
Cette formation d'une journée vous permettra de

maîtriser les agents de texture pour optimiser vos

formulations, notamment en Clean Label et Bio. Au

programme : compréhension des propriétés des

texturants (amidon modifié, gommes, pectines, etc.),

choix adapté selon le produit et le process, et mise en

pratique au Centre d’Essais du Technopole Alimentec.



Programme et pré-inscription

Afficher dans le navigateur

Newsletter du 1er octobre 2025

Comment texturer vos produits alimentaires

6 novembre 2025

Webinaire

Quelles sont les approches clés pour développer un produit

spécifiquement adapté aux besoins des seniors autonomes ?

Ce webinaire mettra en évidence la

démarche à adopter dans le cas d'un

développement de produit adapté aux

besoins des seniors autonomes . Cette

démarche s'applique quel que soit la matrice

alimentaire. 

Un focus sera fait sur un type de produit

développé afin d'illustrer concrètement la

démarche. A cette occasion des données issues

de diverses recherches scientifiques seront

fournies.

📅Vendredi 10 octobre

⏰9h30 à 10h30

📍 En ligne – Gratuit sur inscription

⭐ Save the date : Formation le 18 novembre



En savoir + sur notre étude



S'inscrire au webinaire

https://www.alimentec.com/agenda/comment-texturer-vos-produits-alimentaires/
https://www.alimentec.com/les-metiers/animation-de-la-filiere-veille/animation-de-la-filiere-nutrition-naturalite-co-produits-novalim/dinaii-senior/
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeCsKMb4yTTce9qlQFaO1QS3p_s7dLj7Pmo_79McrNG44zqIw/viewform


L'étude en cours est réalisée avec le soutien

financier du DINAII

Nos prochaines formations

Vous souhaitez une formation spécifique, adaptée à vos besoins ? N'hésitez pas à nous solliciter !

27 novembre : Le diagnostic nutritionnel un outil pour communiquer et innover

9 décembre : Les arômes et substances aromatisantes

18 décembre : La réglementation en alimentation infantile

Consulter le catalogue de formation

Programme fidélité : Si vous effectuez plusieurs formations, bénéficiez d'une réduction :-)

La certification qualité a été délivrée au titre de la catégorie d'actions

suivantes : actions de formation

NOVALIM-ALIMENTEC 

155 Rue Henri de Boissieu

01000 BOURG EN BRESSE 

Tél : 04 26 84 27 88

Mail : novalim@alimentec.com

Nota Bene : merci de ne pas répondre à cette

adresse mail.

Pour toutes vos communications, préférez :

novalim@alimentec.com

NOVALIM-ALIMENTEC

Cet email a été envoyé à {{contact.EMAIL}}

Vous l'avez reçu car vous êtes inscrit à notre newsletter.

Se désinscrire
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