
 

Bulteau Guillaume 
Candidature Ingénieur/ Technicien R&D/ 

Formulation/ Application Food/ Boissons 

EXPÉRIENCES PROFESSIONNELLES 

 

Ingénieur R&D formulation en alternance - L’Oréal Recherche et 

Innovation - Paris  
− Recherche d’alternatives et solutions pour des ingrédients majeurs  

− Manipulation de produits en laboratoire, mise en place de tests 
simplexs  

− Mise en place de tests de stabilité en étuve  

− Caractérisation des essais à l’aide d’appareils de laboratoire (Minilab, 
Rainery, boite à gant, Spectrophotomètre, texturomètre)  

− Création de nouvelles formules de fond de teint, démaquillant et 
mascara 

− Collaboration avec des équipes internationales comme l’Oréal Japon 
 Ingénieur d’étude clinique sur l’obésité infantile - Stage 

international - State College - Pennsylvania aux Etats-Unis 

Palmerston North, Nouvelle Zélande 

 
− Mise en place et installation des équipements pour l’étude  

− Développement des connaissances sur la création d’un protocole 
d’étude  

− Développement des connaissances sur les pathologies infantiles, 
dont le surpoids et l’obésité 

Chef de Projet R&D - Projet d’année en équipe - Beauvais 

 − Développement d'un snack pauvre en FODMAPs et veille/ étude 
bibliographique  

− Formulation de recettes adaptées  

− Réalisation de différentes recettes et combinaison d’ingrédients comme 
les produits laitiers sans lactose et fruits tolérés au SII 

L’Oréal 
(Leader mondial 

de produits 

cosmétiques) 

BellyCare 
(Start-up) 

PennState 
University 

2023-2024 
(1 an) 

2023 
(3 mois) 

2021-2023 
(2 ans) 

COORDONNEES 

FORMATIONS 

CENTRES D’INTERET 

(+33) 6.32.18.91.09 

guillaume.bulteau@etu.unilasalle.fr 

LinkedIn 

 Permis de conduire et véhiculé 

LANGUES 

• Diplôme d'Ingénieur 

Agroalimentation santé 

2021-2024 – Institut 

Polytechnique UniLaSalle, 

Beauvais 

➢ Biochimie industrielle 
➢ Microbiologie alimentaire  

➢ Gestion de projet 

➢ Formulation et 
développement produits 

 

• BTS diététique (2019-2021) 

- Physiologie digestive 

• Licence STAPS (2015-2018) 

- Nutrition du sportif 

- Physiologie humaine 

COMPETENCES 
 

• Power Point, Excel, Word, 

Power BI, SAP 
 

• Capacité d’adaptation, 

Curieux, Esprit d’équipe, 

Créatif 

 

• Boxe anglaise (Top 4 

régional - 2016)  

• Boxe Française (Vice-

champion de France 

universitaire - 2018)  

• Nutrition/sports   

• Body Building 

Ingénieur Qualité en alternance - Monts  

− Missions opérationnelles QHSE et application des BPFs 

− Suivi des matières premières de compléments alimentaires 

− Mise en place et installation d’un dispositif de suivi des relevés de 
températures dans les zones de stockage réfrigérées de matières 
premières 

Phytéo 
Laboratoire 

(Industrie complément 

alimentaire et 

pharmaceutique) 

 

 

2022-2023 
(1 an) 

• Français : langue 

maternelle 

• Anglais : courant (Niveau 

B2, TOIEC 860/990) 

• Espagnol : intermédiaire 

(Niveau B1) 

 

Chef de Projet R&D Nutrition - Mougins 
− Optimisation des formules de Whey et produits nutrition sportive 

o Optimisation de la formule pour une économie annuelle estimées 
à 200 000 euros sur les matières premières. 

o Essais comparatifs de reformulation de protéines laitières 
(instant vs non-instant) : conformité, goût, solubilité 

- Développement de Clear Whey à base de protéine de lait et protéines 
végétales (Process, sourcing, formulation) 

− Développement de formules probiotiques innovantes 
o Probiotique ballonnement/ ventre plat et probiotique immunité 
o Stabilité des souches avec les plantes 

− Collaboration avec une filiale espagnole sur la formulation de produits à 
base de créatine et optimisation process (poudre et comprimés) 

− Interface avec affaires réglementaires, qualité et marketing (lancement 
produit conforme avec la réglementation comme l’EFSA et l’ANSES) 
 

EA Pharma 
(Leader en 

nutrition sportive 

et oligothérapie) 

Mars 2025 – 
Juillet 2025 
(4 mois) 
 

Technicien analyse sensoriel - Grasse Robertet 
(Leader en arôme 

et parfums) 

Décembre 
2025 – 
Décembre 
2026 (1 an) 
) 
(4 mois) 
 

 

− Pilotage d’études d’analyse sensorielle d’arômes et d’évaluation 
d’arômes et de parfums 

− Mise en place et utilisation d’outils de mesure physiologique et 
neurocognitive 

− Collecte et analyse de données pour une cartographie olfactive et 
émotionnelles 

https://www.linkedin.com/in/guillaume-bulteau-02513820a/
https://www.linkedin.com/in/guillaume-bulteau-02513820a/

