Spécialisations de 3¢™ année de la formation ingénieur Oniris VetAgroBio

Formulation, Optimisation Organoleptique,
Data Science

ORIENTATION DE LA SPECIALISATION

Dans un contexte d’offre alimentaire trés diversifiée et concur-
rentielle, les futurs produits devront étre non seulement bons,
sains et sOrs, mais également innovants pour répondre aux
problématiques et enjeux actuels en termes de raréfaction des
ressources, contraintes environnementales et réglementaires,
évolution des modes de consommation. La mise en adéquation
de la demande et de I'offre nécessite la mise en place d'une dé-
marche intégrative et raisonnée de recherche, développement
et innovation de produits.

Le programme de formation de I'approfondissement vise a former un ingénieur capable de :
e comprendre et analyser les attentes des consommateurs et du marché,

e conduire des projets d’'innovation, de création ou d’amélioration de produits,

e développer et valider des méthodes d’analyse instrumentales et sensorielles,

e acquérir, traiter, mettre en relation et interpréter des données.

Lapprofondissement forme ainsi des futurs cadres scientifiques a I'aise dans la gestion de projets complexes impliquant des
problématiques d’innovation, de développement ou de recherche. lIs possederont notamment un bagage approfondi en trai-
tements de données complexes et |a caractérisation de produits formulés complexes.

Les compétences transversales de conception et d’analyse, ainsi que des cas d’études centrées sur des problématiques d'ou-
vertures (cosmétiques notamment) permettront aux jeunes dipldmés de s'insérer professionnellement dans des filiéres ali-
mentaires et non-alimentaires.

Lensemble de ces éléments s’appuie sur le respect et la maitrise d’'une démarche scientifique, a toutes les étapes de la chaine
de I'innovation, de développement ou d’amélioration des produits, méthodes.

OBJECTIFS D’APPRENTISSAGE

Lapprofondissement a pour but de compléter les connaissances scientifiques
des étudiants dans les domaines suivants :

o |le marketing et le comportement du consommateur,
e |laqualité sensorielle et nutritionnelle des aliments,

e |acompréhension et I'analyse des arémes,

e |ascience des données appliquée aux produits et aux consommateurs.

A travers cet approfondissement, I'étudiant pourra poursuivre son acquisition des compétences suivantes dans le référentiel
d’Oniris VetAgroBio, avec des niveaux qui pourront varier d’'un étudiant a l'autre en fonction des éléments de personnali-
sation de parcours de formation. Le détail des acquisitions de compétences visées est donné dans les fiches EC. Les compé-
tences non listées ne seront pas développées au-dela de ce qui aura été réalisé en 1% et 2¢m année de formation, elles seront
néanmoins potentiellement appliquées au sein des enseignements.
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Spécialisations de 3¢™ année de la formation ingénieur Oniris VetAgroBio
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COMPETENCES VISEES

1. Conception et gestion d’un projet

1.1. Analyser des problématiques complexes et
anticiper les problémes liés a leur résolution

1.2. Diagnostiquer et évaluer la faisabilité d’'un
projet

1.3. Etablir un plan d’action
1.4. Mobiliser les parties prenantes

1.5. Suivre I'ensemble du projet : de I'idée a sa
mise en ceuvre

1.6. S'adapter et agir dans des environnements
changeants

2. Eco-Conception et Optimisation d’un produit, d’'un pro-
cédé oud’unservice

2.1. Etablir une démarche scientifique et expérimentale a
partir d’'un cahier des charges donné

2.2. Imaginer, développer et optimiser un produit ou un ser-
vice

2.4 Assurer la pertinence et la viabilité des choix marketing,
stratégiques et financiers
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Initier un développement

Etude marketing
Etude consommateur

Concevoir un projet Définition des objectifs

Créativité
Plans de formulation

Mise au point de méthode

Analyser des données
Traitement de données
Mise en relation
Programmation

4. Gestion de la conformité, de la qualité et de la sécurité

Collecter des données

Caractérisation sensorielle

Analyses physico-chimiques
Suivi de projet

Répondre aux objectifs

Prise de décision
Communication

Innovation produit

4.1. Evaluer la qualité et assurer la conformité d’'un produit
alimentaire, d’'un bioproduit, d’'un procédé

4.3. Evaluer les risques et bénéfices d’un produit alimentaire,
d’un bioproduit, d'un procédé pour la santé du consomma-
teur

5. Collaboration, communication et travail en équipe
5.1.S’insérer et évoluer dans le monde professionnel
5.3. Maitriser les outils de communication professionnelle

5.4. Transmettre, diffuser et discuter des informations et des
connaissances
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ORGANISATION ET CONTENU DE LA SPECIALISATION

e Enseignements obligatoires de socle, communs a I'ensemble des spécialisations intégrant notamment les langues, la plani-

fication expérimentale ;

e Enseignements obligatoires spécifiques a la spécialisation (120 h) sur des thématiques de marketing, créativité, formula-
tion, caractérisation instrumentale ou sensorielle de produits et science de données ;

e Des enseignements a choix spécifiques a la spécialisation (40 h) permettant d’approfondir / découvrir certains dans des
thématiques de statistique appliquée ou d’aromatisation ;

e Un projet ingénieur portant sur une des thématiques de la spécialisation.

Lo . . R . Volume (h)
Intitulé des enseignements spécifiques a la spécialisation
CM TD TP Total
Marketing et créativité alimentaire 20 20
Techniques avancées en évaluation sensorielle et étude consommateurs (1) 6,25 6,25 1,25 13,75
Mise en place et validation d'une méthode d’extraction et d'analyse 1,25 7.5 7.5 16,25
Obligatoire
Conduite d'un projet R&D : reformulation d’'un produit alimentaire ou 13,75 12,5 26,25
Techniques avancées en évaluation sensorielle et étude consommateurs (2) 7.5 12,5 20
Sensométrie 10 15 25
Techniques d’analyse d’arémes et aromatisation 21,25 5 13,75 40
A choix
Science des données avancées 13 27 40
ELEMENTS CONSTITUTIFS THEMATIQUES ASSOCIEES PROJET DE MISE EN SITUATION ASSOCIE

| Socle - Projet pro. (16 h)

Socle - ERP (10 h)

Marketing et créativité alimentaire (20 h)

Technigues avancées en évaluation sensorielle et étude
consommateurs (1) (13,75h)

Socle - Planification expérimentale (20h)

Conduite d’un projet R&D : reformulation d’un produit
alimentaire ou cosmétique (26,25 h)

Mise en place et validation d’une méthode d’extraction et
d’analyse (16,25 h)

Techniques avancées en évaluation sensorielle et étude
consommateurs (2) (20 h)

Sensométrie (25 h)

| Techniques d'analyse d’ardme (20h) ‘

2

| Aromatisation(20h) ‘

S’insérer professionnellement

Identifier et formaliser un besoin
Etudes consommateurs et de marché
Méthodes d’évaluation sensorielle

Proposer des produits formulés dans le but
d’y répondre
Problématiques et stratégie de reformulation
Plans de mélange
Logiciels professionnels

Caractériser et comprendre des produits
pour répondre @ la problématique

Meéthodologie d’évaluation sensorielle
Cartographie des préférences

Validation de méthodes de caractérisation
Extraction de composés d’intérét
Traitement de données

Modélisation

Approfondir un domaine de compétences lié
aux problématiques professionnelles

Traitement de données
Ardmes et aromatisation

Projet ingénieur I Mettre en application sur un cas réel
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Conduited’un projet integratif de reformulation
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1 | Projet4 -3 Analyse d'ardmes |
1 | Projet 5 - Aromatisation |

Plusieurs filiéres d’étude

xR LK.

Projet 0 = Anal conception et évaluation
- Analyser la problématique de reformulation, proposer des pistes
- Exposé partie 0 : solutions retenues et plan d’expérience associé

Projet 1 - Extraction de composé d'intérét

- Définir la méthode d’extraction employée et les essais expé.
- Réaliser les essais expé. pour I'optimisation et validation

- Exposé des résultats de la partie 1

Projet 2 - Caractérisation instrumentale

- Définir les méthodes et paramétres d’analyse associés
- Réaliser les produits expérimentaux et les analyser

- Traiter et interpréter les données collectées

| Projet 3 -> Caractérisation sensorielle |

- Définir et formaliser une approche sensorielle « avancée »
- Réaliser la séance sensorielle

- Traiter etinterpréter les données collectées

- Exposé des résultats obtenus partie 2 et 3

alorisation de données au étapes d’un projet

<V

Traitement données avancés
- Qutils professionnels pour R
- Machine learning

- Text mining

- Réalisation GC-MS-FID-O
- Traitement signal FID et MS

= - Aromatisation des matrices

alimentaires et cosmétiques
- Performances aromatiques
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PRE-REQUIS POUR LES ETUDIANTS D’AUTRES ETABLISSEMENTS

Un niveau M1 est attendu avec des bases de connaissances sur :

e |laformulation alimentaire ou cosmétique (ingrédients, législation, biochimie et analyse, etc) ;
e |'évaluation sensorielle (bonnes pratiques, épreuves, etc) ;
e |le traitement des données (langage R, analyse de variance, analyses multivariées, etc) ;

e |a gestion de projets (outils de gestion de projet, etc).
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Spécialisations de 3¢™ année de la formation ingénieur Oniris VetAgroBio

Accompagner les transitions vers
un systéme alimentaire durable

OBJECTIFS DE LA SPECIALISATION

Les procédés sont un outil efficace pour accompagner les transitions pour un systéme alimentaire du-
rable, en prenant en compte les différents aspects : transitions énergétique, écologique, protéique,

numeérique...

COMPETENCES VISEES

1.1. Analyser des problématiques complexes et anticiper les
problémes liés a leur résolution

1.2. Diagnostiquer et évaluer la faisabilité d’un projet
1.3. Etablir un plan d’action
1.4. Mobiliser les parties prenantes

1.5. Suivre I'ensemble du processus/projet : de l'idée a sa
mise en ceuvre

1.6. S’adapter et agir dans des environnements changeants

2.1. Etablir une démarche scientifique et expérimentale a
partir d’'un cahier des charges donné

2.2.Imaginer, développer et optimiser un produit ou un service

2.3. Développer et industrialiser un procédé unitaire ou

CONTENU - SUJETS/THEMATIQUES

e Eco-conception

e Substitution de procédés conventionnels

Procédés comme leviers d’innovation

Procédés émergents et de niche

Transition protéique

Nouvelles sources de protéines

CONTRIBUTION A LA FORMATION

une ligne de production agroalimentaire et/ou mettant en
ceuvre des biotechnologies aptes a obtenir les caractéris-
tiques du produit recherché

2.5. Evaluer et diminuer I'impact environnemental et socié-
tal de la production

4.3. Evaluer les risques et bénéfices d'un produit ali-
mentaire, d'un bioproduit, d'un procédé pour la santé du
consommateur

5.1.S’insérer et évoluer dans le monde professionnel

5.3 Maitriser les outils et techniques de communication
professionnelle

5.4 Transmettre, diffuser et discuter des informations et des
connaissances

e Expérimentation numérique sur le comportement

e du produit

e Simulation des procédés

e Evaluation des systémes de production et leur gestion
e Structure et texture des aliments

e Rhéologie

Spécialisation autour du procédé au coeur de I'évolution de I'industrie agro-alimentaire.

OPPORTUNITES

e Enseignement s’appuyant sur les activités de recherche menées au Laboratoire GEPEA

e Projet de 10 semaines en partenariat industriel

e Evoluer dans un contexte international : une partie des cours sera faite en anglais (mutualisation avec le master PM3F)
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Spécialisations de 3¢™ année de la formation ingénieur Oniris VetAgroBio

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

e Proposer des produits plus sains et durables (de sa formulation a sa transformation)

Rechercher de nouveaux sourcings (bioressources)

Réduire les déchets générés en leur donnant de la valeur

e Les procédés en remplacement de certains additifs (fonctionnalité par le procédé)

Connaitre les procédés de demain

e Former alarecherche et par larecherche

Tous les étudiants auront un Tronc commun de 125h. lls personnaliseront leur parcours grace a des enseignements au choix
(70h : 35h+20h+15h)

ORGANISATION
Intitulé des enseignements spécifiques a la spécialisation Volume (h)
e Et_apes clefs,de Iav conceptlgn d’'une ligne de‘ prOdL,JCtIOﬂ gllmen— 35
taire de la rédaction du cahier des charges a son évaluation
Animal vers végétal, valeurs nutritionnelles, réglementation,
Transition protéique production et transformation, impact des 20
procédés
Tronc commun
Substitution procédés Procédés/systémes décarbonés et + propres vis-a-vis de 35
conventionnels I'environnement
Leviers d’innovation Qutlls et Atechmques permettant d'améliorer les procédés/sys- 35
temes existants
- . ” Prédire le comportement d’'un produit selon parametres procé-
Expérimentation numérique sur , L . , . L
. dés avec propriétés thermophysiques déterminées expérimen- 35
comportement du produit
talement
Procédés émergents et de niche Procédés en cours de développement avec TRL relativement bas 35
S it el Etlabllr (_jes ﬂowsheet (Prpsm), bilans matiere et energie, 20
détermination de parametres
Au choi Evaluation des systémes de Outil d'aide a la décision dans choix technologiques 20
uchoix production et leur gestion (Modelica), réorganisation d’'une production
Structure et texture Methodes d’analyse de la structure et son analyse par 20
imagerie
Sl Mgthodes de caracter}s}atlon rhéologique des prodwtg 15
(alimentaires et cosmétiques) lors de leur transformation
Insectes, microalgues, algues, mycoprotéines, valorisation
Nouvelles sources de protéines des déchets et leur transformation dans une démarche 15

d’économie circulaire

EVALUATION : PROJET INTEGRATIF

Lévaluation de la plupart des EC/UE se fera au travers d’un projet a mener en groupe autour de I'éco-conception d’un aliment
innovant et durable ainsi que sa ligne de production. Un accompagnement sera proposé dans le cadre méme des EC/UE pour
environ 10% du temps a I'EdT. D’autres évaluations seront proposées au travers de TP ou mini projets.
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Spécialisations de 3¢™ année de la formation ingénieur Oniris VetAgroBio

GEstioN EntrePreneuriat Innovation alimentaire

OBJECTIFS DE LA SPECIALISATION

Dans un contexte d’'offre alimentaire trés diversifiée et concurrentielle, les futurs produits devront
étre non seulement bons, sains et s(irs, mais également éco-innovants pour répondre aux probléma-
tiques et enjeux actuels en termes de raréfaction des ressources, contraintes environnementales et
réglementaires, évolution des modes de consommation.

Le programme de formation de I'approfondissement GENEPI alimentaire a pour objectifs principaux de former un ingénieur
capablede:

e comprendre et analyser les attentes des consommateurs et du marché,
e conduire des projets d’innovation, de création de produits, dans une démarche entrepreneuriale.

Lapprofondissement des connaissances dans les domaines du marketing, de
la stratégie d’entreprises, de I'entrepreneuriat, du design thinking, de I'inno-
vation et du pilotage économique et financier, en lien avec I'innovation ali-
mentaire, constituent les fondements de cette formation.

Dans une démarche entrepreneuriale, les étudiants de cet approfondisse-
ment réalisent un projet ingénieur. La finalité est de créer un produit alimen-
taire innovant, de réaliser I'étude de faisabilité préalable au lancement de ce
nouveau produit et de rédiger le business plan du projet.

Lensemble de ces éléments s’appuie sur le respect et la maitrise d’'une démarche scientifique, a toutes les étapes de la chaine
de I'innovation.

COMPETENCES VISEES

Lapprofondissement a pour but de compléter les connaissances scientifiques des étudiants dans les domaines suivants :
e le marketing et le comportement du consommateur,

e I'entrepreneuriat et la gestion stratégique et financiére,

e |aqualité sensorielle et nutritionnelle des aliments,

e |a science des données appliquée aux produits et aux consommateurs.

Ces connaissances seront mises a profit notamment pour I'acquisition des compétences suivantes du référentiel d’Oniris
VetAgroBio. Elles concernent les thématiques de la création d’activité nouvelle dans un contexte entrepreneurial (création
d'entreprise) ou intrapreneurial (en entreprise) :

Oniris
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Spécialisations de 3¢™ année de la formation ingénieur Oniris VetAgroBio

1.1. Analyser des problématiques complexes et anticiper les
problémes liés a leur résolution

1.2. Diagnostiquer et évaluer la faisabilité d’un projet

1.3. Etablir un plan d’action

1.4. Mobiliser les parties prenantes

1.5.Suivre I'ensemble du projet : de I'idée a sa mise en ceuvre
1.6. S'adapter et agir dans des environnements changeants

2.1. Etablir une démarche scientifique et expérimentale a
partir d'un cahier des charges donné

2.2. Imaginer, développer et optimiser un produit ou un ser-
vice

2.4 Assurer la pertinence et la viabilité des choix marketing,
stratégiques et financiers

CONTENU - SUJET/THEMATIQUES

2.5. Evaluer et diminuer I'impact environnemental et socié-
tal de la production

4.1. Evaluer la qualité et assurer la conformité d’un produit
alimentaire, d’'un bioproduit, d’'un procédé

4.3. Evaluer les risques et bénéfices d'un produit ali-
mentaire, d'un bioproduit, d'un procédé pour la santé du
consommateur

5.1.S’insérer et évoluer dans le monde professionnel
5.2. Manager et structurer une équipe
5.3. Maitriser les outils de communication professionnelle

5.4. Transmettre, diffuser et discuter des informations et
des connaissances

Volume (h)
Comprf:ndre et analyser les attentes des consommateurs et du MBrket g etcreativite 20
marché
Créativité alimentaire niveau 2 25
Analyse marketing niveau 2 et stratégique 25
Evaluation sensorielle 15
Ingénierie 15
Conduire des projets d’innovation, de création de produits,
dans une démarche entrepreneuriale
Analyse financiére 10
Design thinking 15
Ecoinnovation 20
Formes juridiques et financement de I'innovation 15

Oniris
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Le vivant au coeur d’une alimentation de qualité, saine,
slre et durable

OBJECTIFS DE LA SPECIALISATION

Utiliser et maitriser le vivant pour construire une alimentation
de qualité saine, slire et durable :

e valoriser les fonctionnalités du vivant pour fabriquer un produit alimen-
taire « vivant » de qualité, pouvant avoir un effet potentiellement positif sur
la santé du consommateur,

e optimiser/industrialiser les processus de transformation utilisant des
(micro)organismes vivants pour la fabrication de produits ou de molécules
a haute valeur ajoutée,

e maitriser le risque microbien a I'aide de microorganismes vivants (anti
bactériens, anti fongiques ou anti-viraux),

e évaluer les risques et bénéfices, dans une approche multicritére interdisciplinaire, associés a un bioproduit

COMPETENCES VISEES

Macro-compétence : Conception et gestion d’un projet (dont projet ING3)

1.1. Analyser des problématiques complexes et anticiper les problémes liés a
leur résolution : niveau 4

1.2. Diagnostiquer et évaluer la faisabilité d’'un projet : niveau 4
1.3. Etablir un plan d’action : niveau 4
1.4. Mobiliser les parties prenantes : niveau 3

1.5. Suivre I'ensemble du projet : niveau 4

1.6. S’adapter et agir dans un environnement changeant : niveau 3

Macro-compétence : Eco-Conception et Optimisation d’un produit, d’'un procédé ou d’un service en industrie agroalimen-
taire et/ou dans les secteurs utilisant des biotechnologies

2.1. Etablir une démarche scientifique et expérimentale ... : niveau 4
2.2. Imaginer, développer et optimiser un produit ou un service : niveau 3

2.3. Développer et industrialiser un procédé unitaire ou une ligne de production agroalimentaire et/ou mettant en ceuvre des
biotechnologies apte a obtenir les caractéristiques du produit recherché : niveau 3

2.5. Evaluer et diminuer I'impact environnemental et sociétal de la production : niveau 3

Macro-compétence : Pilotage, optimisation et amélioration d’un processus
3.1. Gérer une unité de production agroalimentaire et/ou mettant en ceuvre des biotechnologies : niveau 3 ou 4

3.2. Intégrer la démarche d’'amélioration continue répondant aux enjeux et contraintes de l'organisation : niveau 3
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Spécialisations de 3¢™ année de la formation ingénieur Oniris VetAgroBio

Macro-compétence : Gestion de la conformité, de la qualité et de la sécurité

4.1. Evaluer la qualité et assurer la conformité d’un produit alimentaire, d’'un bioproduit, d’un procédé : niveau 3

4.2. Assurer la qualité et la sécurité d'un systéme de production des aliments, de bioproduits et de biomédicaments : niveau 3

4.3. Evaluer les risques et bénéfices d’un produit alimentaire, d’'un bioproduit, d’'un procédé pour la santé du consommateur :

niveau 4

5.2. Manager et structurer une équipe : niveau 3

5.3. Maitriser les outils et techniques de communication professionnelle : niveau 4

5.4. Transmettre, diffuser et discuter des informations et des connaissances : niveau 3

CONTENU - SUJET/THEMATIQUES - ORGANISATION

4UE Volume (h)
Ethique et économie. Présentation des bioproduits, des filieres
. Lo Evaluation risques et bénéfices de santé
UE1 Analyse et conception multicritéres 50
pour l'aide a la décision ) o )
Impact environnemental et éco-innovation
Approches multicritéres
Alicaments « vivants » et impacts santé. Réglementation
UE2 Deve’loppement d'un bioproduit a Biomic : les approches omiques au service de la bioprospection 60
effet santé
Mise en situation : valorisation d’'un probiotique
Lean manufacturing
UE3 Pilotage biproduction Bioprocédés/bio-séparation 40
Mise en situation : bioproduction pilote (apprentissage par probleme et
par projet)
Les principes de la gestion de crise et de sa communication
UE4 Gestion de crise sanitaire Management des risques biologiques 30
Mise en situation/simulation : gestion d'une crise sanitaire internationale

MODALITES D’EVALUATION

e Etudes de cas (e.g. approche multicritére et évaluation des risques et bénéfice)

e Simulation/jeu de réle (e.g. gestion d’une crise sanitaire)

e Mise en situation s'inspirant d’une réalité professionnelle (e.g. bioproduction a I'échelle pilote, dossier d’allégation santé

sur des probiotiques)

e Evaluation par les pairs.
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