Numéro 51

le sommaire 9 Appel a projets ANR 2010 -
"Alimentation et Industries Alimentaires"

L'édito pl Le texte de I'appel a projets Alimentation et Industries Alimentaires
(ALIA) de I'ANR pour I'année 2010 est disponible sur le site de
Appel a projets ANR 2010 - I'’ANR depuis le ler décembre 2009. Vous pouvez le ansulter a I'a-
« Alimentation et Industries dresse suivante :

Alimentaires pl _
http://www.agence-nationale-recherche.fr/AAP-277-AL 1A.html|

Innovations agroalimentaires Dans la continuité des éditions 2008 et 2009 du prgramme, il s'arti-
en Lorraine p2 cule autour de trois axes :

Bilan Performance Commer- - Pour le bien-étre et le mieux vieillir des populations
ciale p3

Pour une économie plus dynamique des produc
tions alimentaires.

L'agenda p4

r me Cette année, est encouragé le dépbt de
edtto / projets a hauts risques, inn%vants etpmulti-
Eléments clés agroalimentaires
en Lorraine (Banque de
France et ODEL 12/09):

Les industriesagro-alimentaires

52 EEIEIBIEEENL 22y L e el Les projets sont & soumettre en ligne avant le 15 rars
secteur laitier alors que la Proj 9

e e B e . 2010 313h su.r un site dont l'adresse sera disponib ‘ ‘
alimentaires ont bénéficié d’'un sur cetle page - e

contexte porteur.

Seules les entreprises de I'agro-
alimentaire ont accru le
recours aux  effectifs

. objectif de faire les preuves de nouveaux
§ concepts.

http://www.agence-nationale-recherche.fr/AAPProjets Quverts?
Nodld=17&IngAAPId=277

AGRIA LORRAINE se tient a votre disposition pour tout
complément d’information et si vous souhaitez étre
accompagneé dans le cadre d’'un montage de projet.
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Innovations agroalimentaires en Lorraine
LORINA  aété récemment ré-

compensée par I'oscar LSA 2009

pour une nouvelle gamme de

boissons gazeuses aux fruits bio.

Cette boisson allie toute Ila réalisation de projets dont

fraicheur d'une boisson pétillante I'agro- alimentaire.

a base deau des Vosges au > Conception, Reéalisation,

véritable jus de fruits bio et Maintenance

authentique sucre de canne. Trois > Prototype, machine spéciale ou chaines de produdbn
parfums - orange, citron et péche - dans une
bouteille élégante et pratique en plastique
PET qualité Cristal, 100%recyclable.
http://www.lorina.com/

Moseltech  est un

groupement d’entreprises de
Lorraine (16 PME, 1200
salariés), expertes dans la

Crédits photos : MOSELTECH/NICOLETTA

MOSELTECH accompagne aujourd’hui des projets majeurs
dans les domaines suivants : les condiments & assanne-
ments, la transformation du fruit, la confiserie, | e packaging
et I'industrie.

Le partenariat AGRIA LORRAINE / MOSELTECH
Afin de répondre aux projets spéciaux

Jean-Marc BAGGIO est un inventeur qui a U innovants, AGRIA LORRAINE fait

mis au point un concept innovant de régulierement appel a

bouchon pour boisson gazeuse : Sodatap. MOSELTECH pour la formalisation des

Son invention, qui a fait I'objet d’'un dépot  besoins  (définition du cahier des

de brevet, est capable de conserver le gazcharges), des études de faisabilité et de

contenu dans la bouteille aprés son conception/réalisation d’équipements de production ou de
ouverture. Un prototype a déja été réalisé. packaging.

Jean-Marc BAGGIO recherche u
partenariat industriel pour développer son
concept et le valoriser.

: Au travers de ses membres, MOSELTECH dispose des
compétences suivantes : Bureau d’Etude, Métrologie,
Services amont / aval, cables chauffants, capteursde

Cette technologie vous intéresse ? Voustempérature, outils spéciaux de coupe, systeéme de

souhaitez en savoir plus sur le projet, le convoyage, profilés aluminium, chaudronnerie, mécano-

contenu du brevet et les partenariats soudure,  découpe, emboutissage, usinage, soudure,

envisageables ? peinture, électricité industrielle, automatisme, ro botique,
vérins hydraulique, pneumatique et machine spéciale
Contact : Sophie BAUE Nicolas SCHAEFFER,
2 rue Augustin Fresnel
57082 METZ

Tél : 0387 75 85 26
Fax: 0387 75 85 29
www.moseltech.com Email : contact@moseltech.com



Point sur les attentes des consommateurs en matiere
de nutrition et le lancement du programme « Bien
dans mon assiette » en Lorraine

La nutrition parmi les tendances d’innovation
Derriere I'indétrénable praticité, la naturalité dev ient la
seconde grande catégorie. La tendance santé subitel
recul du nombre de lancements dits de « santé actig »
par opposition a la santé douce. Le développement
durable apparait désormais comme une catégorie a pd
entiere.

Tendances Monde France
Praticité 41,6% (-2,2 pts) 47,0% (-3,6 pts)
Naturalité 13,3 (+1,6 pt) 15,7 (+5,1 pt)
Santé 13,8 (-1,8 pt) 11,8 (-2,2 pt)
Plaisir 6,2 (-0,2 pt) 4,6 (-1,9 pt)
Développement durable 2,1 (+0,4 pt) 2,2 (+0,6 pt)

Source : The Innova Database. Pourcentage du nombrele lancements 2009, évolution vs 2008

Campagne de sensibilisation et formation
interactive « Bien dans votre assiette »

Pour réussir cette action d'envergure, AGRIA LORRANE
vous propose de devenir ambassadeurs IAA de cettection,
VOUS serez cités, vous témoignerez...

Pour cela il suffit que vous lanciez en avant-pren@ére cette
sensibilisation formation au sein de votre entreprise

Comment? En demandant & 10 volontaires de suivre dée
sensibilisation de 2h puis en réalisant un bilan ain de pouvoir
ensuite proposer le programme de formation Complet (8h)
ou Essentiel(4h) aux personnes qui en auront le plus besoin
dans le cadre de leur métier.

Pour cela, vous serez accompagné par AGRIA LORRAINE

Pour vous remercier de votre implication sur ce tes, AGRIA
LORRAINE vous offre ces formations soit par PME unbudget
de 2300 . Forfait droit d'entrée de 150 par entreprise pour
I'ensemble des salariés formés.

Nous avons besoin:

=> de 10 entreprises pour lancer le test; les premiers
répondant pourront bénéficier de cette offre.
=> de démarrer cette action courant février.
=> d'une réponse de votre part au plus tard lejeudi 10 février.
Contact : Florence BREHELIN

Etude Nutrinet santé - lers résultats :
http://www.iaa-lorraine.fr/media/article/
document/3019886 3019896 20091130-
Nutrinet-Sante.pdf

BAROMETRE SANTE

NUTRITION 2008

le Baromeétre santé nutrition 2008
constitue un outil précieux dans le
paysage des enquétes nutritionnelles. Il
a pour objectif d’évaluer et de suivre
dans le temps les comportements, les
attitudes, les connaissances et les
perceptions des Francais en matiére
d’alimentation et d'activité physique. Ces différentes
dimensions ont également été analysées pour la
premiere fois sous I'angle des inégalités socialede santé.
En 2008, c’estle plaisir gustatif qui est évoqué en
premier par plus d’'un quart de la population et, po ur
plus de neuf personnes sur dix, faire la cuisine esa la
fois synonyme d’alimentation saine et de convivialié.

L’édition 2008 du Barometre santé Nutrition permet
également de mesurer les connaissances et les mises
application des reperes de consommation du
Programme national nutrition santé (PNNS), faisant
apparaitre des évolutions positives. Ris des trois quarts
des Francais déclarent manger de facon équilibrée €
cette affirmation est en augmentation depuis 1996

La « santé » et, depuis 2002, le « budget »
apparaissent comme des facteurs-clésles
lors qu'il est question d’alimentation et sont
aujourd’hui les premiers facteurs pris en
compte par les Frangais dans la composition
de leur menus.

Il ressort :

- Fruits et Iégumes : une nette progression de la @nnaissance du
repere

- Produits laitiers : une consommation toujours inauffisante

- Féculents : au moins trois fois par jour pour 70% des Francais

- Viande, produits de la péche et ufs : une consommation

conforme aux recommandations

- Boissons et produits sucrés : des consommationde¥ées
- Moins de sel et de matiéres grasses sur la table

- Les plats « tout préts» de plus en plus consommés

- Les boissons alcoolisées : une consommation toujws en baisse
http://www.iaa-lorraine.fr/imedia/articlel/
document/3022636 3022672 _inpes_08.pdf
http://www.iaa-lorraine.fr/imedial/article/
document/3022636_3022813_1270.pdf

Contact : Florence BREHELIN
Florence.brehelin@iaa-lorraine.fr



Actualités des actions a
venir pour les entreprises de
I'agro-alimentaire

/ 10-11 février 2010 a Paris Porte de Versailles
/ 9 février 2010 a Vandoeuvre

[ 27 février au 7 mars 2010 a
Paris Porte de Versailles

[ 4 mars 2010 a la Halle de Génie Culinaire
/9-11 mars 2010 a Rennes

/ 6-10 mars 2010 a Paris Villepinte

/ 17-18 mars a Paris (CNIT La Défense)

[/ 23 mars 2010

/ 3 juin 2010

Bilan de I'action collective
Performance Commerciale

Le programme Performance et Dynamique Commerciale,
proposé par AGRIA LORRAINE et KPMG aux entreprises
de la Région a pris fin le 15 décembre 2009.

Ce programme tres riche a réuni 5 entreprises
régionales : Chéateau de Vaux, Pierrat, Véga Fruits,
Fromagerie Dongé et Le Clos de Sarney.

Nous nous sommes retrouvé chez Pierrat le 15 décehre
afin de visiter les nouvelles installations au Thoy et
d’échanger sur le travail effectué et les réponses
apportées tout au long de cette année.

L'objectif principal était d’amener les entreprises
participantes a formaliser leur plan d’action commercial,
puis de mettre en place les actions pour un
développement commercial optimum.

Les participants ont tout particulierement apprécié le
travail effectué qui leur a permis de remettre a plat leur
politique commerciale, de prendre du recul et d’avoir
une vision globale de leur activité. Ills ont terminé le
programme plus & méme de définir et prendre les bonnes
décisions : rééquilibrer le portefeuille client, fixer des
objectifs de croissance par client, anticiper des pertes de
chiffre d’affaire, savoir dire non !

Ce programme est également un formidable outil de
management : des objectifs clairs se partagent plus
facilement.

Les questions soulevées par cette approche trés tegin
ont naturellement amené les entreprises a travaille
€galement sur leur stratégie.

Merci a Arnaud Guillemin de KPMG pour son

implication et merci aux participants pour
les échanges fructueux au cours de cette
année.

Club Qualité L'analyse sensorielle
comme outil de suivi de la qualité

L’analyse sensorielle reste
un outil accessible aux in-
dustriels de I'agro-
alimentaire pour mesurer
I'appréciation des consommateurs et
déterminer leurs préférences, mais c’est aussi
un excellent outil dans le suivi de la qualité !
Analyser la matiére premiéere ou le produit fini,
mesurer les conséquences d’'un changement de
procédeé, définir les caractéres organoleptiques,
optimiser la formulation, former un jury...
I'analyse sensorielle se révele étre un partenaire
efficace pour inscrire la qualité dans la durée.

En partenariat avec :

Avec le soutien de



