
environnementale

. L’approvisionnement
durable

. La réduction
des intrants et extrants

.La valorisation
des coproduits

. L’éco-conception
appliquée
aux emballages

Pour en savoir plus, rendez-vous sur https ://mooc.actia-asso.eu/
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Atravers ce MOOC de quatre semaines, llustré d'exemples concrets, 'ACTIA, le Réseau francais
des Instituts techniques de I'agro-ali ire, a
nutritionnelle, sensorielle et envionnementale d’un aliment et la maniere dont elles interagissent.
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MOOC ACTIA « Qualité des aliments » du 16 avril au 8 juillet

Un produit alimentaire reléve de différents critéres de qualité. Certains sont imposés par la réglementation,
d’autres permettent de se différencier.

L’ACTIA, le Réseau francais des Instituts techniques de I’agro-alimentaire, lance un MOOC (Massive Open
Online Course, formation en ligne, gratuite et ouverte a toutes et a tous) sur la « Qualité des aliments »,
illustré d’exemples concrets, qui permet d’appréhender les qualités microbiologique, nutritionnelle,
sensorielle et environnementale d’un aliment et la maniére dont elles interagissent.

Ce MOOC gratuit et interactif permet également d’échanger avec les autres participants au travers de son forum.
Le début des cours est le 16 avril 2018 ; le MOOC de quatre semaines sera ouvert du 16 avril au 8 juillet.

Plus d’informations et inscription ici.
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Articles

08/04/2018
Alimentation biologique : état des lieux et perspectives

Didier MAJOU, Cyril Bertrand, Audrey Lesturgeon, Marie-Joséphe Amiot, Claire Dimier-Vallet, Ivan Dufeu, +

Thomas Habersetzer, Denis Lairon, Guillaume Mondejar, Bruno Taupier-Letage, Marc Tchamitchian, Té!é&rger

Rodolphe Vidal
In Cahiers de nutrition et de diététique n® 409 année 2018

TRANSFOBIO
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Entreprendre ensemble pour développer la bio

Comment faire de la transformation en Bio ?

Evénements passés

mardi 13 mars 2018

Le marché des produits Bio est en plein essor avec une croissance de plus de 20 % par an et un chiffre
d’affaires de 7 milliards d’euros en France en 2016. Dans le méme temps, le lancement de produits transfor-
més certifiés Bio concerne prés de 15 % des lancements de produits en Europe (source Mintel GNPD).

Le lancement d’une gamme Bio représente donc une véritable opportunité de croissance et de diversifica-
tion pour les industriels de I’agroalimentaire. Cependant, la fabrication de tels produits n’est pas simple et
n’est pas qu’une déclinaison du conventionnel.

Dans le cadre des travaux du RMT ACTIA TRANSFOBIO, cette journée a pour but de vous donner les clés
pour démarrer ou améliorer la fabrication de produits Bio transformés :

Réglementation
Approvisionnement matiéres
Formulation et production
Logo et certification
Obijectifs :

Appréhender le contexte réglementaire et la certification Bio
|dentifier les spécificités de la transformation Bio Intervenants
Paul Vandooren, Adrianor

Claire Dimier Vallet, Synabio
PROGRAMME
Durée : 1 journée (7 heures)

Le marché de la Bio

La réglementation et la certification d’aujourd’hui et de demain
L’approvisionnement en matiéres premiéres

Penser et optimiser la formulation en lien avec I’étiquetage
Organiser la production et le stockage

Les spécificités du Bio dans les contrdles qualité TRANSFOBIO
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© MOOC « QUALITE DES ALIMENTS »

Date : Du 16 avril au 8 juillet (1h/semaine)

« Un produit alimentaire reléve de différents critéres de qualité. Certains sont imposés
par la réglementation, d’autres permettent de se différencier.

A travers ce MOOC de quatre semaines illustré d’exemples concrets, 'ACTIA, le Réseau francais
des Instituts techniques de I’agro-alimentaire, vous propose d’appréhender les qualités microbiologiques,
nutritionnelles, sensorielles et environnementales d’un aliment et la maniére dont elles interagissent.

Ce MOOC gratuit et interactif vous permettra d’échanger avec les autres participants au travers
de son forum. La réussite de cette formation sera validée par une attestation. »

Posté a nouveau en décembre

« Date : 7 janvier 2019 au 4 mars 2019

Comment assurer la qualité sanitaire de mon produit sans altérer sa qualité nutritionnelle ? Comment
développer mon produit avec des objectifs nutritionnels définis? Comment s’assurer que mon produit
plaira au consommateur? Comment réduire mes consommations d’eau et d’énergie lors de la production?
Ces questions se posent lors du développement d’un aliment en entreprise.

A travers ce MOOC de quatre semaines, illustré d’exemples concrets, I’ACTIA, le Réseau francais

des Instituts techniques de I’agro-alimentaire, vous propose d’appréhender les qualités microbiologique,
nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la maniére dont elles interagissent.

Suivre le mooc »
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A travers un MOOC de quatre semaines illustré d’exemples concrets, ’ACTIA, le réseau francais

des instituts techniques de I’agro-alimentaire, propose d’appréhender les qualités microbiologique,
nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la maniére dont elles interagissent.
Un ensemble de vidéos sera proposé, ainsi que des activités réalisables en ligne.

Des ressources pédagogiques d’approfondissement seront mises a disposition.

En seulement une heure par semaine, ce MOOC gratuit et interactif permettra de compléter
vos connaissances sur des sujets fondamentaux de I’agroalimentaire.

Ce MOOC est I’'aboutissement d’un travail collaboratif entre les experts des trente-deux centres

du Réseau Actia, ainsi que de certains de ses partenaires : AgroParisTech, Ensaia, ENILV-CFPPA Aurillac
et le Centre technique industriel de la plasturgie et des composites.

Il a été réalisé avec le soutien financier du ministére de I’Agriculture et de ’Alimentation

ainsi que le soutien technique de la FAO, 'organisation des Nations unies pour I’Alimentation

et ’Agriculture (S. Verdier).

Rendez-vous sur https ://mooc.actia-asso.eu pour vous inscrire.
Début des cours le 16 avril 2018.

Actia . articles de presse 2018

Actia . 16 rue Claude-Bernard . 75231 Paris Cedex 05 . téléphone - 01 44 08 86 20 . www.actia-asso.eu



CMA
NOUVELLE-CALEDONIE

ARTICLES RESEAU ACTIA

SUIVEZ-NOUS SUR INSCRVEZVOUSALA  You ABONNEZVOUSA (TSN
FACEBOOK NEWSLETTER NOTRE CHAINE

Chambre de Métiers ANNUAIRE L'ARTISANAT LA CMA CREATEURS CHEFS JEUNES TELECHARGEMENTS
et de I'Artisanat des artisans présentation & votre service REPRENEURS d'entreprise apprentissage
Nouvele-Calédonio

TA Chambre o Métiers

et de [Artisanat
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3 votre service Créé le 5/04/18
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PRESENTATION GENERALE

La technopole de ’ADECAL, avec son correspondant ’ACTIA, relaie en Nouvelle-Calédonie un outil innovant
destiné aux professionnels des métiers de bouche : chef d’entreprise, salariés, apprentis, enseignants et
formateurs...

ACTIA, le Réseau francais des Instituts techniques de I’agro-alimentaire, propose d’appréhender
les qualités microbiologiques, nutritionnelles, sensorielles et environnementales d’un aliment et
la maniére dont elles interagissent a travers un MOOC (de I’anglais Massive Open Online Course,
aussi appelé « cours en ligne ouvert a tous »). Cette formation en ligne est gratuite et interactive.

Comment assurer la qualité sanitaire de mon produit sans altérer sa qualité nutritionnelle?

Comment développer mon produit avec des objectifs nutritionnels définis? Comment s’assurer que mon
produit plaira au consommateur? Des questions qui se posent lors du développement d’un aliment en
entreprise. Ce MOOC de quatre semaines illustré d’exemples concrets répond a toutes ces questions.

Un ensemble de vidéos vous sera proposé, ainsi que des activités réalisables en ligne (quiz, sondages...).
Un forum vous permettra d’échanger avec la communauté d’apprenants et d’interagir avec les experts. Des
ressources pédagogiques d’approfondissement seront mises a votre disposition. La réussite de cette for-
mation sera validée par une attestation. Les cours d’une heure a 1h 30 par semaine débutent le 16 avril.
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En collaboration avec ’ADECAL, la Chambre de métiers de l’artisanat invite les artisans
et futurs artisans a découvrir ce MOOC, pour un apport de connaissances, partage d’expertise
et expérience collaborative unique.

QUALITE
MICROBIOLOGIQUE

Les dangers
microbiologiques

Le contexte
réglementaire

Les bonnes
pratiques d’hygiéne

Les leviers de maitrise

La durée de vie
microbiologique

Interactions
entre qualités

0.

Pourquoi et comment
améliorer la qualité
nutritionnelle ?

Le positionnement
nutritionnel

La formulation
nutritionnelle

La mesure et
la maitrise de la qualité
nutritionnelle

Interactions
entre qualités

. Qu’est-ce que
la qualité sensorielle
et comment
la mesure-t-on ?

. Comment définir
l'identité d’un produit ?
Le profil sensoriel

.Comment s’assurer
qgu’un produit va plaire
aux consommateurs?
Le test hédonique

. Interactions
avec la formulation

. Interactions
avec I'emballage

Rendez-vous sur https ://mooc.actia-asso.eu/ pour vous inscrire
Début des cours le 16 avril 2018
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E-FORMATION : UN MOOC SUR LA QUALITE DES
ALIMENTS

Publié le 06 avril 2018 dans Les actualités de la formation

Nos délégations

Contacter un conseiller

N g

L’association Actia, qui fédére les activités des
instituts techniques de [’agroalimentaire, lance
le premier MOOC francophone sur la qualité des
aliments. Cette formation en ligne gratuite est
dédiée aux petites entreprises, enseignants et
étudiants qui souhaitent optimiser leurs connais-
sances.

TENDANCES DE L'EMPLOI
&F TENDANCES DE AV'M

{ LEMPLOI o 1’
PAR DOMARNE
DACTVITE

Quatre aspects fondamentaux seront abordés
lors de ce MOOC : les qualités microbiologique,
nutritionnelle, sensorielle et environnementale

d’un aliment. ACTIA

A tous ceux qui s’interrogent sur les bonnes

pratiques d’hygiéne, sur la maniére d’améliorer la

qualité nutritionnelle de ce qu’ils produisent, qui

veulent s’assurer que le godt d’un produit répond aux attentes
des consommateurs, ou qui ont d’abord pour objectif I'approvi-
sionnement durable, ce MOOC répondra a leurs attentes.
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L’Actia crée un Mooc sur la qualité des aliments
Marjolaine Cérou | 9 avril 2018

L’Actia ouvre dés le 16 avril un Mooc sur la qualité des aliments. Pour le Réseau francais des Instituts
techniques, 'objectif est de répondre aux questions que se posent les fabricants lors du développement
d’un nouvel aliment : « Comment assurer la qualité sanitaire de mon produit sans altérer la qualité
nutritionnelle? Comment développer mon produit avec des objectifs nutritionnels définis? Comment
réduire mes consommations d’eau et d’énergie ? ».

Quatre thématiques clefs seront abordées au cours des quatre semaines : les qualités microbiologique,
nutritionnelle, sensorielle et environnementale. Gratuits, les cours seront donnés au moyen de vidéos
pédagogiques a raison d’une heure par semaine. En complément, des activités réalisables en ligne (quiz,
sondages) seront proposées. Un forum facilitera les échanges avec les autres inscrits et permettra d’inte-
ragir avec les experts. Des ressources pédagogiques seront également mises a disposition. En guise de
synthése, un exemple de développement de produit sera présenté.

Réalisé avec le soutien du ministére de I’Agriculture et de I’Alimentation, le Mooc est le fruit d’un travail
collaboratif entre les 32 centres du réseau Actia et de certains de ses partenaires (AgroParisTech, Ensaia,
ENILV-CFPPA Aurillac et IPC). Il cible aussi bien les étudiants que les ingénieurs et techniciens en poste
dans les entreprises du secteur agroalimentaire.

Les inscriptions sont ouvertes sur le site de I’Actia.

QUALITE DES ALIMENTS

MICROBIOLOGIE . NUTRITION . SENSORIEL . ENVIRONNEMENT
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1S instituts obtiennent
la qualificaton ITAI

Leministere de'Agriculture et de FAlimenta-
tion a attribué la qualification d’Institut tech-
nique agro-industriel (ITAT) quinze instituts
etal’Actia, comme structure de coordination
nationale, Cela pour une nouvelle période de
cing ans (2018-2022). Une reconnaissance
importante. D'autant que les travaux R & D
qui leur sont confiés comptent depuis deux
ans pour le double de leur montant dans le
calcul du Crédit d'Impét Recherche. Com-
parativement a la période 2013-2017, la liste
desITAl estpresquelaméme, al'exceptionde
lasortie d'Arvalis (Céréales) et de I'entrée de
I'ITAB (bio). Les autres instituts sont: Acta-
lia, Adiv, Adria, Aérial, Bnic, Céva, CTCPA,
Extractis (ex-CVG), IFBM, Ifip, IFV, Ttab,
[terg et LNE.
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. OUBLITE

ACTUALITES

SECURITE DES ALIMENTS

Durée de vie: six instituts reconnus par la DGAL

PROCESS ALIMENTAIRE — AVRIL 2018 — N2 1357

La direction générale de
'alimentation autorise dans
une note les instituts
techniques du RMT Qualima
a valider la durée de vie
microbiologique

des denrées.

Dans une note publiée début
février, la Direction générale
de 'alimentation (DGAL)
autorise les instituts tech-
niques agro-industriels
Adérial, Actalia, Adiv, Adria
Développement, CTCPA et

Ifip 4 vérifier et & valider la
durée de vie microbiologique
des aliments. « L'avis rendu
sera reconnu comme la posi-
tion officielle de la DGAL »,
précise la note en question.
« L'expertise apportée par
le groupe d’experts du RMT
ACTIA Qualima portera sur
la demarche adoptée, Uarti-
culation entre les différents
outils utilisés et les modalités
d'exploitation des résultats »,
ajoute la DGAL, qui considé-
rera que les dossiers rédigés
parun des membres du RMT

Qualima seront validés.

Ces centres techniques font
partie du RMT Actia Qua-
lima, initié en janvier 2014
pour une durée de cing ans.

UNE NOUVELLE

MALLETTE

PEDAGOGIQUE

Les partenaires ont déve-
loppé une mallette péda-
gogique dans loptique de
former les inspecteurs et
les opérateurs du secteur
agroalimentaire aux outils
de détermination et de vali-

dation de la durée de vie des
aliments. Rappelons que
conformément au « Paquet
Hygiéne », tout exploitant
du secteur alimentaire est
responsable des denrées
alimentaires qu’il met sur
le marché. Il doit s’assurer
que celles-ci ne sont pas
dangereuses. Pour ce faire,
il établit des mesures de mai-
trise des dangers identifiées.
La validation de la durée de
vie microbiologique fait
partie de ces prérequis. ©
Marjolaine Cérou
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Qualité des aliments : I’ACTIA propose un MOOC gratuit

351 Views

A partir du 16 avril prochain et sur quatre semaines, a raison d’une heure a une heure et demie de cours
hebdomadaire, ’ACTIA, le Réseau francais des Instituts techniques de I’agro-alimentaire, propose

un MOOC (formation gratuite en ligne) sur les qualités microbiologiques, nutritionnelles, sensorielles
et environnementales d’un aliment et la maniére dont elles interagissent.

Un forum permettra des échanges entre les participants (enseignants, étudiants...) et la réussite

de la formation sera validée par une attestation. Ce MOOC a été réalisé avec le soutien financier

du ministére de I’Agriculture et de I’Alimentation, ainsi que le soutien technique de la FAO, 'organisation
des Nations unies pour ’Alimentation et ’Agriculture.

Tous les détails sur https ://mooc.actia-asso.eu

QUALITE DES ALIMENTS

MICROBIOLOGIE . NUTRITION . SENSORIEL . ENVIRONNEMENT
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[FORMATION EN LIGNE] QUALITE

NUTRITIONNELLE DE VOS PRODUITS :
DEMARRAGE LE 16 AVRIL !

Publié le 10/04/2018 | Formation Partager u m

Une formation en ligne (MOOC) de ’ACTIA, sur la qualité nutritionnelle des aliments démarre ce vendredi
16 avril. Elle est gratuite et ouverte a tous! Il suffit de s’inscrire et d’y consacrer une heure par semaine
pendant quatre semaines.

L’ACTIA est le réseau francais des Instituts techniques de I’agro-alimentaire, dont fait partie L’ADRIA.

Comment assurer la qualité sanitaire de mon produit sans altérer sa qualité nutritionnelle ?
Comment développer mon produit avec des objectifs nutritionnels définis?

Comment s’assurer que mon produit plaira au consommateur?

Comment réduire mes consommations d’eau et d’énergie lors de la production?

Cette formation, illustrée d’exemples concrets, vous propose d’appréhender les qualités microbiologique,
nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la maniére dont elles interagissent.

Vous compléterez vos connaissances sur des sujets fondamentaux de ’agro-alimentaire et pourrez
échanger avec les autres participants au travers de son forum.

La réussite de cette formation sera validée par une attestation. Que vous soyez en entreprise, enseignant,
étudiant, ou que vous souhaitiez formaliser un projet professionnel, vous pouvez rejoindre

le MOOC « Qualité des aliments » de ’ACTIA.

Retrouvez le MOOC de ’ACTIA en ligne, pour vous y inscrire et démarrer le 16 avril!
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Qualité des aliments:
I'Actia crée un Mooc

15/04/2018 |

L’Actia ouvre dés le 16 avril un Mooc sur la qualité des aliments. Pour le Réseau frangais
des instituts techniques, ’objectif est de répondre aux questions que se posent les
fabricants lors du développement d’un nouvel aliment : « Comment assurer la qualité
sanitaire de mon produit sans altérer la qualité nutritionnelle ? Comment développer
mon produit avec des objectifs nutritionnels définis? Comment réduire

mes consommations d’eau et d’énergie ? ».

Quatre thématiques clefs seront abordées au cours des quatre semaines : les qualités
microbiologique, nutritionnelle, sensorielle et environnementale. Gratuits, les cours
seront donnés au moyen de vidéos pédagogiques a raison d’une heure par semaine.

En complément, des activités réalisables en ligne (quiz, sondages) seront proposées. Un forum facilitera

les échanges avec les autres inscrits et permettra d’interagir avec les experts. Des ressources

pédagogiques seront également mises a disposition. En guise de synthése, un exemple de développement
de produit sera présenté.
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République Algérienne Démocratique et Populaire
Ministére de I'Enseignement Supérieur et de la Recherche Scientifique
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ENSB Ecole Nationale Supérieure de Biotechnologie
Taoufik Khaznadar

v 4

| ACTIA MOOC "Qualité des aliments”

Espace etudiant ~

Bibliothéque ~

1 1- MOOC francophone co-financé par la FAO sur la « Qualité des aliments » ouvert a toutes et 2 M :
tous. Début du cours 16/04/2018. : https:/ / mooc.actia-asso.eu / Vous étes ici : Accueil » i
Services pratiques » ~
Relations extérieurs »
Bourses de coopération »
ACTIA MOOC "Qualité des

aliments”™

&

" 22 MOOC sur Gaspillage  alimentaire lancé par AgroParisTech https: / /www.fun-

. mooc.fr/ courses / course-v1:AgroParisTech+32003+session01 /

MICROBIOLOGIE . NUTRITION . SENSORIEL .

COMMENT ASSURER LA QUALITE SAMITAIRE DE MDN PRODOUIT SANS ALTERER SA QUALITE MUTRITIONNELLE 7
COMMENT DEVELOPPER MON PRODUIT AVEC DES OBJECTIFS MUTRITIOMNMELS DEFINIS 7

COMMENT SASSURER QUE MON PRODUIT PLAIRA AU CONSOMMATEUR 7

COMMENT AEOUIRE MES COWSOMMATIONS O°EAU ET D°EMEREGIE LOAS OE LA PRODUCTION 7

CES QUESTIONS SE POSENT LORS DU DEVELOPPEMENT D°UN ALIMENT EN ENTREPRISE.

ENVIRONNEMENT

Atravers ce MOOC de quatre semaines, illustré d'exemples concrets, PACTIA, le Réseau frangais

des Instituts technigues de I'agro-alimentaire, vous propose d'appréhender les qualités microbiologique,
nufritionnelle, sensorielle et environnementale d"un aliment et la maniére dont elles interagissent.

Un MOOC est une formation en ligne, gratuite et ouverte a tous. En seulement une heure par semaine,
complétez vos connaissances sur des sujets fondamentawx de I'agro-alimentaire

afin de vous ouvrir a de nouvelles perspectives. CeMOOC estI'aboutissement
§ CONTALT PRESSE ' travail collaboratifemtre les
- Ce MOOC gratuit etinteractif vous permettra d'&changer avec les autres participants au travers de son forum. enpalis des drate dai Cantes
8 La réussite de cette formation sera valid&e par une attestation. s 085 cous Nock. alvsl ouce.
i de certains de ses partenaires ;
% 'r e Wous &tes en entreprise, enseignant, éwdiant, ou vous souhaitez formaliser un projet professionnel, AgroParis Tech, Ensaia,
e alors rejoignez-nous sur le MOOC « Qualité des aliments » de PACTIA. ENILV-CFPPA Aurillac et IPC.
VOous ETES PRETS ? CeMooc a 616 réalisé avec le
§ = dermanghem@actia-assa.u | RENDEZ-VOUS SUR MOOC.ACTIA-ASSO.EU POUR VOUS INSCRIRE. g s e
o DEBUT DES COURS LE 16 AVRIL 2018 £ Agricikisre et cle { Alimewiation,
ainsi que le soutien technigue
LE RESEAU FRANGAIS de la FAD, 'organisation des
DES INSTITUTS TECHNIQLES m"mmmrﬂmmm
OE L AGRO-ALIMENTA IRE ACTIA MARS 2018 &f I"Agriculture.
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Lancement d'un site dédié a la transformation des produits bio

Le RMT Actia TransfoBio, piloté par le Critt Agroalimentaire Paca et I'ITAB, propose, sur son nouveau site,
des outils inédits développés par les partenaires du RMT, fruit de plusieurs années de travail :

Un outil d’aide a la formulation de produits Bio permettant de connaitre les additifs et auxiliaires
technologiques autorisés dans la formulation de produits Bio, leurs restrictions d’utilisation, les alternatives
possibles, ou encore les avis de ’'Egtop;

Des cas pratiques pour apprendre de maniére ludique les spécificités liées a la transformation des produits
Bio (étiquetage, formulation, réglementation, procédures) ;

Un outil de recherche d’articles scientifiques sur la transformation Bio (environ 1000 articles) ;

De la documentation et des solutions de formation.

Site : http://transfobio.actia-asso.eu/

Source(s) : du c6té de I’ltab et son réseau avril 2018.

RESEAU MIXTE TECHNOLOGIQUE

TRANSFOBIO
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™ dédié a la transformation des
produits bio__

NOUVEAU SITE WEB

Le Réseau mixte technologique (RMT) Actia TransfoBio, piloté par le Critt
Agro-alimentaire Paca et I'ltab, vient de mettre en ligne un site internet
dédié a la transformation des produits Bio.

Sur ce site web, des outils inédits développés par les partenaires du RMT Actia TransfoBio, fruits

de plusieurs années de travail, sont mis a la disposition de tous :

- un outil d’aide a la formulation de produits Bio permettant de connaitre les additifs et auxiliaires
technologiques autorisés dans la formulation de produits Bio, leurs restrictions d’utilisation,

les alternatives possibles, ou encore les avis de ’Egtop (groupe d’experts européens indépendants
qui évalue scientifiquement les substances utilisables en Bio) ;

- des cas pratiques (formulation d’un poulet basquaise par exemple) pour apprendre de maniére ludique
les spécificités liées a la transformation des produits Bio (étiquetage, formulation, réglementation,
procédures);

- un outil de recherche d’articles scientifiques sur la transformation Bio

(environ 1000 articles répertoriés) ;

- de la documentation et des solutions de formation sont également proposées.

A terme, d’autres travaux effectués dans le cadre du RMT Actia TransfoBio y seront intégrés, notamment :
sur la caractérisation des procédés de transformation, en proposant une grille de lecture des impacts
potentiels des procédés sur les qualités sanitaire, nutritionnelle, sensorielle, environnementale,
économique des aliments biologiques transformés, ou encore la valorisation des projets de recherche

en lien avec ce réseau mixte technologique.

Vous pouvez consulter ce site web TransfoBio a I’adresse : http://transfobio.actia-asso.eu.
Pour en savoir plus :
Cyril Bertrand ou Audrey Lesturgeon - Critt Agro-alimentaire Paca

Courriel : cyril.bertrand@critt-iaa-paca.com ou audrey.lesturgeon@critt-iaa-paca.com
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Le chlore rend les pathogénes indétectables
Marjolaine Cérou, 18 mai 2018

Un enjeu dans la prévention de la formation des biofilms est
de détecter les bactéries viables non cultivables, qui comme leur
nom lindique, du fait de leur état de stress sont toujours pré-
sentes mais non identifiables par les méthodes de microbiologie
classique. L’une des sources de stress présumées est I’application
de produits chimiques lors du nettoyage et de la désinfection.
Une étude britannique publiée dans I’American Society for
Microbiology vient de démontrer que le chlore pouvait en effet
— TS - N conduire a cet éta}t les pathogénes Lister!'a monocytogenef et
Les cherchers britanniques de Iuniversie de Southampton Salmonella enterica pour des concentrations allant de 50 a 100
ont montré que, suite a une désinfection au chlore des feuilles ppm de chlore. Pour les SCientiﬁqueS, ces données suggérent
d’épinard, Listeria et Salmonella restent viables mais deviennent . ’ PN . - . 'S ~
non cultivables, ce qui les rend indétectables par les méthodes aussi que 'effet désinfectant attribué au chlore jusqu’a présent
de microbiologie classique. pourrait &tre tout aussi lié a 'apparition du caractére non
cultivable des bactéries. La pathogénicité des souches viables non cultivables a ensuite été évaluée
avec les vers Caenorhabditis elegans, mais les chercheurs n’ont pas observé de différence significative
entre les bactéries cultivables et non cultivables. Ils ont également mis en évidence que le chlore n’est
pas efficace pour éliminer la totalité des pathogénes.

Les expérimentations ont été réalisées sur des feuilles d’épinard fraiches fournies par ’entreprise britan-
nique Vitacress. Le chlore est majoritairement utilisé pour le lavage des produits de quatriéme gamme.

De plus, les produits frais tels que les salades et épinards, souvent vendus en tant qu’aliments préts a étre
consommeés, se présentent comme de bons vecteurs pour les deux pathogénes. En 2016, dix-neuf cas ont
été répertoriés aux Etats-Unis lors d’une épidémie de listeriose liée & la consommation de salades.

Une mission du RMT Chlean Pass

Pour les scientifiques, la recherche de méthodes rapides pour détecter les bactéries viables non cultivables
doit se poursuivre. En France, c’est 'une des missions du RMT Chlean Pass (Conception hygiénique des
lignes et équipements et amélioration de la nettoyabilité pour une ali-

mentation saine et sdire). Labellisé en 2016, le programme du réseau Actia

n’est autre que le prolongement du précédent RMT éponyme. Il est porté

par le CTCPA et agréé jusqu’en décembre 2020 par le ministére

de ’Alimentation.
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Un nouveau site internet Actia
entierement dédié a la transformation
des produits bio

| ] Actualités, Qualité, Transformation iz] 18 Mai2018 1 minute de lecture

Unité de transformation de produits blo - ©Adocom
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DOSSIERS TEMDAMCES EVENEMENTS ANMUAIRE

Le RMT Actia TransfoBio, piloté par le Critt agro-alimentaire Paca et I'ltab, vient de mettre en ligne un site
internet dédié a la transformation des produits Bio : http://transfobio.actia-asso.eu.

Des outils inédits développés par les partenaires du RMT (Réseau mixte technologique), fruits de plusieurs
années de travail, sont mis a la disposition de tous les professionnels de ’agro-alimentaire.

Un outil d’aide a la formulation de produits Bio permet de connaitre les additifs et auxiliaires
technologiques autorisés dans la formulation de produits Bio, leurs restrictions d’utilisation

et les alternatives possibles, ou encore les avis des experts de 'Egtop (groupe d’experts européens
indépendants qui évalue scientifiquement les substances utilisables en Bio).

Des cas pratiques sont proposés pour apprendre de maniére ludique les spécificités
liées a la transformation des produits Bio (étiquetage, formulation, réglementation, procédures).

Un outil de recherche d’articles scientifiques répertorie la littérature sur la transformation Bio
(environ 1000 articles déja répertoriés).

De la documentation et des solutions de formation sont également proposées.

A terme, d’autres travaux effectués dans le cadre du RMT Actia TransfoBio y seront intégrés, notamment :
- sur la caractérisation des procédés de transformation, en proposant une grille de lecture des impacts
potentiels des procédés sur les qualités (sanitaire, nutritionnelle, sensorielle, environnementale,
économique des aliments biologiques transformés;

- ou encore la valorisation des projets de recherche en lien avec ce réseau mixte technologique.

RESERE MGIO

TRANSFOBIO
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WOLS ETES ICI: ACCUEIL / ACTUALITES f CONFERENCES AU SUD AGRO INDUSTRIES - LA TRANSFORMATION BIO : QUELLES EVOLUTIONS ?

Conférences au Sud Agro Industries -
La transformation Bio : Quelles
évolutions ?

| ] Actualités, Manifestations, Transformation iz] 2B8Mai 2018 1 minute de lecture

Ligne de conditionnement - @Arcadie
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La nouvelle association occitane Ocebio propose une aprés-midi de conférences sur la thématique

de la transformation Bio le mardi 19 juin 2018, de 14 heures a 16 h30 a Toulouse-Labége. Cet événement
est organisé dans le cadre du salon Sud Agro Industries, salon des équipementiers et prestataires

de l’agro-alimentaire, qui se tiendra du 19 au 21 juin, au Centre des congrés Diagora a Labége.

« L’idée est d’apporter des éclairages réglementaires et techniques pour la transformation agro-alimentaire
Biologique, secteur en pleine évolution », précise Amélie Berger, coordinatrice d’Ocebio.

Ainsi, aprés une introduction de Bernard Kimmel, président d’Ocebio, qui présentera cette nouvelle
association des entreprises Bio régionales, se succéderont trois interventions techniques :

Transformation Bio : Quelles évolutions suite a la révision de la réglementation Bio européenne?
Avec Charles Pernin, délégué général du Synabio, qui détaillera le texte du nouveau réglement Bio
qui entrera en vigueur au ™" janvier 2021.

Transformation Bio : bonnes pratiques et nouveaux outils d’aides a la décision.

Rodolphe Vidal, de 'ITAB présentera des résultats des travaux du RMT ACTIA TRANSFOBIO sur les axes

de la formulation Bio et des procédés. Ce sera ’occasion d’introduire également le nouveau site
d’information et de formation de ce RMT http://transfoBio.actia-asso.eu, destiné aux transformateurs Bio.

Formulation Bio : tendances et ingrédients innovants. La fondatrice d’Ingrebio, Gaélle Frémont
proposera un panorama des tendances Bio en matiére de formulation avec un focus particulier

sur les nouveaux ingrédients Biologiques.

La place sera bien entendu laissée aux questions et échanges avec les participants. Cette conférence
est ouverte a tous, et en particulier a toutes les entreprises Bio ou intéressées par la Bio,

ainsi qu’aux techniciens et partenaires de la filiére Bio.

La pré-inscription est possible via le lien : Inscription conférence sur la transformation en Bio

Le salon Sud Agro Industries est un lieu de rencontre entre les acteurs de I’agro-industrie (équipements
de transformation et de fabrication, conditionnement emballage, services, PAl) et les industriels
transformateurs agro-alimentaires du Grand Sud (Nouvelle Aquitaine, Occitanie, Paca).

Profitez de votre participation a la conférence pour rencontrer les exposants, de nouveaux fournisseurs,
découvrir de nouvelles technologies et produits, faire de la veille technologique et économique...

plus d’infos sur www.sudagroindustries.com

Pour plus d’information, contactez OCEBIO : amelie.berger@oceBio.fr.

TRANSFOBIO
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Un nouveau site internet dédié a la transformation des produits Bio

Le RMT* Actia TransfoBio apporte des réponses concrétes aux consommateurs, aux entreprises
et aux pouvoirs publics sur :

- la formulation des produits Bio (additifs, auxiliaires technologiques, arémes, préparations
microbiologiques) et les solutions alternatives;

- les bonnes pratiques des procédés de transformation et les meilleures technologies disponibles
en compatibilité avec les principes fédérateurs de ’agriculture biologique;

- I’ladéquation entre les caractéristiques des produits Bio et les attentes des consommateurs.

Le nouveau site web dédié a la transformation des produits Bio qui vient d’étre mis en ligne,

comprend des outils qui ont émané des travaux du RMT, dont notamment :

- un outil d’aide a la formulation de produits Bio;

- des cas pratiques pour apprendre de maniére ludique les spécificités liées a la transformation des produits
Bio (étiquetage, formulation, réglementation, procédures) ;

- un outil de recherche d’articles scientifiques sur la transformation Bio

(environ 1000 articles y sont répertoriés).

D’autres travaux effectués dans le cadre du RMT Actia TransfoBio,
notamment des travaux sur la caractérisation des procédés de transformation, y seront intégrés.

Pour information :

JAS 2018 (La ROCHELLE)

Atelier « Produits Bio transformés : des outils pratiques pour les entreprises »
Jeudi 21juin 2018 de 12h30a 13 h 45

*Les Réseaux Mixtes Technologiques (RMT) sont mis en place et soutenus par le ministére chargé

de U’Alimentation pour favoriser le rapprochement entre les acteurs du développement, de la recherche
et de la formation sur des thémes d’intérét national, sous la coordination de I’ACTIA (le Réseau frangais
des instituts techniques de I’agro-alimentaire).

TRANSFOBIO
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Nouveau site entierement dédié a la transformation des produits Bio

Le RMT Actia TransfoBio, dont Adrianor est partenaire, vient de mettre en ligne un site internet dédié

a la transformation des produits Bio. Des outils inédits développés par les partenaires du RMT,

fruits de plusieurs années de travail, sont mis a la disposition de tous :

- un outil d’aide a la formulation de produits Bio permettant de connaitre les additifs et auxiliaires
technologiques autorisés dans la formulation de produits Bio, leurs restrictions d’utilisation, les alternatives
possibles, ou encore les avis de 'Egtop (groupe d’experts européens indépendants qui évalue
scientifiquement les substances utilisables en Bio) ;

- des cas pratiques pour apprendre de maniére ludique les spécificités liées a la transformation des produits
Bio (étiquetage, formulation, réglementation, procédures) ;

- un outil de recherche d’articles scientifiques sur la transformation Bio (environ 1000 articles répertoriés) ;

De la documentation et des solutions de formations sont également proposées.

cyril.bertrand@critt-iaa-paca.com - audrey.lesturgeon@critt-iaa-paca.com

TRANSFOBIO
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Stéphane Travert lance son
programme Ambition Bio 2022

Le ministre de ’Agriculture et de ’Alimentation Stéphane Travert a présenté son programme Ambition Bio
2022 - promis en cldture des EGA - lors du Grand conseil d’orientation de ’Agence Bio. Doté de 1,1 milliard
d’euros, ce plan mise sur trois leviers : renforcement des aides a la conversion, doublement du fonds

de structuration Avenir Bio ainsi que prolongation et revalorisation du crédit d’imp6t Bio.

Alors que le marché biologique poursuit sa croissance, I’objectif est d’atteindre 15 % de la surface agricole
francaise cultivée en Bio d’ici a 2022 tout en développant des outils de sécurisation des filiéres. En aval,
l'incitation a la consommation, déja portée a 20 % en restauration publique, sera élargie a la restauration
collective ou commerciale.

A savoir : le RMT (réseau mixte technologique) Actia TransfoBio, piloté par le Critt agro-alimentaire
Paca et I’ltab, vient de mettre en ligne un site Internet dédié a la transformation de produits Bio.
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Entreprendre ensemble pour développer la bio

Un site internet T00% dédie a la transformation bio
03/07/2018

Nous vous le promettions depuis plusieurs mois : le nouveau site internet du RMT Transfo Bio est
en ligne avec des outils inedits developpes pour les entreprises de la bio

« Aide a la formulation : pour connaitre les additifs et auxiliaires technologiques autorisés dans la
formulation de produits bio, leurs restrictions d'utilisation, les éventuelles alternatives et avis
d'experts (EGTOP).

Cas pratiques : pour apprendre de maniere ludique les spécificités liées a la transformation des
produits bio (etiquetage, formulation, reglementation, procedures. )

Recherche de références scientifiques sur la transformation bio (prés de 1000 articles répertoriés
et classes).

Le site s'enrichira de rubriques nouvelles au fil des travaux du RMT :

+ Caractérisation des procedeés de transformation avec une grille de lecture des impacts potentiels
des procédés sur les qualités sanitaires, nutritionnelles, sensorielles, environnementales et économiques des aliments bio transformes : travail
trés attendu en lien avec l'annexe sur les procédés prévue dans le nouveau réglement bio (2021) et pour toutes les réflexions sur la naturalité,

« Valorisation des projets de recherche inities par le RMT ou dont le RMT est partenaire

Le Synabio, a fortement demandé la mise en place de ce RMT dédié a la transformation bio, piloté par UITAB et le CRITT PACA. Nous
contribuons activement a ses travaux aux cotes de l'ensemble des partenaries . N'hésitez pas a nous faire part de vos remarques et suggestions
apreés votre visite du site internet.

Pour visiter le site : http://transfobio actia-asso.eu

Votre contact pour vos remarques et questions : clairedimiervallet@synabio.com

RESEAU MIXTE TECHNOLOGIQUE

TRANSFOBIO
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Mécanismes des effets

bactériostatiques du nitrate et du

nitrite dans les produits carnes
PeT NN < e

Une revue d’opinion Actia / Adiv décrit les prin'cipaux meécanismes
bactériostatiques et bactéricides du nitrite dans les produits carnés
sur différentes bactéries pathogénes

Meat Science, juillet 2018:
Didier Majou, Souad Christieans
« Mechanisms of the bactericidal effects of nitrate and nitrite in cured meats. »

Cette revue d’opinion décrit les principaux mécanismes bactériostatiques et bactéricides du nitrite

dans les produits carnés sur différentes bactéries pathogénes, via le peroxynitrite, puissant agent oxydant.
Avec les molécules actives impliquées, cet article détaille leurs actions sur les métabolismes bactériens
dans I’écosystéme de la viande, en mettant en évidence les phénoménes de technologies barriére.
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Trois projets a ’honneur
aux Journées Aliments et Santé

Al'occasion des Journées
Aliments et Santé qui se sont
tenues les 20 et 21juina

La Rochelle, trois projets de
recherche sur lintolérance au
gluten, l'enrichissement en
fibres et l'impact des composés
bioactifs ont été présentés.

Les Journées Aliments et Santé
sont un rendez-vous important
de I'innovation et de la nutri-
tion. En 2018, elles ont rassem-
blé 500 entreprises du 20 au
21juin a La Rochelle. Lors des
conférences du 20 juin, les pre-
miers résultats de trois projets
de recherche ProtAlSafe, Cere-
fibres et Pathway-27 ont été mis
en avant. O Amélie Dereuder

CEREFIBRES

SEUIL DACCEPTABILITE

DE LENRICHISSEMENT DANS

DES PRODUITS BLANCS

Cerefibres est un projet porté par le syn-
dicat Intercéréales. « La consommation de
fibres est inférieure aux recommandations,
nous travaillons donc sur Uenrichissement
deproduils céréaliers en fibres et cherchons
a déterminer le seuil d'acceptabilité de len-
richissement dans des produits blancs »,
explique Assma Jana, chargée de mission
ausyndicat des fabricants de biscuits et de
giteaux de France. En effet, les produits
bruns (au blé complet) sont considérés
comme des produits diététiques peu
appétissants et sont donc peu achetés.
Les différents partenaires du projet, &
savoir Toufflet, Soufflet, Mondelez, Bis-
cuits Bouvard, Pasquier... et le RMT Actia
Sensorialis (Inra de Dijon), ont travaillé
sur quatre matrices en 2017 : des biscuits
secs pour petit-déjeuner, des biscottes,
de la baguette et des gotiters fourrés. Ces

Selon les résultats

du RMT Sensorialis,

les hiscottes enrichies en
fibres a hauteur de 9,4 %
sont trés bien acceptées.
différentes applications ont été enrichies
en fibres de blé blanc, ainsi qu'en fibres
d’avoine, de psyllium ou d’inuline. « Nous
avons remarqué que dans les biscottes,
les essais enrichis, y compris au plus haut
seuil (94 %), étaient plus appréciés que
le témoin contenant 3,5 % de fibres. Au
niveau organoleptique, le golit a été jugé
plus céréalier et plus grillé », ajoute Virgi-
nie Herbeteau, animatrice du RMT Actia
Sensorialis.

Actia . articles de presse 2018

Actia . 16 rue Claude-Bernard . 75231 Paris Cedex 05 . téléphone - 01 44 08 86 20 . www.actia-asso.eu



ARTICLES RESEAU ACTIA ALIM'AGRI

Pitheend « .i;uu = Peareenind
REFUBLIGUE FRANGAISE

SITE DU MINISTERE DE L'AGRICULTURE ET DE L'ALIMENTATION

PRODUCTION & FILIERES [IIITISN AY([o)'AM ENSEIGNEMENT & RECHERCHE ~ MINISTERE

Accueil > Création de la plate-forme de surveillance sanitaire de la chaine alimentaire

Création de la plate-forme de surveillance
sanitaire de la chaine alimentaire

09/08/2018 2 | B Partager

SECURITE SANITAIRE DES ALIMENTS | EPIDEMIOSURVEILLANCE

Y
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La plate-forme de surveillance sanitaire de la chaine alimentaire (SCA) a été lancée fin juillet 2018.
Ses 14 membres ont signé une convention cadre, concrétisant ainsi leur volonté de renforcer
collectivement la surveillance sanitaire de la chaine alimentaire.

Les ministéres de la Santé, de ’Agriculture et de I'Economie (DGS, DGAL, DGCCRF), les organismes
scientifiques nationaux (Anses, Santé publique France, Inra), les instituts techniques (Acta et Actia),

les organisations professionnelles (Ania, CGAD, Coop de France, FCD, Oqualim) et les laboratoires
d’analyses (Adilva) s’engagent a renforcer la cohérence des actions de surveillance tout au long de la
chaine alimentaire afin d’en améliorer ’efficacité et ainsi renforcer encore la sécurité du consommateur.

Renforcer ’action collective

La création de la plate-forme SCA répond aux attentes sociétales en matiére de sécurité sanitaire

des aliments. Les dispositions législatives nationales (ordonnance n° 2015-1242 du 7 octobre 2015),

les travaux de la section sanitaire de I’Observatoire de ’Alimentation et les débats menés lors des Etats
Généraux de ’Alimentation ont posé le socle de cette plate-forme. La signature de cette convention cadre,
qui témoigne d’une mobilisation forte des acteurs, s’inscrit dans la continuité de ’accord conclu

entre le ministére de ’Agriculture, I'Inra et ’Anses le 2 mars 2018, a I’occasion du salon de I’Agriculture,
qui visait a renforcer la surveillance sanitaire dans les domaines de la santé des végétaux, des animaux
et de la sécurité sanitaire des aliments.

La mise en place de la plate-forme SCA contribuera a développer une surveillance plus intégrée, dans
laquelle tous les acteurs professionnels des différents maillons de la chaine alimentaire sont impliqués.
Par I'intermédiaire de son comité de pilotage, de son équipe de coordination et de groupes de travail
transversaux, la plate-forme SCA travaillera en étroite collaboration avec les plate-formes
d’épidémiosurveillance en santé animale et en santé végétale.

Des actions concrétes au bénéfice de la sécurité du consommateur

En matiére de sécurité sanitaire, la démarche intégrée dite « One Health » (une seule Santé, humaine,
animale et environnementale) est largement encouragée par les instances sanitaires nationales,
européennes et internationales. Les contaminants biologiques ou chimiques ne connaissent en effet
pas de frontiéres et peuvent passer d’un milieu a un autre. C’est par exemple le cas des salmonelles
présentes dans ’environnement qui peuvent in fine contaminer les produits alimentaires.

Par la mise en place d’actions concertées entre tous ses partenaires et notamment les professionnels

des différents secteurs d’activité, la plate-forme SCA a pour objectif d’optimiser les dispositifs

de surveillance mis en ceuvre tout au long de la chaine alimentaire. Elle contribuera également

au développement de systémes d’information pour I’analyse et le partage de données, a la veille sanitaire
internationale et aux actions d’information vers les parties prenantes et les consommateurs.

Un programme de travail prioritaire a d’ores et déja été défini pour la plate-forme SCA.
Il concernera la surveillance de certains dangers microbiologiques (salmonelles et Campylobacter)
et chimiques dans un objectif de prévention des crises et de protection du consommateur.
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Avec Horizon 2020, les projets de R&D peuvent profiter

d’importantes subventions communautaires. Les entreprises

agroalimentaires francaises y font encore assez peu appel.
Pourtant, le dispositif présente de nombreux avantages.

yant débuté le
1¢ janvier 2014, le
programme Hori-
zon 2020 est le hui-
| tiéme programme-
cadre de recherche
i _et de développe-
ment technologique (PCRD) de
I'Union européenne. D'une durée de
sept ans, il est doté de 79 milliards
d'euros, tous secteurs confondus,
pour soutenir des projets interdisci-
plinaires suivant trois piliers — excel-
lence scientifique, primauté
industrielle et défis sociétaux — aux-
quels s'ajoutent des programmes
transversaux. Couvrant toute la
chaine de l'innovation, « de 'idée au
marché », il vise a simplifier 'accés
aux financements européens et a
encourager la participation des PME.
Dans le secteur agroalimentaire, parti-
culiérement en France, il n'est pas cer-
tain qu'il soit vraiment parvenu a ses
fins. Mais toujours est-il qu'a 'heure
ou les aides nationales se tarissent, il
constitue un outil dont les entreprises
auraient tort de ne pas se servir.

Des aides contre la complexité
Horizon 2020 attribue en effet des
budgets notables a des programmes
de recherche qui peuvent venir en
soutien a une politique d'innovation
pour laquelle nombre d'acteurs de
l'agroalimentaire, en dehors des
grands groupes, peinent a dégager les
ressources nécessaires. Sans entrer

dans les arcanes de ces instruments,
différents types d'actions peuvent étre
financés, a hauteur de 70 a 100 %,
pour des montants dépassant deux
millions d'euros, voire bien au-dela.
La Commission européenne peut ver-
ser une avance allant jusqu’a 50 % du
budget, mais elle impose des réu-
nions de contréle péricdiques pour
évaluer le travail en cours et le respect
des engagements pris, ainsi que, bien
s(r, le rendu final de « déliviables »
concrétisant 'aboutissement du pro-
jet. Il ne faut donc pas voir dans Hori-
zon 2020 un moyen facile d'obtenir
des créedits. Le taux de réussite des

Les PME sontencouragées a participer

aux programmes européens, a l'lheure

ol les aides nationales sonten baisse

projets présentés oscille suivant les
cas entre 10 et 35 % des candidatures.
Car l'affaire est complexe. Sans tom-
ber dans la caricature du fonctionne-
ment communautaire, il reste que la
procédure est assez lourde sur le plan
administratif, quel que soit le type de
démarche choisie, suivant les trois
piliers précédemment évoqués.

Le premier (excellence scientifique)
concerne avant tout des acteurs déja
dotés d'une R&D puissante - ils peu-
vent d'ailleurs se présenter sans par-
tenaire - sur des thémes proches de
la recherche fondamentale. Le
deuxiéme (primauté industrielle) S
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est particuliérement adapté aux PME,

avec notamment « Instrument PME »
(voir en p. 30) prévoyant l'accompa-
gnement du montage du projet, son
déroulement et son application sur le
marché. Enfin le troisiéme pilier
(défis sociétaux) s'appuie sur des
démarches collectives (ou consor-
tium) répondant a un appel a projets
déroulant chaque année un pro-
gramme complet, avec une cinquan-
taine de thémes précis.
Lagroalimentaire est plus particulie-
rement concernée par le deuxiéme
défi sociétal intitulé « Sécurité ali-
mentaire, agriculture et foresterie
durable, recherche marine

et bioéconomie ».

Une suite avec Horizon Europe

La plateforme Food for Life (voir p. 32)
animée en France par l'Ania, organise
réguliérement des réunions de pré-
sentation de ces appels a proposi-
tions. En outre, des points de contacts
nationaux (PCN) ont été désignés
pour accompagner les porteurs de

Le dispositif de soutien
europeen devrait prendre
de'ampleurdansles années

projets. Mais con-
duire a bien un
dossier nécessite
une expertise forte
et, trés souvent, le
Tecours a des con-

~ sultants spéciali-

sés. Les candidatures se présentent
généralement en deux étapes, en
février et en septembre, pour une
adoption en décembre. « Nous tra-
vaillons déja pour le programme
2019 », explique Christophe Cotillon,
PCN « bio » et directeur adjoint de
l’Actia, qui coordonne deux projets
(dont MyPack, voir encadré ci-contre) el
participe & une dizaine d'autres (dont
LegValue, voir en page suivante). Il
faut se dépécher mais il est encore
possible de participer, en attendant
2020 qui sera le dernier appel

de ce programme. »

Mais il y aura une suite a Horizon
2020 puisque Bruxelles travaille déja
sur le PCRD suivant : Horizon Europe.
Celui-ci devrait rendre encore plus
séduisante la proposition commu-
nautaire car il changera d'échelle de
facon trés marquée : cinquante mil-
liards d'euros devraient en effet étre
alloués au seul secteur réunissant
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Un des objectifs est derendre

écologiques les films souples entrant -
dans les étuis d'emballage.

LEA Nature se lance avec MyPé

Le groupe de produits bio a intégré un consortium qui vise a développer

"

i

ck

de nouveaux emballages plus écologiques.

onté en puissance grace a son

positionnement sur les produits

biologiques, le groupe LEA
Nature s'engage a améliorer I'impact éco-
logique de ses emballages pour mettre
davantage de cohérence entre contenu et
contenant. C'est pourquoi, en préparant le
projet MyPack qu'elle coordonne avec le
CTCPA et le LNE, I'Actia I'a sollicité comme
entreprise utilisatrice finale aux cotés du
fabricant allemand de produits pour bébé
Hipp et d'un spécialiste grec de salades
fraiches, Barba Stathis, tous deux
ceuvrant également dans le bio.
C'était une premidre pour le groupe :
« Techniguement, notre concordance
avec le projet était claire, raconte Luc
Gauduchon, directeur innovation techno-
logique alimentaire de LEA Nature, mais
il nous a fallu apprivoiser la méthode sur
le plan administratif, en lien avec nos ser-
vices financiers et juridiques. »
Aprés plusieurs mois de travail, le projet
a été validé pour 42 mois, partant du
1¢ novembre 2017, avec 4,65 millions
d’euros de budget global répartis entre
ses 18 partenaires. Ces derniers se sont
déja réunis deux fois depuis le lancement
formel du projet, la seconde fois égale-
ment avec deux autres projets d'Horizon

2020 portant aussi sur le packaging ali-
mentaire. Entretemps, la charge de tra-
vail a été divisée en sept lots (work
packages) confiés chacun & un leader.

« Surtout impliqués dans les films sou-
ples, nous en sommes & I'élaboration du
cahier des charges gue nous attendons
pour nos produits en fonction de notre
équipement industriel pour gue d'autres
partenaires nous fournissent des maté-
riaux a tester, explique Marie-Pierre
Gaillard, responsable projet emballage
chez LEA Nature. Notre but ultime est de
parvenir a une approche globale du cycle
de I'emballage, d'origine non fossile et
non OGM, jusqu’a une fin de vie gérée,
c'est-a-dire a minima recyclable, voire
biodégradable ou, mieux encore, com-
postable chez le consommateur. » Dans
le cas de ce projet, de nouveaux produits
devraient donc bien voir le jour. « Notre
but est bien sir la mise sur le marché
mais il s'agit d’un projet de recherche qui
est encore dans une phase trés en
amont, qui recéle forcément des incerti-
tudes », nuance Luc Gauduchon. Evo-
quant la longueur de la démarche,
Marie-Pierre Gaillard précise : « C'est un
investissement de long terme et nous

sommes fiers d'y participer. » B.J.

l'agriculture, I'alimentation et les bio-
technologies. « Davantage d’'entrepri-
ses francaises devraient s'intéresser
a ces dispositifs qu'elles sous-
utilisent », affirme Christophe
Dubarry, responsable du pdle Europe
de BPIFrance et PCN PME, tout en
précisant : « méme si ce n'est pas for-
cément la solution pour tout le
monde et que, parfois, il vaut mieux
de ne pas candidater ». De fait, la
France recoit 11 % des sommes distri-
buées par Horizon 2020 alors quelle
contribue presque pour 17 % au bud-
get de I'Union européenne.

Des IAA francaises trop frileuses ?
Ainsi, a l'exception de quelques habi-
tuées, les entreprises agroalimentai-
res restent souvent en retrait e,
semble-t-il, plus particuliérement en
France, ot les PME sont souvent réti-
centes a sengager dans de tels parte-
nariats. Nombre d'observateurs
constatent d'ailleurs que les entrepri-
ses étrangeres, espagnoles par exem-
ple, se montrent beaucoup plus

déterminées a profiter du programme.

«On a parfois du mal a les impliquer
au début des projets, regrette Pierre
Barrucand, responsable du podle envi-
ronnement d'Actalia (voir aussi l'enca-
dré p. 28). En revanche, elles
s'engagent plus facilement a fournir
des sites tests. »

Quelles sont donc leurs craintes, qui
peuvent constituer des freins ? Le
temps, déja. Outre celui qu'il faut
pouvoir dégager pour le projet, ce der-
nier s'inscrit dans une échelle de
durée assez rare dans le quotidien des
IAA : entre la préparation du dossier
de candidature et la concrétisation du
projet, il se passera parfois prés de
quatre années. Il y a aussi le spectre
de la machine bruxelloise et la lour-
deur administrative qui va avec.
Lentreprise doit elle-méme montrer
patte blanche. D'aucuns craignent de
se retrouver dans les méandres d’'une
usine a gaz, avec ce qu'il faut de jar-
gon technocratique, de production
documentaire, de travail de traduc-
tion... Car l'usage exclusif de I'anglais
peut aussi en rebuter certains, parti-
culiérement en France.

Enfin, il y a bien entendu la crainte

que le projet ne puisse se concréti- >
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Quel est I'intérét pour une entreprise agroalimen-
taire francaise de s'inscrire dans un projet de R&GD
de ce programme européen ?

Ce programme est déja trés intéressant paur la sim-
ple et bonne raison que les budgets nationaux sont
en baisse continue au profit de celui de 'Union
européenne qui, lui, augmente. Mais surtout, il
favorise les rencontres avec des partenaires europé-
ens ainsi que la constitution d’un réseau. Et il s'ins-
crit dans une logique multiacteur, de 'amont a
I'aval. Il s'agit en effet de programmes intégrés

qui permettent de rassembler toute la chaine de
valeur, d'établir des partenariats, voire d’ouvrir
d'autres marchés. En bousculant et en enrichissant
les habitudes, tout ceci est propice a la culture

de I'innovation, en un sens beaucoup plus

/[Chargé d'études chez Terres
Inovia, Frédéric Muel revient sur
la genése du programme LegVa-
lue qu'il coordonne : « Jaieu la
chance de tomber sur un appel
d'offres d'Horizon 2020 qui était
quasiment sur mesure pour nous.
Nous y avons répondu assez vite,
en deux étapes, durant l'année
2016. » Pourtant, le montage du

des légumineuses.
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LegValue, une aubaine pour les Iégumineuses

projet portant sur le développe-
ment des légumineuses en
Europe — cette vogue n‘avait pas
encore pris I'ampleur qu'elle a
aujourd’hui—n’a pas été de tout
repos. Un premier projet
d'alliance avec un autre acteur
européen avait échoué, si bien
que l'interprofession des oléopro-
téagineux a pris en charge la

Gréce a ce projet, Terres Inovia peut mener une réflexion sur|'avenir
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CHRISTOPHE COTILLON, DIRECTEUR ADJOINT

DE L'ACTIA, EN CHARGE DES AFFAIRES
EUROPEENNES ET INTERNATIONALES. IL EST
EGALEMENT LE POINT DE CONTACT NATIONAL POUR
L'AGROALIMENTAIRE D'HORIZON 2020.

«Favoriser la culture
de l'innovation»

que les démarches nationales qui peuvent risquer de
cultiver une forme d’entre-soi et de confort facile.
Quelles en sont les difficultés principales ?

(e programme est a la fois un peu complexe et trés
compétitif : les entreprises doivent se faire aider dans
cette initiative, notamment par les points de contacts
nationaux. Celles qui n'y voient gu'une maniére facile
d'engranger la manne publique n‘ont aucune chance
de réussir. Il ne s'agit pas de rechercher une source
de trésorerie — par exemple, |'aide ne financera

pas les équipements mais seulement leur
amortissement — mais de développer une idée
réellement innovante. Par ailleurs, les jeunes

start-up manquent de maturité pour pouvoir étre
éligibles, d‘autant gu'elles ont en principe acces

a d'autres canaux.  PROPOS RECUEILLIS PAR BENOIT JULLIEN

rédaction du projet avec I'appui
d’Inra Transfert, ne constituant
que tardivement un consortium
avec, entre autres, son homalo-
gue britannique et I'Actia.
//Résultat : un financement de
cing millions d'euros durant qua-
tre ans a été accordé au projet
intitulé « Promouvoir des syste-
mes agricoles durables et des
filieres agroalimentaires a base
de légumineuses dans 'UE », qui
compte 24 partenaires. « Le pro-
jet reste ouvert a tous les acteurs
économiques, notamment agroa-
limentaires, qui veulent nous
rejoindre », précise Frédéric Muel.
Alors que legValue succede au
programme Legitimes mené par
I'Inra, une collaboration a déja
été initiée avec un projet parallele
coordonné en Ecosse, portant
davantage sur l'innovation.
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Un plan stratégique
de plusieurs années permet
de structurerles démarches

d’'innovation.

resmeeeen: s

ser sur le marché, avec le retour son-
nant et trébuchant que l'entreprise est
en droit d'en attendre. Les applica-
tions commerciales issues d'un projet
Horizon 2020 ne font pas l'objet d'une
réelle communication, certains met-
teurs en marché préférant ne pas s'en
recommander trop ouvertement.

Le programme TeRiFiQ, mené par
I'Inra sur la réduction des teneurs en
sucre, sel ou matiére grasse, a par
exemple donné lieu a un chorizo
espagnol, produit par Boadas, dimi-
nuant de 30 % sa teneur en sel et qu'on
peut trouver en France sous une MDD
du groupe Casino. « Il est aussi nor-
mal que des projets n'aboutissent pas,
c'est le risque méme de la recherche »,
note Nicola Gianinazzi, associé
d’Absiskey, société de conseil spéciali-
sée notamment dans le financement
de l'innovation et le montage

de projet collaboratif,

L'impact commercial progresse
Les instances communautaires n'ont
évidemment pas les mémes attentes
que les PME. Les premiéres espérent
avant tout un intérét collectif, non
setlement au sein des consortiums
mais également avec d'autres projets
voising, les secondes testent attachées
au retour concret et individuel. Pour-
_ tant, I'application
au marché, voire le
business plan,
figure par exemple
dans les rubriques
des « actions
d'innovation ».
C'était d'ailleurs censé étre une des
avancées d'Horizon 2020. Le prochain
programme-cadre devrait encore
amplifier cette composante en consa-
crant plus d'importance aux retom-
bées attendues. C'est sans doute 1a le
plus important signe d’optimisme : 1a
Commission européenne semble
avoir pris conscience des limites
actuelles de son dispositif et est déci-
dée a I'améliorer, tant sur la forme
que dans le fond.
Cette évolution sera sans doute bien-
venue pour attirer des candidats qui,
finalement, ont plus a gagner qu'a
perdre. « En obligeant une entreprise
a établir un plan stratégique avec
une feuille de route technologique
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Actalia affirme son engagement
dans Horizon 2020

Linstitut technique participe a plusieurs projets européens.

ctuellement, le péle environne-

ment d'Actalia participe a trois

projets européens de RE&D : 'un
abouti, 'autre en cours, le dernier en
phase de dépdt. Ainsi, fin 2017, Hipster a
finalisé la mise au point d'un pilote semi-
industriel permettant de coupler traite-
ment thermique et hautes pressions pour
la préservation des aliments. Le projet
Life Render cherche a utiliser la méthode
de calcul de I'empreinte environnemen-
tale, validée cette année au niveau euro-
péen, pour développer un logiciel aidant
les PME du secteur laitier a les réaliser
facilement. Le troisigme projet est en
cours de mantage et prépare le passage
de sa seconde étape d'évaluation, Fort de
I'expérience acquise, le centre technigue
(membre du réseau Actia) en envisage
déja un quatrigme.

« Nous avions présenté un premier projet
qui n'avait pas été retenu. Nous en avons
tiré les enseignements », raconte Pierre
Barrucand, responsable du péle enviran-
nement d'Actalia. Premiére lecon : « ||
faut vraiment partir de |'appel a projets
et parvenir a trouver le croisement de
son contenu avec les besoins des filig-
res. » Autre conseil : « S'il est nécessaire
de regrouper une diversité d'expertises, il
ne faut pas rassembler trop de monde
sans cohérence et veiller a maintenir une
ligne d’ensemble, ne pas trop brasser de
questions ou de technologies multiples,
et surtout ne pas tenter d'additionner
artificiellement différents projets. »

Enfin ; « Il faudra désigner le bon
coordinateur pour le projet. Sa compé-
tence en la matiére sera cruciale

pour la réussite. » B.J.

La machine HPT (hautes pression et température) a été développée par Metronics,
partenaire du projet Hipster.

de trois 4 cing ans, une telle démar-
che va la structurer dans son rapport
a l'innovation », observe Nicola
Gianinazzi, qui ajoute : « Il faut adop-
ter une vision plus large que le seul
financement. Méme si ce dernier
n'est pas obtenu, on pourra envisager

d'autres formes de valorisation
de l'effort accompli. »
BENOIT JULLIEN

Pour en savoir plus : www horizon2020.gouv.fr
et Guide des dispositifs nationaux de soutien a

l'innovation et au transfert, publié par le minis-
tere de IAgriculture et de lAlimentation.
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Breves

Faire face

aux évaluateurs

de produits

Le Club PAI Food Ingredients
et Nutrimarketing donneront
une conférence au Sial,
intitulée « améliorez la
performance de vos produits
face aux évaluateurs ».

Leur annonce dans le dernier
bulletin du Club PAI fait
référence aux notations

du type Nutri-Score

et aux applications sur
smartphones proposées

par les associations

de consommateurs

pour évaluer [a qualité
nutritionnelle et la présence
d'additifs dans les produits
du commerce.

Roquette a terminé
lacquisition de
Sethness

La société frangaise
Roquette, comptant

parmi les leaders mondiaux
des ingrédients dorigine
végétale, a terminé son
acquisition du groupe
américain Sethness
Products Company,

le numéro un mondial

des caramels colorants

pour les aliments et
boissons. Sethness dispose
de quatre sites de production
aux Ftats-Unis, en France,
en Inde et en Chine.

Toujours plus
de produits
Soussana bios
Al'occasion du salon
Natexpo, DAT-Schaub France
rappelle aux fabricants de
produits carnés, que ses
mélanges, marinades et
enrobages bios sont produits
dans une usine frangaise
certifiée BRC Food

version 7 grade A.

La version 7 demande

«uine exigence accrue dans

la maitrise des fraudes au
niveau des matiéres premieres
et de leur authenticité »,
précise DAT-Schaub France.

r.,?Ef/
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RECHERCHE ET DEVELOPPEMENT

Formuler facilement

ses produits biologiques

Le réseau mixte technologique Actia Transfobio, piloté par le Critt Agroalimentaire Paca
et I'ltab, a créé un site Internet dédié a la transformation des produits bios. Une aide pour
les novices mais pas seulement. Explications.

gique (RMT) Actia Transfo-

bio a ouvert au mois de mai
dernier le premier site Internet
entierement dédié a la transfor-
mation des produits bios. Fruit
de plusieurs années de travail, ce
site met a la disposition de tous
un outil d’aide a la formulation de
produits biologiques, des cas pra-
tiques pour apprendre de maniére
ludique les spécificités liées a la
transformation des produits bios,
un outil de recherche d’articles
scientifiques sur la transforma-
tion bio, de la documentation et
des solutions de formation.

Le réseau mixte technolo-

“En bio, ily a
environ 50 additifs
disponibles 4

« Le RMT a été lancé en 2014 a
l'aide de dix-huit partenaires
comme les Critt, le CTCPA, les
centres techniques, les unités de
recherche, les établissements
d’enseignement ou encore les
organismes professionnels
comme le Synabio. Nous avons
plusieurs axes de travail : for-
mulation, procédé, attentes
consommateurs, communi-
cation des données », indique
Audrey Lesturgeon, conseillere
technique nutrition et produit
bio au Critt Paca. Le travail a
été long, car il a fallu partir de la
réglementation européenne pour
définir les additifs qui sont ou ne
sont pas utilisables en bio. « En
bio, il y a enwviron 50 additifs
disponibles, contre plus de 300
en conventionnel. Cela peut donc
poser probléme pour la formu-
lation des produits. Nous avons
construit la base avec l'actuelle

x
o

> La caractérisation des procédés
de transformation en bio est un autre
chantier du RMT Actia Transfobio.

réglementation. Cela est encore
Sflou avec le nouveau réglement »,
détaille-t-elle (lire aussi p. 14).

Une base destinée a évoluer
avec les industriels
L'outil d’aide a la formulation
fonctionne comme une base
de données avec des clés de
recherche et propose des alter-
natives possibles a des additifs,
ingrédients ou autres non uti-
lisables en agriculture biolo-
gique. « Au départ, nous avons
géré les aspects techniques avec
lexpertise du RMT, puis nous
avons sollicité des industriels
début 2015. Dans notre aide a
la formulation, nous prenons
aussi en compte les rapports
scientifiques, notamment sur
des substances controversées.

Par exemple, le groupe d’experts
Egtop a donné un avis négatif
sur les carraghénanes. La base
propose des solutions pour les
remplacer. Cela concerne prin-
cipalement les desserts lactés
ou végétaux », explique Audrey
Lesturgeon.
La base est vouée a évoluer et a
s'enrichir de recherches menées
par les industriels eux-mémes.
Elle est destinée autant aux
entreprises ne fabriquant que
des produits bios qu’a des indus-
triels conventionnels en phase
de création de produits bios.
« Un produit bio ne se fabrique
pas du tout de la méme maniére
qu'un produit conventionnel.
Il faut souvent repartir de zéro
pour les matiéres premiéres.
Iy aun travail de reformulation
important. Il s‘agit vraiment de
créer un nouveau produit. L'idée
a terme reste que les industriels
eux-mémes nous aident a enri-
chir la base », précise-t-elle.
A Tavenir, d’autres travaux effec-
tués au sein du RMT Actia Trans-
fobio y seront intégrés, notam-
ment sur la caractérisation des
procédés de transformation ou
encore la valorisation des projets
de recherche.

Anne-Sophie Le Bras

AMELIORER LES PROCEDES POUR PLUS DE NATURALITE

La formulation n’est pas le seul moyen d’améliorer un produit. Les
procédés le sont aussi. Le RMT Actia Transfobio pourrait s’orienter
vers ce sujet pour aider les industriels a proposer des produits plus
éthiques et/ou naturels. La nouvelle réglementation bio pourrait
préciser les procédés utilisables en transformation de produits
bios. Le RMT souhaiterait anticiper cette liste en établissant des
critéres objectifs de caractérisation d’'un procédé. « Nous vou-
drions éire le moteur de ce sujet-ld pour ne pas se retrouver avec
des procédés indispensables exclus », conclut Audrey Lesturgeon.
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Les nouvelles technologies de
conservation des aliments : o
"Biopréservation et Hautes Pressions”"‘
i, N - T,

EVENEMENT

Le 20 novembre 2018, le RMT Florepro et I’équipe de projet BlacHP
organisent une journée de restitution de leurs résultats de recherche sur la
conservation des aliments grace a la biopréservation ou aux hautes pressions.

Le projet ANR BlacHP (Bactéries lactiques et hautes pressions pour une stabilisation des produits carnés
plus durable) propose...
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ACTUALITES
NAISSANCE DE LA NOUVELLE UMT ACTIA AGROCHEM, ACIDES GRAS POUR LA
CHIMIE ET LES MATERIAUX

Publié le mardi 2 octobre 2018

Le projet d’UMT Agrochem proposé par I'lTERG et le LCPO (Laboratoire de chimie des polyméres organiques
de PENSCPB de l'université de Bordeaux et CNRS) est dans la continuité des deux précédentes UMT
labellisées, UMT Polygreen et UMT Polygreenz2industry. En phase avec les attentes des clients de 'lterg

sur toute la chaine de valeur (producteurs, transformateurs et utilisateurs de corps gras), et ce a ’échelle
nationale et internationale, il entend contribuer a I’lémergence de produits biosourcés innovants et perfor-

......

L’UMT Agrochem a pour ambition de soutenir la structuration et le déploiement de deux filiéres francaises,
issues de sourcings lipidiques, dédiées aux marchés agro-industriels de la chimie et des matériaux.

Pour ce faire, il mise sur des produits a trés haute performance, sur des marchés porteurs, en termes

de volume et de capacités de production, concurrentiels a ceux de la pétrochimie.

Les deux sourcings ciblés pour la production d’acides gras originaux sont ’huile de colza érucique
issue de la filiere oléoprotéagineuse et I’huile a haute teneur en acides gras oléique issue de la filiére
biotechnologique. La mise en commun porte sur les processus de travail propres a l'oléochimie et

a la chimie des polyméres assemblés pour créer, puis prototyper des produits cibles.

L’évaluation fonctionnelle se fera en partenariat avec des opérateurs francais et étrangers recrutés
grace aux résultats des deux UMT précédentes.

Sur avis du conseil scientifique et technique de 'ACTIA, TUMT est agréée a compter du 1°" janvier 2019
et ce sur une période de cing ans.

AGROCHEM

ACIDES GRAS POUR LA CHIMIE
ET LES MATERIAUX

Actia . articles de presse 2018

Actia . 16 rue Claude-Bernard . 75231 Paris Cedex 05 . téléphone - 01 44 08 86 20 . www.actia-asso.eu



DECEMBRE

ARTICLES RESEAU ACTIA ACADEMIE MOOC ACTIA

= | QOO® | eseacepresse

ACADEMIE
¢AGRICULTURE
4e FRANCE

AGRICULTURE @ ALIMENTATION ® ENVIRONNEMENT

#  UACADEMIE ACTUALITES MEMBRES PRIX ET MEDAILLES PUBLICATIONS FONDS DOCUMENTAIRE ETUDIANTS & ENSEIGNANTS  CONTACT

Accueil » Actualités » Agriculture, alimentation, environnement » Le MOOC ACTIA "qualité des aliments" & nouveau en ligne du 7 janvier au 4 mars 2019

Le MOOC ACTIA "qualité des aliments" a nouveau '
en ligne du 7 janvier au 4 mars 2019 < i

04/12/2018
ACTIA MOOC QUALITE DES ALIMENTS 10 11 12 13 14 15 16
177 18 19 20 21 22 23
TEASER v

D'AGRICULTURE
DE FRANCE

Ses missions.
Son histoire.
Ses statuts.

TELECHARGEZ LA PLAQUETTE

A travers ce Massive open on line course (MOOC), aussi appelé cours en ligne ouvert et massif,

de quatre semaines, illustré d’exemples concrets, I’ACTIA (le Réseau francais des Instituts techniques
de ’agro-alimentaire), propose « d’appréhender les qualités microbiologiques, nutritionnelles,
sensorielles et environnementales d’un aliment et la maniére dont elles interagissent ».

Il concerne :

Ingénieurs et techniciens travaillant en entreprise dans les secteurs agro-alimentaires ou connexes,
et souhaitant évoluer vers d’autres fonctions, réactualiser leurs connaissances techniques ou encore
avoir une vision plus compléte des qualités d’un aliment.

Etudiants en agro-alimentaire souhaitant compléter leur formation par une vision technique trés appliquée.
Personnes en reconversion professionnelle souhaitant acquérir des connaissances

pour travailler dans le domaine agro-alimentaire.

Personnes souhaitant lancer leur entreprise dans le secteur agro-alimentaire

et acquérir des connaissances techniques.

Pour en savoir plus sur ce MOOC ACTIA, cliquer sur le lien internet, ci-dessous :

Site Internet : https ://mooc.actia-asso.eu/
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MOOC « QUALITE DES ALIMENTS » DE
L'ACTIA

POSTELE: 07-12-18 PAR: SANDRINE BLANCHEMANCHE

OUAINITE DES ALIMENTS

MICROBIOLOGIE NUTRITION SENSORIEL . ENVIRONNEMENT

Du 7 janvier au 4 mars 2019, 'ACTIA propose un nouveau MOOC sur la
qualité des aliments.

A travers ce MOOC de 4 semaines, illustré d’exemples concrets, ’ACTIA, le Réseau francais des Instituts
techniques de I’agroalimentaire, vous propose d’appréhender les qualités microbiologique, nutritionnelle,
sensorielle et environnementale d’un aliment et la maniére dont elles interagissent.

Un MOOC est une formation en ligne, gratuite et ouverte a tous. En seulement une heure par semaine,
complétez vos connaissances sur des sujets fondamentaux de I’agro-alimentaire afin de vous ouvrir a de
nouvelles perspectives.

Ce MOOC gratuit et interactif vous permettra d’échanger avec les autres participants au travers de son
forum.

La réussite de cette formation sera validée par une attestation.

Les thématiques qui seront abordées dans ce MOOC :

Comment assurer la qualité sanitaire de mon produit sans altérer sa qualité nutritionnelle ?
Comment développer mon produit avec des objectifs nutritionnels définis?

Comment s’assurer que mon projet plaira au consommateur?

Comment réduire mes consommations d’eau et d’énergie lors de la production?

VOUS ETES PRETS?
RENDEZ-VOUS SUR MOOC.ACTIA-ASSO.EU POUR VOUS INSCRIRE.

DEBUT DES COURS LE 7 JANVIER 2019
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ACTIA/MOOC « Qualité des aliments »

L'ACTIA met & nouveau en ligne son MOOC sur la « Qualité des aliments » ouvert & toutes et & tous.

En piéce jointe, le communiqué de presse et ci-dessous le lien :

Accueil
Le club i3A ~ https://mooc.actia-asso.eu/
Les IAA en - Le début des cours est le 7 janvier 2019.

Champagne-Ardenne

Actualités & Prés de 3000 personnes se sont inscrites a la premiére session du mois d'avril.
Métiers et emplois ~

S'implanter en
Champagne-Ardenne

Savourez la ~
Champagne-
Ardenne!

Synergie Grand Est
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2 des UMT lancées en 2019

intéresseront nos filieres viandes

NOUVEAU PROJET DE RECHERCHE

Le ministére chargé de I’alimentation a agréé trois Unités mixtes technologiques
(UMT), a partir de janvier 2019, pour cing ans. Parmi ces trois UMT,
’lUMT AGROBERGO et 'lUMT ALTER’IX s’intéresseront aux filiéres viandes.

UMT ACTIA AGROBERGO : Développement de solutions robotiques et ergonomiques

Cette UMT fait suite a dix ans de coopération scientifique et technologique avec I'Institut Pascal et ses
tutelles : Sigma, l'université Clermont-Auvergne et le CNRS.

L’Adiv et ses partenaires ménent des travaux de R&D, des projets d’industrialisation, au service des filiéres
viandes, autour de la mécanisation, la robotisation, ’automatisation, et plus récemment de I’exosquelette
et de la cobotique.

La nouvelle UMT AGROBERGO compléte ses compétences en ajoutant une nouvelle dimension par rapport
a P’UMT MECARNEDO a laquelle elle fait suite : ’ergonomie au sens large, en intégrant toutes les compo-
santes de cette discipline, autant techniques, qu’humaines et sociétales. L’objectif est de placer ’humain
au cceur des développements technologiques, et ce, a chaque étape des travaux : de I’analyse de l'activité
a l’installation et la formation.

Conditions sine qua non pour obtenir des solutions technologiques adaptées et acceptées par ’ensemble
des acteurs dans I’entreprise quel que soit leur genre, leur niveau d’expérience, leur morphologie...
Contact : Matthieu ALRIC / Adiv
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UMT ALTER’IX : Altération des aliments par des bactéries sporulées et des moisissures

Depuis dix ans, I’Adria et le Lubem collaborent sur la prévision du comportement des bactéries sporulées
en agro-alimentaire, grace a lutilisation d’outils mathématiques.

Avec 'UMT ALTER’IX, ils poursuivent leurs approches sur I'intégration de la diversité et

de I’histoire cellulaire de ces contaminants au cycle de vie complexe. Cependant, ils élargissent leur champ
d’activité a la prévision de la production de métabolites et de leur impact sur les matrices alimentaires,
en vue de déterminer des seuils d’altération, d’ajuster les procédés et durées de vie des produits et

de répondre aux problématiques des industries agro-alimentaires.

L’appellation ALTER’IX s’inspire de leur volonté de se focaliser sur ’altération (Alter) des aliments et

sur les Interactions (matrices, facteurs, molécules) par le biais de la microbiologie prévisionnelle

basée sur des modéles cumulatifs (X).

Contact : Florence POSTOLLEC / Adria

La troisieme UMT agréé, ’'UMT AGROCHEM (Acides gras pour la chimie et les matériaux),
vise a soutenir le développement de deux filiéres francaises dédiées aux marchés agro-industriels
de la chimie et des matériaux.
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Qualité des aliments : le MOOC gratuit de TACTIA
.La formulation profil sensoriel
nutritionnelle
.Comment s’assurer

qu'un produit va plaire
aux consommateurs?

. Les leviers de maitrise

. La réduction

des intrants et extrants
.La mesure et

la maitrise de la aualité

.La durée de vie | .Lavalorisation

Une nouvelle formation pour ouvrir ses horizons
L’ACTIA, le Réseau francais des Instituts techniques agro-alimentaires, propose un
nouveau MOOC gratuit et interactif dédié a la qualité des aliments. La formation permet
d’explorer les qualités microbiologiques, nutritionnelles, sensorielles et environnemen-
tales d’un aliment et la maniére dont elles interagissent.

QUALITE
MICROBIOLOGIQUE

Les dangers
microbiologiques

Le contexte
réglementaire

Les bonnes
pratiques d’hygiéne

Les leviers de maitrise

La durée de vie
microbiologique

Interactions
entre qualités

: | J
QUALITE

NUTRITIONNELLE

. Pourquoi et comment
améliorer la qualité
nutritionnelle ?

. Le positionnement
nutritionnel

. La formulation
nutritionnelle

. La mesure et
la maitrise de la qualité
nutritionnelle

- Interactions
entre qualités

QUALITE
SENSORIELLE

.Qu’est-ce que
la qualité sensorielle
et comment
la mesure-t-on ?

. Comment définir
’identité d’un produit ?
Le profil sensoriel

. Comment s’assurer
qu’un produit va plaire
aux consommateurs?
Le test hédonique

. Interactions
avec la formulation

«Interactions
avec l'emballage

é

ENVIRONNEMENTALE

QUALITE

. L’éco-conception

. L’information
environnementale

- L’approvisionnement
durable

. La réduction
des intrants et extrants

.Lavalorisation
des coproduits

. L’éco-conception
appliquée
aux emballages

Un MOOC gratuit et interactif sur la qualité des aliments

A travers son MOOC gratuit et interactif ’ACTIA, propose d’appréhender les qualités microbiologiques,
nutritionnelles, sensorielles et environnementales d’un aliment et la maniére dont elles interagissent.

Un programme pouvant répondre a plusieurs objectifs

Vous étes étudiant et vous souhaitez développer vos connaissances sur la qualité ? Vous travaillez en tant que
fonction support dans ’agroalimentaire et vous voulez mieux connattre le coeur de métier de votre entreprise ?
Vous avez un projet entrepreneurial dans I’agroalimentaire ? Vous étes enseignant?

Vous souhaitez vous reconvertir dans I’agroalimentaire ?

Le MOOC sur la qualité des aliments vous offre la possibilité de vous former en ligne gratuitement

sur le sujet de la qualité agroalimentaire en 4 semaines. Chaque semaine, des vidéos, des activités en ligne
et des quiz vous permettront d’acquérir les notions essentielles en 60 a 9o minutes.

Une attestation de réussite sera délivrée en fin de formation.

Une communauté d’apprenants et d’experts

pour mieux comprendre la création de valeur des IA

Par ailleurs, le MOOC permet d’échanger avec une communauté d’apprenants, d’interagir avec des experts
et d’accéder a des contenus d’approfondissement. De quoi permettre aux apprenants de développer

leurs réseaux pour élargir leurs horizons!

Une belle initiative financée par le ministére de I’Agriculture et de ’Alimentation qui permet de comprendre la

. s i . . . . réation de v. r des entrepri roalimentaires dans un con Y n ven ible des médias...
La qualité? Les qualités! En effet, tout projet de mise sur le marché d’un nouvel aliment création de valeur des entreprises agroalimentaires dans un contexte ou elles sont souvent la cible des médias

est confronté a des choix pour en optimiser la qualité globale. Par exemple, comment
assurer la qualité sanitaire sans dégrader la qualité nutritionnelle ? Comment optimiser
ou réduire la consommation d’énergie et d’eau dans le processus de production?

A quelles qualités gustatives et sensorielles, les consommateurs

seront-ils le plus sensibles?

La premiére session du MOOC se déroulera du 7 janvier au 4 mars. Les inscriptions se font ici.
Image : Copie d’écran du site de ’ACTIA

Christelle Thouvenin pour Wonderfoodjob

Un produit alimentaire reléve donc de différents critéres de qualité.
Certains sont imposés par la réglementation, d’autres permettent de se différencier.
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EN BREF

ACTIA UMT SUR LES SOLUTIONS
ROBOTIQUES

B e ministere de 'Agriculture et de I'Ali-
mentation a agréé trois nouvelles unités
mixtes technologiques (UMT) pour cing
ans, a partir de janvier 2019. Parmi elles,
Agrobergo porte sur le développement de
solutions robotiques et ergonomiques.
Cette UMT fait suite a Mecarneo et associe
I'Institut Pascal et ses tutelles (Sigma, Uni-
versité Clermont-Auvergne, CNRS) et I'Adiv.
Le centre technique et ses partenaires
ménent des travaux de R & D, des projets
d'industrialisation sur la mécanisation, la
robotisation, I'automatisation, I'exosque-
lette et la cobotique pour la filiere viandes.

36 décembre2018 RIA N° 3806
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ARTICLES RESEAU ACTIA [LETTRE ARIA IDF MOOC ACTIA

are LETTRE D'INFORMATION

Association Régionale des
Industries Alimentaires

Bulletin d’'informations trimestriel de I'ARIA IDF Décembre 2018

MOOC « Qualité des aliments » ouvert a toutes et a tous.

A travers d’un MOOC de quatre semaines, illustré d’exemples concrets, ’ACTIA, vous propose d’appréhender

les qualités microbiologique, nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la maniére dont

elles interagissent. Un MOOC est une formation en ligne, gratuite et ouverte a tous. En seulement une heure par
semaine, complétez vos connaissances sur des sujets fondamentaux de

’agro-alimentaire. Ce MOOC interactif vous permettra d’échanger avec
les autres participants au travers de son forum. La réussite de cette for-
QUALITE DES ALIMENTS mation sera validée par une attestation.

MICROBIOLOGIE . NUTRITION SENSORIEL . ENVIRONNEMENT Pourvous inscrire : https ://mooc.actia-asso.eu
@ O () Le début des cours est le 7 janvier 2019!
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suwediiy | Information

Accueil Notre agence ~ Information ~

E-formation : un MOOC sur la qualité
des aliments

(£ Pascal Xicluna / agriculture.gouv.fr L'association Actia,
qui fédeére les activités des instituts techniques de
I'agroalimentaire, met de nouveau son MOOC
francophone en ligne sur la "Qualité des (...)

7 Article original.

— Site Web : Minagri

Mis en ligne par loic.durler
fh31112/2018

A Accueil Agriculture Minagri ~

ﬂ Accueil / Agriculture / Minagri
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( t,?;«

Presentationdublog  Derniersarticles  Dossiers Rendez-vous Farum Me contacter

QUALITE DES ALIMENTS

PAR AGROBLOG - PUBLIE 5 JANVIER 2019 - MIS A JOUR 5 JANVIER 2019 MICROBIOLOGIE . NUTRITION . SENSORIEL . ENVIRONNEMENT

@® O o

MOOC « Qualités des aliments »

L‘association Actia, propose un MOOC sur la « Qualité des aliments ». Cette formation en ligne gratuite est dédiée
aux petites entreprises, enseignants et étudiants qui souhaitent optimiser leurs connaissances sur les différents
critéres de qualité des aliments et débutera a partir du 7 janvier 2019.

Présentation du programme
A travers ce MOOC de quatre semaines, 'ACTIA, vous propose d’appréhender les qualités microbiologiques,
nutritionnelles, sensorielles et environnementales d’un aliment et la maniére dont elles interagissent.

Qualité Microbiologique :

Les dangers microbiologiques
Le contexte réglementaire

Les bonnes pratiques d’hygiéne
Les leviers de maitrise

La durée de vie microbiologique
Interactions entre qualités

Qualité Nutritionnelle

Pourquoi et comment améliorer la qualité nutritionnelle ?
Le positionnement nutritionnel

La mesure et maitrise de la qualité nutritionnelle
Interactions entre qualités

Qualité Sensorielle

Qu’est-ce que la qualité sensorielle et comment la mesure-t-on?

Comment définir 'identité d’un produit? Le profil sensoriel

Comment s’assurer qu’un produit va plaire aux consommateurs? Le test hédonique
Interactions avec la formulation

Interactions avec ’emballage

Qualité Environnementale
L’éco-conception

L’information environnementale
L’approvisionnement durable

La réduction des intrants et extrants

La valorisation des coproduits
L’éco-conception appliquée aux emballages

Pour vous inscrire, cliquez ici.
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LOCAL EN IDF

Recherche avancée> Ol

FAQ | IDFOOD | NEWSLETTER | CONTACTS

Eﬁﬂlﬂlﬁ o e e
» CERVIAG
NILEEFRAE g . -

E E sterna

PN ARNE OdEf

™

SAVOIR-FAIRE D'ICI PRODUITS D'ICI CUISINER LOCAL QUOI DE NEUF? POURQUOI MANGER LOCAL?

Accueil > Quoi de neuf? > Au menu cette semaine

A LA UNE AU MENU CETTE SEMAINE LOCAL'ATTITUDE MEMO DE SAISON

< Revenir au menu cette semaine Imprimer | &=

Formation en ligne : MOOC ACTIA « Qualité des aliments »

Comment assurer la qualité sanitaire de mon produit sans altérer sa qualité nutritionnelle ? Comment développer
mon produit avec des objectifs nutritionnels définis? Comment s’assurer que mon produit plaira au consomma-
teur? Comment réduire mes consommations d’eau et d’énergie lors de la production?

QUALITE DES ALIMENTS

MICROBIOLOGIE . NUTRITION . SENSORIEL . ENVIRONNEMENT

O o

Autant de questions qui appellent des réponses précises. C’est pour cela que ’ACTIA, le Réseau francais des
Instituts techniques de ’agro-alimentaire propose un MOOC « Qualité des aliments » de 4 semaines, pour un
début des cours le 7 janvier 2019. Il s’adresse a tous : entreprise, enseignant, étudiant, ainsi qu’aux personnes
souhaitant formaliser un projet professionnel. Mais au fait, qu’est-ce qu’un MOOC? C’est une formation en ligne,
gratuite et ouverte a tous. A travers ce MOOC d’une heure par semaine, il s’agira d’appréhender au mieux les
qualités microbiologique, nutritionnelle, sensorielle et environnementale d’un aliment et la maniére dont elles
interagissent. Tout un programme! Cette formation sera validée par une attestation. Pour s’inscrire, rendez-vous
sur https ://mooc.actia-asso.eu/

Le Cervia est membre adhérent de ’ACTIA en tant que centre interface partenaire.
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ONIRIS

Gd U.E ACTUALITES  AGENDA  ANNUAIRE CARFE

& Retour aux articles { précédent suivant

MOOC Qualité des aliments GRATUIT -Actia

9DEC. 2018 - CATEGORIE : INFORMATION GENERALE - AUTEUR:CAMILLE BOUZANQUET - VU:70FOIS

Bonjour & tous !

M O o C A partir du 7 janvier 2019 et jusqu'au 4 mars 2019, 'ACTIA met en ligne

s w wse =k gratuitementun MOOC surla qualité des aliments.

Ci-joint, la présentation du MOOC selon le site :

« Un produit alimentaire reléve de différents critéres de qualité. Certains sont imposés par la réglementation,
d’autres permettent de se différencier.

A travers ce MOOC de quatre semaines illustré d’exemples concrets, ’ACTIA, le Réseau francais des Instituts
techniques agro-alimentaires, vous propose d’appréhender les qualités microbiologiques, nutritionnelles, sen-
sorielles et environnementales d’un aliment et la maniére dont elles interagissent.

Ce MOOC gratuit et interactif vous permettra d’échanger avec les autres participants au travers de son forum. La
réussite de cette formation sera validée par une attestation.

Vous étes en entreprise, enseignant, étudiant, ou vous souhaitez formaliser un projet professionnel, alors rejoi-
gnez-nous sur le MOOC « Qualité des aliments » du réseau Actia.

Formez-vous gratuitement avec notre réseau d’experts!

Ce MOOC a été réalisé avec le soutien financier du ministére de ’Agriculture et de ’Alimentation. »

N’hésitez pas a aller vous inscrire, ce MOOC est pour tout public :

-ingénieurs et techniciens travaillant en entreprise dans les secteurs agro-alimentaire ou connexes, et souhaitant
évoluer vers d’autres fonctions, réactualiser leurs connaissances techniques ou encore avoir une vision plus com-
pléte des qualités d’un aliment;

- étudiants en agro-alimentaire souhaitant compléter leur formation par une vision technique trés appliquée;

- personnes en reconversion professionnelle souhaitant acquérir des connaissances pour travailler dans le do-
maine agro-alimentaire;

- personnes souhaitant lancer leur entreprise dans le secteur agro-alimentaire et acquérir des connaissances
techniques.

Pour s’inscrire : https ://mooc.actia-asso.eu/
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Le magazine des ingrédients alimentaires bio

DOSSIERS TENDANCES EVENEMENTS ANNUAIRE
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VOUS ETES ICI: ACCUELL / EVENEMENTS / CONFERENCES / LE RMT TRANSFOBIO DONME DES PISTES POUR OPTIMISER LA QUALITE DES PRODUITS BIO

Le RMT TransfoBio donne des pistes
pour optimiser la qualité des produits
bio

| Conférences, Evénements [iz] 21Déc2018 6 minutes de lecture
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La qualité des produits alimentaires, si elle est souvent questionnée, est un sujet qui de plus en plus - et a juste
titre - considéré de fagon globale. Le RMT ACTIA TransfoBio s’intéresse plus particulierement a la qualité des
produits Bio depuis 2014, en particulier sous I’angle de la formulation, des procédés et de la perception des
consommateurs.

Pour son 3¢ collogue annuel a organisation tournante, 'ITAB et le SYNABIO organisateurs cette année, ont choisi
de se focaliser plus particulierement sur la question des procédés de transformation. Ainsi ce sont pas moins de
70 acteurs de la filiére Bio (producteurs, transformateurs, conseillers techniques, chercheurs...) qui se sont réunis
a Paris le 13 décembre dernier, pour échanger sur ce théme.

Que ce soit dans les travaux du RMT TransfoBio, dans les entreprises ou dans les projets de recherche, on peut
se réjouir que la qualité des produits (Bio ou non), ne se réduise 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.

TRANSFOBIO
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NA' Em’o fvyDo Publications Natexbio Challenge
Fédération des transformateurs et distributeurs bio
Fédération  Transformation BIO  Distribution BIO ~ Actions Q| NATEXPO 2019 [c3

Accueil > La qualité des

La qualité des produits biologiques au coeur
des échanges du colloque RMT TransfoBio

14 décembre 2018

Organisé cette année par I'ITAB et le SYNABIO, le colloque annuel du RMT TransfoBio!* se tenait ce jeudi 13 dé-
cembre a Paris. Un événement qui se voulait collaboratif pour aborder le théme des procédés de transformation
en bio.

Ce colloque a réuni 7o participants, acteurs de la filiére Bio (producteurs, transformateurs, conseillers techniques,
chercheurs...), pour une journée d’échanges et de partage de connaissances.

La question de la qualité des produits Bio est considérée de plus en plus de facon holistique. Que ce soit dans
’approche portée par le RMT TransfoBio ou dans les projets de recherche menés par 'INRA, elle intégre les
impacts nutritionnels, technologiques et environnementaux.

Trois entreprises sont venues apporter leur témoignage sur leur stratégie d’optimisation de la qualité de leurs
produits Bio transformés. Procédés industriels plus respectueux (basse température par exemple), démarche
qualité analytique et humaine, qualité nutritionnelle des produits (notamment contréle de I'index glycémique),
relation de long terme avec les fournisseurs, bonne connaissance des matiéres premiéres... autant de stratégies
qui contribuent a produire des produits Bio de qualité sanitaire, gustative, écologique ou sociale.

Dans le cadre du RMT TransfoBio, un axe de travail est dédié aux procédés. Le groupe d’experts francais travaille
depuis plusieurs années a faire émerger les bonnes pratiques des procédés de transformation et les meilleures
technologies disponibles compatibles avec les principes fondamentaux de U'agriculture biologique. Ce travail
s’inscrit également dans le cadre du projet CORE Organic® européen ProOrg. Ce dernier vise a élaborer un guide
de bonnes pratiques pour la transformation des produits Bio. Tous les participants au colloque ont pu contribuer
a ce projet en apportant leurs idées sous forme d’ateliers collaboratifs.
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Mais on ressent aussi fortement la nécessité de preuves scientifiques qui démontreraient les impacts positifs de
’alimentation biologique. Dans ce contexte, Emmanuelle Kesse-Guyot, Directrice de recherche a I'INRA et épi-
démiologiste, a présenté un état des lieux de [’évaluation de la durabilité des régimes alimentaires. Les travaux
qu’elle dirige, sont basés sur I’étude de la cohorte Bionutrinet, qui a pu segmenter la population de « nutri-
nautes » en fonction de leur niveau de consommation de produits Bio. Ses résultats démontrent notamment
impact d’'une consommation Bio réguliére d’un point de vue nutritionnel, économique, santé (exposition aux
pesticides de synthése) et environnemental. Ces études épidémiologiques ont fait 'objet de plusieurs publica-
tions scientifiques!®! ces derniéres années et d’autres sont a venir.

Gaélle Fremont - Ingrebio

[lLe RMT Actia TransfoBio regroupe un ensemble d’acteurs du développement, de la recherche et de la formation
autour de la thématique des produits transformés Bio.

(21 CORE Organic est le réseau de ministéres et de conseils de recherche européens coordonnant et financant des
recherches sur les systémes d’alimentation biologique.

Blhttps://bionutrinet.etude-nutrinet-sante.fr/

41V, la récente étude sur les liens entre consommation réguliére de produits Bio et cancers

TRANSFOBIO
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