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« Cette forme 
de conférence 

est l’ancêtre 
des webinaires, 

Web cast, 
Web tchat,… 

Ce n’est pas 
(encore) un 

support 
contemporain 
de marketing 

relationnel 
multicanal… » 

F. THIBURCE 
Design innovation 

18 novembre 2014 



VOUS NOUS DESIGN 2014:

PARTAGER UN 

CONSTAT…




« 50 % des 
produits 

alimentaires  
en marché 

aujourd’hui  
n’existaient pas  

il y a 5 ans. 

50 % des 
produits  

mis en marché 
aujourd’hui 
ne le seront 

plus dans 1 an » 
Source: XTC/ 

AG ABEA Juin 2013 



POURQUOI INNOVER ?




COMMENT INNOVER?




CROISEMENTS #1 



LIVING LAB 
PLATEFORME 

D’INNOVATION 
PAR LES USAGES 

EN CUISINE 



UNE BOÎTE À OUTILS INNOVANTE


CROISEMENT INEDIT D’INFRASTRUCTURES 

DESIGN, DURABLE ET DIGITALE DE 3500 M2  



LABOS CULINAIRES	



LABO RECHERCHE & DEVELOPPEMENT	



AMPHI DIGITAL	



RESTAURANT D’ESSAI	



PLATEFORME WEB 	



LABO DE DEGUSTATION	



SHOW-ROOM & EVENEMENTIELS	



COMPTOIR D’ESSAI-BOUTIQUE	



ECOLE DE CUISINE	



STUDIO PHOTO & STYLISME	





SPAGHETTARIUM

Plateforme d’innovation par les usages 
= Plateforme d’innovation relationnelle 







UN PROJET DE 
TERRITOIRE(S)




croisements #2 



UN CROISEMENT INÉDIT DE « COGITATION », 	


D’EXPÉRIMENTATION 	


ET D’INGÉNIERIE CULINAIRE	



-  Agir collectivement et impulser des initiatives 	


     en réseau	



-  Innover par les usages avec une offre de services 
globale	



-  Donner à voir une image gastronomique de 	


     territoires innovants	



PROJET DE 	


TERRITOIRE(S)	







 RENNES	



future cité internationale 	



de la gastronomie ?	


.	





LAB-3C 
Laboratoire de recherche  

inter-écoles 
Licence professionnelle 
Draci
 Brest




DES PROJETS 
MUTUALISES




croisements #3 



Un équipementier
Une 
interprofession


Un (ou plusieurs) 
industriels


Restauration 
collective
Groupes de 

pression








les P’tits Chefs Citoyens


Les enfants en co-création sur le Centre 
Culinaire… Un projet soutenu par le �

SRAL-DRAAF Bretagne




ETUDE COMPORTEMENTALE ET DESIGN 

Prise de vue et vidéos 
sur des ateliers de 

cuisine pour enfants + 
vidéos geste expert	



	


Veille sur l’univers 

enfant	


Univers de référence	



	



	


Groupe de travail 
interdisciplinaire : 
cuisinier-auteur 

spécialiste des enfants, 
sociologue, designer, 

chef formateur	



Conception et tests de 
solutions (matériel de 

cuisine et support 
pédagogique, modules 
de formation, identité 

visuelle)	



	





Croisements/expérimentations digitales : 
-  Réalité augmentée (ex. Artefacto) 
-  Production éditoriale pour supports digitaux et 
plateforme web de diffusion (ex. Proximité-client; 
Mychefcom; Digitaleo; Niji…) 
-  Vidéos d’usages (ex. MyMovieShaker) 



Regards croisés et partage d’expériences entre communauté 
éducative, acteurs du design et du digital (ex. 3c)	



-  appel à projets FFQCD (Fonds Franco-Québecois pour la 
Coopération Décentralisée) : TRANSCULINAIRE #1 
performances créatives et culinaires utiles à l’innovation et au 
développement territorial soutenues par Rennes Métropole	



-  appel à projets du PNA (Ministère de l’Agriculture): projet de 
création d’un plateforme Web expérientielle pour les P’tits 
chefs citoyens	





Living-Lab digital


LIVING LAB/BANC D’ESSAI DIGITAL	



- Vitrine des solutions digitales innovantes du territoire	



- Expérimentations digitales adaptées aux filières du manger 	



- Digitaliser le parcours du consommateur, usager, citoyen	





LIVING LAB/BANC D’ESSAI DIGITAL:	


RÉFLEXION, IMPULSION, DÉPLOIEMENT	



-  CCI pôle chaine alimentaire (living lab numérique au service de la relation 
client)	



-  Arte facto (projet DENCAS : croisement réalité augmentée et usages culinaires)	


-  Dupuis-innovation (technologie post-cast vidéo automatisée)	


-  DXM profuse (digitalisation d’information sur mur d’image, table tactile et imac)	


-  Sondéo-web (évaluation de la relation clientèle)	


-  B2O (solution logicielle et organisationnelle)	


-  E-pack hygiène (solution tactile HACCP pour les métiers de bouche)	


-  Mylodgevent (plateforme web dédiée à l’événementiel)	


-  Niji (réalisation de la plateforme web corporate centreculinaire.com ; étude 

infrastructures et réseaux) 	


-  Mychefcom (inbound marketing / production de contenu)	


-  Proximité-Clients (base de donnée/solutions web)	


-  Dictanova (big data)	


-  Speach.me (plateforme en ligne de formation à distance)	


-  Ireplay (solution web chaine TV)	


-  Wisyfood (solution web dédiée aux restaurateurs)	


-  Etc…!	





ETUDE PROJET MUTUALISÉ 	


AUTOUR DE LA CUISINE CONNECTÉE	



Le projet DENCAS pour Design et 
Numérique appliqués aux usages 
Culinaires et AlimentaireS	



Le partenariat avec la start-up  
Dupuis-Innovation autour de la 
technologie de post-cast vidéo 
MyMovieShaker	





LE LIVING LAB NUMÉRIQUE DE LA CCI RENNES 	


SUR LES NOUVEAUX ENJEUX DE LA RELATION 
CLIENT	



- Veille sur les nouvelles solutions émergentes	


- Recensement et partage d’expériences dans le food pour 
mieux connaître son marché et mieux interagir avec ses 
clients	


- Expérimentations réelles possibles sur le centre culinaire 	





APERÇU RAPIDE

DU LIVING LAB




croisements #4 





Des chefs, futurs chefs, 
futurs conseillers 

culinaires (etc.) qui 
viennent apprendre de 
nouvelles techniques 

Des cuisiniers amateurs 
qui viennent découvrir 
les BA-Ba de la cuisine 
ou perfectionner leurs 

techniques 

Des consommateurs 
qui viennent manger 

et tester Une diversité de possibilités pour 
questionner les manières de faire 
et de penser la cuisine tout autant 

que les différentes façons de se 
nourrir!




Le cuisinier auteur et le 
photographe 

Le technicien R&D, 
le formulateur 

Le designer 

L’expert en analyse 
sensorielle 

Une diversité d’interractions 
pluridisciplinaires et polysémiques


Le nutritionniste 



Le chef du restaurant d’essai 

L’artiste photographe  
ou vidéaste 

Le conférencier,  
le public 



Le(s) professionnel(s)




Le(s) consom’acteur(s)






L’école 
Gault&Millau, 
cours de cuisine 
pour petits et 
grands en 
gastronomie et art 
de vivre 


250 cours de cuisine 
grand public 
5000 Clients 

CONVIVIALITE  
et BONNE HUMEUR … 



Offre de stages inter-
entreprises,

Cours de cuisine parrainés par 
des marques




Des cours de cuisine sur-mesure...

Des instants de partage inoubliables en équipe !






Formations sur-mesure en gastronomie et 
innovation pour les professionnels de la chaîne 
alimentaire


Offre de stages inter-entreprise

Formation sur-mesure intra-entreprise




Master Class Grands Chefs




OPPORTUNITES DIGITALES : 
-  Facilitation graphique (ex. 3c /Hysope/F. 
hamel et O. Marie  ) 
-  Décryptage/design graphique créations 
supports digitaux 
(ex. 3c/Hysope) 
-  Projets à l’étude Web cast, Web tchat , 
Mooc 
- (ex. Speach me; Ireplay; Vocya;…) 



assistant culinaire




assistant culinaire


Transmettre un savoir-faire culinaire au foyer via l’offre de 
cours de cuisine pour tous sur 54 villes en France


Diffuser les connaissances et usages des produits laitiers en 
cuisine



