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• Écoute et analyse des besoins particuliers
• Maîtrise des risques techniques, sanitaires et financiers
• Expertise de l’innovation à la transformation
• Mise en relation avec les ateliers de production

Nos atouts pour réussir vos projets Ils nous ont fait confiance

Des solutions innovantes pour répondre 
aux problématiques artisanales et industrielles

Acteurs de l’innovation régionale, les platesformes technologiques 
développent des solutions techniques personnalisées qui 
répondent aux enjeux industriels des entreprises locales

Les élèves et les étudiants sont parties prenantes des projets 
confiés à la PFT. Ils sont ainsi confrontés à des projets industriels 

qui contribuent à leur professionnalisation.

Expérience reconnue de l’innovation à la 
transformation des produits du terroir
Accompagnement dans la mise en œuvre de produits 
carnés, produits végétaux…

Test de formulation à l’analyse sensorielle
Caractérisation organoleptique d’un nouveau 
produit, conformité produit /cahier des charges, test 
consommateurs…

Accompagnement de l’innovation à la mise en 
production
Passage de l’échelle pilote à l’échelle industrielle

Formation
Création et formation de jurys qualifiés d’analyse sensorielle

Plastronique
Les pièces plastiques deviennent 
intelligentes grâce à l’intégration 
des composants et des circuits 
électroniques directement sur 
leur surface en 3D, ce qui vous 
permettra de miniaturiser les 
circuits électronique en 
supprimant la carte du circuit 
imprimé

Modification de produits
O3PI vous propose de l’étude, du 
développement et de la réalisation de 
produits en matière plastique et leurs 
outillages associés

Optimisation de process
Améliorer la mise en production, la maîtrise 
de vos procédés, la fiabilité de vos appareils

Conseils 
Des professionnels-métier à vos côtés pour 
réaliser vos projets dans des conditions 
optimales

Formation
Former vos équipes aux techniques  en 
modélisation, réalisation3D, rhéologie et de 
la plasturgie et validation de processus.

Des prestations qui répondent aux 
problématiques industrielles

Nos atouts pour réussir vos projets 

> Une équipe d’experts pluridisciplinaires
> Un parc technologique de pointe
> Une aide à l’innovation des PME/PMI
> Une complète maîtrise du développement 

Les plateformes technologiques s’inscrivent dans 
une dynamique d’innovation et fédèrent l’expertise 
d’un territoire au service des entreprises. 

Ils nous ont fait confiance

Les élèves et les étudiants sont parties prenantes des projets 
confiés à la PFT. Ils sont ainsi confrontés à des projets 
industriels qui contribuent à leur professionnalisation.

Acoustique
Caractérisation de l’atténuation 
acoustique dans le domaine des 
basses fréquences de mousses de 
tanins élaborée par l’ENSTIB d’Epinal.  

Recyclage plastiques 
• Caractérisation de matériaux 

par les BTS EPC (Europlastics
et Composites) ; formation du 
personnel par nos enseignants-
formateurs pour la société 
Ecologistique

• Etude rhéologique, essais au 
lycée de Sens et mise au point 
dans l’entreprise Plastiques 
Delvallée par les BTS EPC. 

Partenariat AXA 
STENMAN / 

licence PIOCEP

Etude effectuée par des étudiants de DUT Génie civil et 
construction durable 
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Les produits primés
La PFT du Charolais  et l’Institut du Charolais ont  reçus 
à plusieurs reprises des prix pour leurs produits, comme
le MIAM d’or 2014,  le 1er prix 2015 du Challenge 
Innov’Bourgogne ainsi que le Trophée de l’entreprise
2015 du pays Charolais-Brionnais.

Expérience reconnue de 
l’innovation à la transformation 
des produits du terroir
Accompagnement dans la mise en œuvre de
produits carnés, produits végétaux…

Test de formulation à l’analyse 
sensorielle
Caractérisation organoleptique d’un 
nouveau produit, conformité produit /cahier 
des charges, test consommateurs…

Accompagnement de l’innovation 
à la mise en production
Passer de l’échelle pilote à l’échelle 
industrielle

Formation
Venez vous former à l’analyse sensorielle

Des solutions innovantes pour répondre aux
attentes de valorisation des entreprises artisanales

> Ecoute et analyse des besoins particuliers
> Maîtrise des risques (techniques, sanitaires, 
financiers…)
> Expertise de l’innovation à la transformation
> Mise en relation avec les ateliers de production

Les PFT s’inscrivent dans une dynamique
d’innovation et fédèrent l’expertise d’un territoire
au service des entreprises.

Ils nous font confianceNos atouts pour réussir vos projets

KURA : exemple de réalisation

Partenariat avec une entreprise artisanale. 
Développement de produits carnés
innovants à base de produit Kura :

- Saké (vin de riz)
- Kasu saké (résidu de fermentation

du saké)
- Miso (condiment fermenté à base de

riz et de sojaLes élèves et les étudiants sont parties prenantes des projets
confiés à la PFT. Ils sont ainsi confrontés à des projets industriels
qui contribuent à leur professionnalisation.

Les produits primés
La PFT du Charolais  et l’Institut du Charolais ont  reçus 
à plusieurs reprises des prix pour leurs produits, comme
le MIAM d’or 2014,  le 1er prix 2015 du Challenge 
Innov’Bourgogne ainsi que le Trophée de l’entreprise
2015 du pays Charolais-Brionnais.

Expérience reconnue de 
l’innovation à la transformation 
des produits du terroir
Accompagnement dans la mise en œuvre de
produits carnés, produits végétaux…

Test de formulation à l’analyse 
sensorielle
Caractérisation organoleptique d’un 
nouveau produit, conformité produit /cahier 
des charges, test consommateurs…

Accompagnement de l’innovation 
à la mise en production
Passer de l’échelle pilote à l’échelle 
industrielle

Formation
Venez vous former à l’analyse sensorielle

Des solutions innovantes pour répondre aux
attentes de valorisation des entreprises artisanales

> Ecoute et analyse des besoins particuliers
> Maîtrise des risques (techniques, sanitaires, 
financiers…)
> Expertise de l’innovation à la transformation
> Mise en relation avec les ateliers de production

Les PFT s’inscrivent dans une dynamique
d’innovation et fédèrent l’expertise d’un territoire
au service des entreprises.

Ils nous font confianceNos atouts pour réussir vos projets

KURA : exemple de réalisation

Partenariat avec une entreprise artisanale. 
Développement de produits carnés
innovants à base de produit Kura :

- Saké (vin de riz)
- Kasu saké (résidu de fermentation

du saké)
- Miso (condiment fermenté à base de

riz et de sojaLes élèves et les étudiants sont parties prenantes des projets
confiés à la PFT. Ils sont ainsi confrontés à des projets industriels
qui contribuent à leur professionnalisation.
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Les produits primés
La PFT du Charolais  et l’Institut du Charolais ont  reçus 
à plusieurs reprises des prix pour leurs produits, comme
le MIAM d’or 2014,  le 1er prix 2015 du Challenge 
Innov’Bourgogne ainsi que le Trophée de l’entreprise
2015 du pays Charolais-Brionnais.

Expérience reconnue de 
l’innovation à la transformation 
des produits du terroir
Accompagnement dans la mise en œuvre de
produits carnés, produits végétaux…

Test de formulation à l’analyse 
sensorielle
Caractérisation organoleptique d’un 
nouveau produit, conformité produit /cahier 
des charges, test consommateurs…

Accompagnement de l’innovation 
à la mise en production
Passer de l’échelle pilote à l’échelle 
industrielle

Formation
Venez vous former à l’analyse sensorielle

Des solutions innovantes pour répondre aux
attentes de valorisation des entreprises artisanales

> Ecoute et analyse des besoins particuliers
> Maîtrise des risques (techniques, sanitaires, 
financiers…)
> Expertise de l’innovation à la transformation
> Mise en relation avec les ateliers de production

Les PFT s’inscrivent dans une dynamique
d’innovation et fédèrent l’expertise d’un territoire
au service des entreprises.

Ils nous font confianceNos atouts pour réussir vos projets

KURA : exemple de réalisation

Partenariat avec une entreprise artisanale. 
Développement de produits carnés
innovants à base de produit Kura :

- Saké (vin de riz)
- Kasu saké (résidu de fermentation

du saké)
- Miso (condiment fermenté à base de

riz et de sojaLes élèves et les étudiants sont parties prenantes des projets
confiés à la PFT. Ils sont ainsi confrontés à des projets industriels
qui contribuent à leur professionnalisation.

Les produits primés
La PFT du Charolais  et l’Institut du Charolais ont  reçus 
à plusieurs reprises des prix pour leurs produits, comme
le MIAM d’or 2014,  le 1er prix 2015 du Challenge 
Innov’Bourgogne ainsi que le Trophée de l’entreprise
2015 du pays Charolais-Brionnais.

Expérience reconnue de 
l’innovation à la transformation 
des produits du terroir
Accompagnement dans la mise en œuvre de
produits carnés, produits végétaux…

Test de formulation à l’analyse 
sensorielle
Caractérisation organoleptique d’un 
nouveau produit, conformité produit /cahier 
des charges, test consommateurs…

Accompagnement de l’innovation 
à la mise en production
Passer de l’échelle pilote à l’échelle 
industrielle

Formation
Venez vous former à l’analyse sensorielle

Des solutions innovantes pour répondre aux
attentes de valorisation des entreprises artisanales

> Ecoute et analyse des besoins particuliers
> Maîtrise des risques (techniques, sanitaires, 
financiers…)
> Expertise de l’innovation à la transformation
> Mise en relation avec les ateliers de production

Les PFT s’inscrivent dans une dynamique
d’innovation et fédèrent l’expertise d’un territoire
au service des entreprises.

Ils nous font confianceNos atouts pour réussir vos projets

KURA : exemple de réalisation

Partenariat avec une entreprise artisanale. 
Développement de produits carnés
innovants à base de produit Kura :

- Saké (vin de riz)
- Kasu saké (résidu de fermentation

du saké)
- Miso (condiment fermenté à base de

riz et de sojaLes élèves et les étudiants sont parties prenantes des projets
confiés à la PFT. Ils sont ainsi confrontés à des projets industriels
qui contribuent à leur professionnalisation.
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Les produits primés
La PFT du Charolais  et l’Institut du Charolais ont  reçus 
à plusieurs reprises des prix pour leurs produits, comme
le MIAM d’or 2014,  le 1er prix 2015 du Challenge 
Innov’Bourgogne ainsi que le Trophée de l’entreprise
2015 du pays Charolais-Brionnais.

Expérience reconnue de 
l’innovation à la transformation 
des produits du terroir
Accompagnement dans la mise en œuvre de
produits carnés, produits végétaux…

Test de formulation à l’analyse 
sensorielle
Caractérisation organoleptique d’un 
nouveau produit, conformité produit /cahier 
des charges, test consommateurs…

Accompagnement de l’innovation 
à la mise en production
Passer de l’échelle pilote à l’échelle 
industrielle

Formation
Venez vous former à l’analyse sensorielle

Des solutions innovantes pour répondre aux
attentes de valorisation des entreprises artisanales

> Ecoute et analyse des besoins particuliers
> Maîtrise des risques (techniques, sanitaires, 
financiers…)
> Expertise de l’innovation à la transformation
> Mise en relation avec les ateliers de production

Les PFT s’inscrivent dans une dynamique
d’innovation et fédèrent l’expertise d’un territoire
au service des entreprises.

Ils nous font confianceNos atouts pour réussir vos projets

KURA : exemple de réalisation

Partenariat avec une entreprise artisanale. 
Développement de produits carnés
innovants à base de produit Kura :

- Saké (vin de riz)
- Kasu saké (résidu de fermentation

du saké)
- Miso (condiment fermenté à base de

riz et de sojaLes élèves et les étudiants sont parties prenantes des projets
confiés à la PFT. Ils sont ainsi confrontés à des projets industriels
qui contribuent à leur professionnalisation.

Les produits primés
La PFT du Charolais  et l’Institut du Charolais ont  reçus 
à plusieurs reprises des prix pour leurs produits, comme
le MIAM d’or 2014,  le 1er prix 2015 du Challenge 
Innov’Bourgogne ainsi que le Trophée de l’entreprise
2015 du pays Charolais-Brionnais.

Expérience reconnue de 
l’innovation à la transformation 
des produits du terroir
Accompagnement dans la mise en œuvre de
produits carnés, produits végétaux…

Test de formulation à l’analyse 
sensorielle
Caractérisation organoleptique d’un 
nouveau produit, conformité produit /cahier 
des charges, test consommateurs…

Accompagnement de l’innovation 
à la mise en production
Passer de l’échelle pilote à l’échelle 
industrielle

Formation
Venez vous former à l’analyse sensorielle

Des solutions innovantes pour répondre aux
attentes de valorisation des entreprises artisanales

> Ecoute et analyse des besoins particuliers
> Maîtrise des risques (techniques, sanitaires, 
financiers…)
> Expertise de l’innovation à la transformation
> Mise en relation avec les ateliers de production

Les PFT s’inscrivent dans une dynamique
d’innovation et fédèrent l’expertise d’un territoire
au service des entreprises.

Ils nous font confianceNos atouts pour réussir vos projets

KURA : exemple de réalisation

Partenariat avec une entreprise artisanale. 
Développement de produits carnés
innovants à base de produit Kura :

- Saké (vin de riz)
- Kasu saké (résidu de fermentation

du saké)
- Miso (condiment fermenté à base de

riz et de sojaLes élèves et les étudiants sont parties prenantes des projets
confiés à la PFT. Ils sont ainsi confrontés à des projets industriels
qui contribuent à leur professionnalisation.
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Exemples de prestation
Partenariat avec la Maison Dejorges  pour la fabrication de 
pâtes fraîches et raviolis en circuits courts :
• accompagnement à l’innovation
• mise en place de la démarche qualité
• gestion de projets étudiants d’écoles d’ingénieurs

Les produits primés
La Plateforme du Charolais, associée à 
Kura de Bourgogne, a remporté le 1er 
prix des Trophées de l’Innovation 2022 
d’Innovalo pour la 1ère sauce soja BIO 
française, artisanale et équitable.

La PFT du Charolais et l’Institut du 
Charolais ont reçu à plusieurs reprises 
des prix pour leurs produits : 
● Prix de la Démarche Collective au 
Concours Miam 2022 pour le Ketchup 
du Charolais au foin
● 1er prix 2015 du Challenge 
Innov’Bourgogne pour la valorisation de 
sous produits des industries alimentaires 
● MIAM d’or 2014 pour la terrine de 
pot-au-feu

Les produits primés
La PFT du Charolais  et l’Institut du Charolais ont  reçus 
à plusieurs reprises des prix pour leurs produits, comme
le MIAM d’or 2014,  le 1er prix 2015 du Challenge 
Innov’Bourgogne ainsi que le Trophée de l’entreprise
2015 du pays Charolais-Brionnais.

Expérience reconnue de 
l’innovation à la transformation 
des produits du terroir
Accompagnement dans la mise en œuvre de
produits carnés, produits végétaux…

Test de formulation à l’analyse 
sensorielle
Caractérisation organoleptique d’un 
nouveau produit, conformité produit /cahier 
des charges, test consommateurs…

Accompagnement de l’innovation 
à la mise en production
Passer de l’échelle pilote à l’échelle 
industrielle

Formation
Venez vous former à l’analyse sensorielle

Des solutions innovantes pour répondre aux
attentes de valorisation des entreprises artisanales

> Ecoute et analyse des besoins particuliers
> Maîtrise des risques (techniques, sanitaires, 
financiers…)
> Expertise de l’innovation à la transformation
> Mise en relation avec les ateliers de production

Les PFT s’inscrivent dans une dynamique
d’innovation et fédèrent l’expertise d’un territoire
au service des entreprises.

Ils nous font confianceNos atouts pour réussir vos projets

KURA : exemple de réalisation

Partenariat avec une entreprise artisanale. 
Développement de produits carnés
innovants à base de produit Kura :

- Saké (vin de riz)
- Kasu saké (résidu de fermentation

du saké)
- Miso (condiment fermenté à base de

riz et de sojaLes élèves et les étudiants sont parties prenantes des projets
confiés à la PFT. Ils sont ainsi confrontés à des projets industriels
qui contribuent à leur professionnalisation.

Les produits primés
La PFT du Charolais  et l’Institut du Charolais ont  reçus 
à plusieurs reprises des prix pour leurs produits, comme
le MIAM d’or 2014,  le 1er prix 2015 du Challenge 
Innov’Bourgogne ainsi que le Trophée de l’entreprise
2015 du pays Charolais-Brionnais.

Expérience reconnue de 
l’innovation à la transformation 
des produits du terroir
Accompagnement dans la mise en œuvre de
produits carnés, produits végétaux…

Test de formulation à l’analyse 
sensorielle
Caractérisation organoleptique d’un 
nouveau produit, conformité produit /cahier 
des charges, test consommateurs…

Accompagnement de l’innovation 
à la mise en production
Passer de l’échelle pilote à l’échelle 
industrielle

Formation
Venez vous former à l’analyse sensorielle

Des solutions innovantes pour répondre aux
attentes de valorisation des entreprises artisanales

> Ecoute et analyse des besoins particuliers
> Maîtrise des risques (techniques, sanitaires, 
financiers…)
> Expertise de l’innovation à la transformation
> Mise en relation avec les ateliers de production

Les PFT s’inscrivent dans une dynamique
d’innovation et fédèrent l’expertise d’un territoire
au service des entreprises.

Ils nous font confianceNos atouts pour réussir vos projets

KURA : exemple de réalisation

Partenariat avec une entreprise artisanale. 
Développement de produits carnés
innovants à base de produit Kura :

- Saké (vin de riz)
- Kasu saké (résidu de fermentation

du saké)
- Miso (condiment fermenté à base de

riz et de sojaLes élèves et les étudiants sont parties prenantes des projets
confiés à la PFT. Ils sont ainsi confrontés à des projets industriels
qui contribuent à leur professionnalisation.
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Les produits primés : 
- La PFT du Charolais, associée à Kura de Bourgogne, a 
remporté le 1er prix des Trophées de l’Innovation 2022 
d’Innovalo pour la 1ère sauce soja BIO française, artisanale 
et équitable.
La PFT du Charolais  et l’Institut du Charolais ont  reçu
à plusieurs reprises des prix pour leurs produits : 
- Prix de la Démarche Collective au Concours Miam 2022 
pour le Ketchup du Charolais au foin
- 1er prix 2015 du Challenge Innov’Bourgogne pour la 
valorisation de sous produits des industries alimentaires 
- MIAM d’or 2014 pour la terrine de pot au feu

Expérience reconnue de 
l’innovation à la transformation 
des produits du terroir
Accompagnement dans la mise en œuvre de
produits carnés, produits végétaux…

Test de formulation à l’analyse 
sensorielle
Caractérisation organoleptique d’un 
nouveau produit, conformité produit /cahier 
des charges, test consommateurs…

Accompagnement de l’innovation 
à la mise en production
Passage de l’échelle pilote à l’échelle 
industrielle

Formation
Création et formation de jurys qualifiés 
d’analyse sensorielle

Des solutions innovantes pour répondre 
aux problématiques artisanales et  industrielles

> Ecoute et analyse des besoins particuliers
> Maîtrise des risques techniques, sanitaires, 
financiers…
> Expertise de l’innovation à la transformation
> Mise en relation avec les ateliers de production

Acteurs de l’innovation régionale, les PFT (plates
formes technologiques) développent des solutions
techniques personnalisées, qui répondent aux
enjeux industriels des entreprises locales.

Ils nous font confianceNos atouts pour réussir vos projets

Exemple de prestation : 
Partenariat avec la Maison Dejorges pour la 
fabrication de pâtes fraiches et raviolis en circuits 
courts :
- Accompagnement à l’innovation
- Mise en place de la démarche qualité
- Gestion de projets étudiants d’écoles d’ingénieurs

Les élèves et les étudiants sont parties prenantes des projets
confiés à la PFT. Ils sont ainsi confrontés à des problématiques 
industrielles qui contribuent à leur professionnalisation.

Les produits primés
La PFT du Charolais  et l’Institut du Charolais ont  reçus 
à plusieurs reprises des prix pour leurs produits, comme
le MIAM d’or 2014,  le 1er prix 2015 du Challenge 
Innov’Bourgogne ainsi que le Trophée de l’entreprise
2015 du pays Charolais-Brionnais.

Expérience reconnue de 
l’innovation à la transformation 
des produits du terroir
Accompagnement dans la mise en œuvre de
produits carnés, produits végétaux…

Test de formulation à l’analyse 
sensorielle
Caractérisation organoleptique d’un 
nouveau produit, conformité produit /cahier 
des charges, test consommateurs…

Accompagnement de l’innovation 
à la mise en production
Passer de l’échelle pilote à l’échelle 
industrielle

Formation
Venez vous former à l’analyse sensorielle

Des solutions innovantes pour répondre aux
attentes de valorisation des entreprises artisanales

> Ecoute et analyse des besoins particuliers
> Maîtrise des risques (techniques, sanitaires, 
financiers…)
> Expertise de l’innovation à la transformation
> Mise en relation avec les ateliers de production

Les PFT s’inscrivent dans une dynamique
d’innovation et fédèrent l’expertise d’un territoire
au service des entreprises.

Ils nous font confianceNos atouts pour réussir vos projets

KURA : exemple de réalisation

Partenariat avec une entreprise artisanale. 
Développement de produits carnés
innovants à base de produit Kura :

- Saké (vin de riz)
- Kasu saké (résidu de fermentation

du saké)
- Miso (condiment fermenté à base de

riz et de sojaLes élèves et les étudiants sont parties prenantes des projets
confiés à la PFT. Ils sont ainsi confrontés à des projets industriels
qui contribuent à leur professionnalisation.

Les produits primés
La PFT du Charolais  et l’Institut du Charolais ont  reçus 
à plusieurs reprises des prix pour leurs produits, comme
le MIAM d’or 2014,  le 1er prix 2015 du Challenge 
Innov’Bourgogne ainsi que le Trophée de l’entreprise
2015 du pays Charolais-Brionnais.

Expérience reconnue de 
l’innovation à la transformation 
des produits du terroir
Accompagnement dans la mise en œuvre de
produits carnés, produits végétaux…

Test de formulation à l’analyse 
sensorielle
Caractérisation organoleptique d’un 
nouveau produit, conformité produit /cahier 
des charges, test consommateurs…

Accompagnement de l’innovation 
à la mise en production
Passer de l’échelle pilote à l’échelle 
industrielle

Formation
Venez vous former à l’analyse sensorielle

Des solutions innovantes pour répondre aux
attentes de valorisation des entreprises artisanales

> Ecoute et analyse des besoins particuliers
> Maîtrise des risques (techniques, sanitaires, 
financiers…)
> Expertise de l’innovation à la transformation
> Mise en relation avec les ateliers de production

Les PFT s’inscrivent dans une dynamique
d’innovation et fédèrent l’expertise d’un territoire
au service des entreprises.

Ils nous font confianceNos atouts pour réussir vos projets

KURA : exemple de réalisation

Partenariat avec une entreprise artisanale. 
Développement de produits carnés
innovants à base de produit Kura :

- Saké (vin de riz)
- Kasu saké (résidu de fermentation

du saké)
- Miso (condiment fermenté à base de

riz et de sojaLes élèves et les étudiants sont parties prenantes des projets
confiés à la PFT. Ils sont ainsi confrontés à des projets industriels
qui contribuent à leur professionnalisation.
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