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« Cette forme
de conférence
est I’ancétre
des webinaires,
Web cast,

Web tchat,...

Ce n’est pas
(encore) un
support
contemporain
de marketing
relationnel

imprimer

‘ QC recette
consel

assaisonnement

ingrédient
secondaire

eécran interactif permet d'associer des
predults fraich’découp et d'apprendre 4
les metire en osuvre / les dresser

multicanal... »

F. THIBURCE
Design innovation
18 novembre 2014



VOUS NOUS DESIGN 2014:
PARTAGER UN
CONSTAT...




« 50 % des
produits
alimentaires

en marche
aujourd’hui
n’existaient pas
il ya b ans.

50 % des
produits

mis en marché
aujourd’hui

ne le seront
plus dans 1 an »

Source: XTC/
AG ABEA Juin 2013

AMELIDSATION



POURQUOI INNOVER ?




COMMENT INNOVER?
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CENTRE
CULINAIRE

contemporain

LIVING LAB
PLATEFORME
D’'INNOVATION

PAR LES USAGES

EN CUISINE



UNE BOITE A OUTILS INNOVANTE

CROISEMENT INEDIT D’INFRASTRUCTURES
DESIGN, DURABLE ET DIGITALE DE 3500 M2



LABOS CULINAIRES

LABO RECHERCHE & DEVELOPPEMENT

LABO DE DEGUSTATION

STUDIO PHOTO & STYLISME

AMPHI DIGITAL

RESTAURANT D’ESSAI

COMPTOIR D’ESSAI-BOUTIQUE
SHOW-ROOM & EVENEMENTIELS

PLATEFORME WEB



SPAGHETTARIUM

Plateforme d’innovation par les usages
= Plateforme d’innovation relationnelle
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Etat, collectivités Acteurs

locales, experts

de la

chaine alimentaire
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Comité d'orientation stratégique




UN PROJET DE
TERRITOIRE (S)
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PROJET DE
TERRITOIRE(S)

“«7

PLATEFORME

D’INGENIERIE
CULINAIRE

UN CROISEMENT INEDIT DE « COGITATION »,
D’EXPERIMENTATION
ET D’INGENIERIE CULINAIRE

Agir collectivement et impulser des initiatives
en réseau

Innover par les usages avec une offre de services
globale

Donner a voir une image gastronomique de
territoires innovants




POSITIONNEMENT
STRATEGIQUE

AXES D’'INTERVENTION

PLATEFORME

D’INGENIERIE |
CULINAIRE

‘@! CENTRE

CULNAIRE
Notre recette:

FAIRE DE « L'INNOVATION PAR LES USAGES »
UN MARQUEUR DU MARKETING TERRITORIAL

Nos ingrédients:

LE(S) 3¢, FACILITATEUR DE CONVERGENCES TERRITORIALES

MIEUX NOURRIR LES ENFANTS, LES GENERATIONS Y-2
ET LES POPULATIONS VIEILLISSANTES

ETRE UNE PEPINIERE DE PROJETS INNOVANTS



Aurélie Filippett,

ministre de la
Culture
communication
Stéphane Le Foll
ministre de

lAgt

et de la Forét

Guillaume Garot,

ministre délégue a

| \“!H‘:l,lzl(':n.l re,

ont annoncé, mercredi
19 juin, la naissance
du réseau des Cités

de la gastronomie,

mi
Dinon

selectionnees @

[von, Paris-Rungis

et Tours. Ce label
permet d'obtenir des
soutiens publics et
privés afin de crée:
des équipements
culturels a destination
du grand public. Le
réseau doit aussi étre
un outil au service
du secteur des CHR.




ECOLE EUROPEENNE SUPERIEURE

D’ARTDE BRETAGNE .
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DES PROJETS
MUTUALISES
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CUISINE & ALIMENTATION
A TEXTURE MODIFIEE

* Un projet mutualisé entre
plusieurs acteurs de différents
secteurs

o Une synergie dintéréts autour
d'un enjeu commun

® Un plan d’actions transversal
en colt partagé

CENTRE
CULINAIRE

Restauration
collective

Un (ou plusieurs)

Une Un equipementier Groupes de industriels

interprofession pression
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4. Schema operationnel

3 TYPES DE PROGRAMMES 3 MODES EVENEMENTIELS
2 cibles : autogérée et concédée
recherche/études / \
'observatoire du Mixé appel a témoignages concours entre chefs
acces a une étude la Bourse aux idées les Défis Mixés
informatior! ) \4 A/
les actus du Mixé les Lauriers du Mixé
recherche culinaire ’ug“it;ﬁg:;‘ geblis:s

appliquee & formation
le campus du Mixé en collaboration avec Guy Carle Organisation

1 OUTIL D’ANIMATION : FORUM DU MIXE
2 jours d'échanges et de conférences

3 RELAIS DE PRESCRIPTION
o | ~

relations presse partenariats médias  relations réseaux @ CENTRE
CULINAIRE

contemporain  B/18




UV & AMENTEN SN
ATEATVRE Menin

CAMPUS DU MIXE

offre de formation professionnelle

2014/2015

#1.
LE PROJET
MUTUALISE

La cuisine mixée est une réponse a
I'enjeu majeur du vieilissement de la
population.

Le Campus du Mixé est une offre de
formation qui s'inscnt dans un cadre
plus large, le projet mutualisé « MIXE =
porté par le Centre Culinaire
Contemporain.

Ce projet vise a favoniser une syner-
gie d'intéréts entre tous les acteurs
concemés, a valoriser le travail des
cuisiniers sur le mixé et & soutenir les
|AA sur le développement de produits

alimentaires adaptés. Etudes, recherche

culinaire appliquée, défis créatifs et
formations se nourrissent mutuellement
pour assurer ['alimentation de demain.

——BCOLE——

Gault:Millau

Toutes nos formations sont
réalisables sur mesure et
financables par les fonds de
formation

Prix :

450€ HT par jour et par
personne

Contact :
Iberthier@centreculinaire.com
02.99.31.10.52

LES PARTENAIRES
DU MIXE
G Genérations
C Cusines & Cullures
R
ACEHEP!
ssociation Culimaire o
#2. -
NOTRE + :
UN BINOME DE
FORMATEURS
Sylvie Gautron : Nutritionniste m
diététicienne, du centre Culinaire
Contemporain -
Yannick Strottner : Responsable de (avoche quirg
restauration d'établissement hospitalier,
specialiste en cuisine mixée
P

Parce que ces deux domaines sont
incontournables et indissociables pour
allier santé, saveur, nutrition, respect de
la réglementation !

#01
La nouvelle cuisine
Mixée

Pour valoriser la cuisine a texture
modifiée, en maitriser les contraintes,
savoir mettre en ceuvre une cuisine mixée
saine et savoureuse en respectant la
réglementation.

Durée : 2 jours

Public : cuisiniers en établissements,
diététiciens, personnel de repas,
industriels, cadres, infirmiers, directeurs
Dates : 7 et 8 octobre 2014

#03 Ry

Le manger mains et
autres solutions faciles

4 manger

Pour savoir mettre en oeuvre |'alimentation
en texture modifiée « manger mains » et
favoriser l'autonomie des convives.

Duree : 2 jours

Public : cuisiniers en établissements,
diététiciennes

Dates : 9 et 10 décembre 2014

#06 o,

Approche sensorielle
des textures modifiées

Pour adapter son vocabulaire  la
dégustation. Pour choisir ses produits, et
élaborer des repas mixés alliant saveurs
et plaisir des yeux.

Dureée : 2 jours

Public : cuisiniers en établissements,
diététiciennes

Dates : 30 et 31 mars 2015

Contacts

Laure Berthier, chef de projet ingérierie da formation
Iberthier@centreculinaire.com

02.99.31.10.52

8 rve Jues Mailard de la Gournerie
Atalante Champaaux, 35000 Rennes
www.centreculinaire.com

#02

Perfectionner votre
cuisine mixée et votre
organisation

Pour lever les freins techniques en cuisine
a texture modifiée et améliorer ses
pratiques en présentation de ['assiette,
nutrition, organisation du temps, gestion
des quantités et de la chaine de I'équipe...

Durée : 1 jour

Public : cuisiniers en établissements,
diététiciennes, infirmiers, cadres, directeurs
Dates : 4 féwrier 2015

#04 Ry,

L’enrichissement des
plats & texture modifiée

Pour garantir I'adaptation de la cuisine
mixée aux convives en matiére d'€nergie,
de nutriments (dont les protéines) et de
micronutriments (itamines et minéraux).
Pour lutter contre la dénutntion et les
carences.

Durée : 1 jour

Public : cuisiniers en établissements,
diététiciennes...

Dates : 11 mars 2015

Autres thémes
sur-mesure
(nous contacter)

- Valoriser le mixé en interne et auprés des
familles.

- Réussir ses animations culinaires
intégrant le mixé.

- Service a domicile et mixé.

- ... et bien plus encore

Une co-production Chambre de
Commerce et d'industrie et Centre
Cuinaire Contemporain

@ CCI RENNES

LA BOITE A OUTILS

du Centre Culinaire
Contemporain

plateforme d'innovation
par les usages

LIEU MULTI-FONCTIONS
BT MULTI-PUBLICS
1! Restaurant dEssai
¥ Comptor dEssai
& Ecole de cuisine Gautt&Millau
I \aborateire cuinaire
& Laboratcire d'analyse
sensoriele
© Laboratoire d'analyse
d'opinion
@ amptithéstre digital
H Salles da réunicn
[ Studio de photographie

culnare

EXPERTS DU MONDE
CULINAIRE

Conseilers culinaires, saciolbgues,
ingénieurs, marketaurs, écrivains,

jounalistes, phatographes,
directaurs artistiquas, etc.,

CENTRE
CULINAIRE

contemporain



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

Veille sur Punivers
enfant
Univers de référence

Prise de vue et vidéos
sur des ateliers de
cuisine pour enfants +
vidéos geste expert

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




LE PROJET Croisements/expérimentations digitales :

D'UNE ECOLE DE CUISINE POUR ENFANTS - Réalité augmentée (ex. Artefacto)

b - Production éditoriale pour supports digitaux et
plateforme web de diffusion (ex. Proximité-client;
Mychefcom; Digitaleo; Niji...)

Mise en en place : - Vidéos d’usages (ex. MyMovieShaker)
L R L/ {

- D'un programme éducatif

Imaginer un petit laboratoire et un programme
&ducatif innovant Un travail avec Alexandra Beauvais

- D'une logique de captation
d'image au sein du Centre Des pistes créatives en place
Faire que I'enfant garde une trace de sa journée

culinaire

- D'un kit de cuisine :

A l'intérieur, on y trouve des ustensiles adap-
tés aux différentes manipulations. Ils viennent
se greffer et complétent le matériel existant.
Chaque outil est une réponse a un besoin. En
fonction de son age, de sa mobilité et de son
adresse, chaque enfant est libre d'utiliser les
outils qui sont a sa disposition.

Ce kit propose donc une gamme d’outils simples
et faciles a manipuler tous liés par un point
commun, la couleur. Elle devient un repére de
signalétique sur le plan de travail.

Les ustensiles existants + les outils mis a dis-
position de I'enfant forment un bagage essentiel
pour un voyage en cuisine tout en simplicite.

- D'une signalétique qui parle
aux petits chefs



14 octobre 2014 / 17h-20h
CENTRE CULINAIRE CONTEMPORAIN

gtk Ok

CIHOYEN

— APPRENDRE A CUISINER POUR BIEN MANGER

\/ LA SEMANE DI WILERILE

OPPORTUNITES
IGITALES

LES RENCONTRES FRANCOPHONES
DU NUMERIQUE . S

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

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

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

CENTRE
CULINAIRE

0O euod o C/\My}/

a5l -3 [alld 1 [WEl



\ / LA SEMARE D3 MAVERILE
§a M 0 '
4y ‘DIl ?Z"L'TEESS

LES RENCONTRES FRANCOPHONES
DU NUMERIQUE A

RENNES

lo NOVOSphere

LIVING LAB/BANC D’ESSAI DIGITAL
- Vitrine des solutions digitales innovantes du territoire
- Expérimentations digitales adaptées aux filieres du manger

- Digitaliser le parcours du consommateur, usager, citoyen



"l‘h, ,

RENNES

lo NOVOSphere

\ / LA SEMASIE O WAGRILE
OPPORTUNITES
DIGITALE S

LES RENCONTRES FRANCOPHONES
DU NUMERIQUE ,

<

LIVING LAB/BANC D’ESSAI DIGITAL:
REFLEXION, IMPULSION, DEPLOIEMENT

- CCI pole 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 clientéle)

- B2O (solution logicielle et organisationnelle)

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

- Mylodgevent (plateforme web dédiée a I'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 a distance)

- Ireplay (solution web chaine TV)

- Wisyfood (solution web dédiée aux restaurateurs)

- Etc...!



ETUDE PROJET MUTUALISE
AUTOUR DE LA CUISINE CONNECTEE

ECOLE EUROPEENNE SUPERIEURE
D'ART DE BRETAGNE

O

ARTEFACTO

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

Le partenariat avec la start-up
\Vous fimez, nous MIXoRS, VOUS IS . .
Dupuis-Innovation autour de la
technologie de post-cast vidéo
MyMovieShaker




LE LIVING LAB NUMERIQUE DE LA CCI RENNES
SUR LES NOUVEAUX ENJEUX DE LA RELATION

CLIENT

» :;nf0|rmer0bserver
<(O CCI RENNES Collaborer _ Interagi
Sensibiliser Expérimenter Catalyser

eerAccompagner

MoblllseCrBramstgérfgS{erI n n Ove r

Valoriser Sapproprier

G

;g; "uﬁ: L EF

- Veille sur les nouvelles solutions émergentes
- Recensement et partage d’expériences dans le food pour
mieux connaitre son marché et mieux interagir avec ses

clients
- Expérimentations réelles possibles sur le centre culinaire




APERCU RAPIDE
DU LIVING LAB
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Des chefs, futurs chefs,
futurs conseillers
culinaires (etc.) qui
viennent apprendre de
nouvelles techniques

—
Des cuisiniers amateurs |—
qui viennent decouvrir |
les BA-Ba de la cuisine .
ou perfectionner leurs s
techniques I |

4 N
AQODMTQUE
" m N

Des consommateurs
qui viennent manger

ot tester Une diversité de possibilités pour

questionner les manieres de faire
et de penser la cuisine tout autant
que les différentes fagons de se

M ATITHYH I




Une diversité d’interractions
pluridisciplinaires et polysémiques

Le nutritionniste

Le cuisinier auteur et le
photographe

PLATEAU TECH
NUTRINOV

1

I
3
| .

Le technicien R&D,
le formulateur

L'expert en analyse
sensorielle




Le chef du restaurant d’essai

—
PLATEAU
TECHNIQUE
EMC

<
F-'(E.:I_ALFANT m 1

-
"

DYAPPLICATION

L ’artiste photographe
ou vidéaste

Le conférencier,
le public
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Le(s) professionnel(s)



Le(s) consom’acteur(s)
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L’école
Gaulté&Millau,
cours de cuisine
pour petits et
grands en
gastronomie et art

de vivre
CONVIVIALITE

et BONNE HUMEUR ...

250 cours de cuisine
grand public
5000 Clients

— RBCOLE——

Gault:Millau




Offre de stages inter-
entreprises,
Cours de cuisine parrainés par

des marques

ECOLE

Gault:Millau

le Feré gourmau




Des cours de cuisine sur-mesure...
Des instants de partage inoubliables en équipe !



—ECOLE.—
Gault:Millau

Formations pour les professionnels
de la gastronomie et de
la chaine alimentaire

| !M-.

hw —

&PROGRAMME..
N 2013/2014 O




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

@ CCI RENNES
Offre de stages inter-entreprise

Formation sur-mesure intra-entreprise ——ECOLE——
Gault:Millau

L'expert gourman




Masster Class Grands Chefs @ CCI RENNES

——BCOLE——

Gault:Millau




ON N™M PENSE PAS

TOUT LE TEMPS MAIS
LE BLE NQUZ-C'E5T UNE
PLANTE A ALEURS |

L

c’gsr |7 Heuregs PA‘(LGOMTL?OMIZ-AT&IZL\/ETZ-A
FARRE QUELRUE CHOSE DE CORIZECTE |

OPPORTUNITES DIGITALES :

- Facilitation graphique (ex. 3c /Hysope/F.
hamel et O. Marie )

- Décryptage/design graphique créations
supports digitaux

(ex. 3c/Hysope)

- Projets a I’étude Web cast, Web tchat ,
Mooc

-(ex. Speach me; Ireplay; Vocya;...)






WOEA?JE'EME
CULINAIRES = 30fGoLEs HOTELERES
J . DE FRANCE | =
- C

Transmettre un savoir-faire culinaire au foyer via 1’offre de
cours de cuisine pour tous sur 54 villes en France

Diffuser les connaissances et usages des produits laitiers en
cuisine



