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BTSA SCIENCES ET TECHNOLOGIES

La formation initiale scolaire, la formation par apprentissage, la
formation professionnelle continue et la validation des acquis de
I'expérience (VAE) sont autant de possibilités.
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DES ALIMENTS

Apres un baccalauréat général, technologique ou profes-

Les formations professionnelles et diplomes proposés par le Mi- sionnel, 2 années de formation par la voie scolaire, de I'ap- UN AUTRE REGARD SUR LE SECTEUR DES

nistére de I’Agriculture, le Ministére de ’Education Nationale, et prentissage, de la formation contfinue ou de la VAE.
de ’Enseignement Supérieur et les branches professionnelles
répondent aux attentes des professionnels de ce secteur. > CONTENU DE LA FORMATION B I O 3 I N D U STRI E S
- des enseignements généraux
- des enseignements professionnels et technologiques : AGROALIMENTAIRE - COSMETIQUE - PHARMACEUTIQUE
- génie des procédés des industries alimentaires : ap-
BAC PROFESS'ONNEL B|0-|NDUSTR|ES prendre a conduire et contréler une production
DE TRANSFORMAT'ON - biochimie, microbiologie, biotechnologie : garantir

la qualité et sécurité sanitaire.

Aprés une classe de 3¢, 3 années de formation par la voie scolaire

- 16 semaines de stage (pour les scolaires) ou 53 semaines
en entreprise (pour les apprentis) dans une industrie

» CONTENU DE LA FORMATION gereelmenielie:
- modalités d’'évaluation et déliviance du dipldbme
- des enseignements généraux contréle en cours de formation (CCF) et épreuves termi-
+ des enseignements professionnels et technologiques : noes i
- étude des produits et des matiéres premiéres (biochimie, bio- » ORIENTATION - POURSUITE D’ETUDES
logie, microbiologie, pharmacologie) - Insertion professionnelle : les dipldbmés du BTSA Sciences
- fabrication de produits alimentaires, pharmaceutiques et cos- et Technologies des Aliments maitrisent les procédés
meétiques de fabrication et les techniques d’'analyse des ali-
- génie industriel, qualité et sécurité alimentaire. ments. lls connaissent la biochimie alimentaire, mai-

trisent les exigences des normes de qualité, assurent
la gestion et I'animation d'un atelier de production.
lIs peuvent occuper des emplois de conducteur de ligne
+ modalités d'évaluation et déliviance du diplédme : contrble en automatisée, technicien de production, technicien re-

cours de formation (CCF) et épreuves terminales. cherche et développement, technicien qualité, chef
d’atelier, responsable de production, technico commer-
cial dans les industries agroalimentaires, pharmaceu-
figues et cosmétiques.

+ 22 semaines de stage dans une industrie agroalimentaire, phar-
maceutique ou cosmétique.

» ORIENTATION - POURSUITE D’ETUDES

« Insertion professionnelle : les diplobmés du Bac Pro Bio-Industries
de Transformation peuvent occuper des emplois d’opérateur de
fabrication de produit, conducteur de ligne de production dans
I’agroalimentaire, les industries cosmétiques et pharmaceutiques.

- Poursuite d’études :
Le terme de bio-industries regroupe : Ces industries font une large place a I'in-
novation «produit» et utilisent des techno-
logies avancées pour la transformation et
la conservation des produits. Les procédés
de fabrication doivent répondre aux exi-

- Licence et Master Pro dans le domaine de la
sécurité alimentaire, de la transformation et de la * les ?”"repr_'sesd "9"‘;“'_"“3“"?"‘3?
commercialisation desproduitsalimentairesoudansle raiserniilephgles e iy el

d - Lt tdel h H culture, de I'élevage et de la mer en ali-
omaine ae la cosmetique et de |d pharmadceutrigue ments consommables pour les hommes

¢ Poursuite d'études : BTSA Sciences et Technologies des (Licence Pro Conception et Production des Aliments, T gences de qualité et garantir la sécurité
Aliments (STA), BTS Qualité dans les industries alimentaires et Licence Pro Qualité Sécurité des Aliments, Licence e o N, lignes :llmenfmre- . -
les Bio-Industries (QUAL'), BTSA Technico Commercial, BTSA Pro Commercial AgroA"menToire ) . . n parcourant ce dépliant, vous allez décou-
). . h t - » :
Analyses agricoles biologiques et biotechnologiques (ANA- o _ o5 o | M e UTHEES vrir les secteurs, les métiers et les formations.
BIOTEC), DUT : préparateur en pharmacie, technicien - Ecoles d'ingenieurs, notamment via une classe Q\»X«“TAG&,CO
en pharmacie et cosmétique industrielles. preparatoire post-BTS. S 00% %
7 \ e --
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A LA SECURITE ET A LA QUALITE DES PRODUITS. ——r



DE LA PRODUCTION

Achat
Logistique

QUEI.I.ES WCTIVITES DANS'LE; secreun
PRIDES BI0YNDUSTRIES? Zall

A LA VENTE,
Une multitude de métiers |[ailictits

Les métiers sont orientés selon les «fonctions» de I'en- " les achats,
. . . h * I’approvisionnement,
treprise : mettre au point un produit, fabriquer, transformer, « le cheminement,

entretenir les équipements, controler la qualité, vendre. * les expéditions

Le secteur d’activité et Ia taille de I'entreprise déterminent Les missions sont assurées

. directement par I'entreprise ou
la place de chacune des fonctions. confiées a des sous-traitants

Selon le poste et les responsabilités, le secteur recrute du e ,

CAP 3 B 5 Les métiers : chauffeur, agent
d bac+o. logistique, responsable logis-

tique, acheteur, chef d’équipe.

¢ plats cuisinés et produits appertises,

* pain, biscuits, patisseries UISINE ( ;
surgelés, déshydratés, sous vide...

* semoules, fécules et produits dérives, o
pates alimentaires * confiserie, chocolat

prise prise

— o g lentre T
2% des effectifs de ! entreprise o 210% des efectis i€ el 50 % des effectits ¢! entrel

Fonctions Entretien Production

confitures, compotes

* aliments pour animaux d’élevage

et domestiques

* lait, beurre
* yaourts, fromages

* desserts lactés

* industries et commerce en gros :
abattage et conditionnement de la viande

* industries bouchéeres et charcutieres :
transformation de viandes, traiteurs

* vins, eaux de vie, aperitifs, biere, cidre

¢ jus de fruits et de léegumes, autres
boissons non alcoolisées

* produits des soins du corps, de beauté

huile, margarine

gaux minérales

transversales

Les fonctions transversales
regroupent : la direction, la
gestion, I’administration,
les ressources humaines, la
communication, I'informa-
tique.

Selon la taille des entreprises,
les fonctions transversales se
déclinent de maniére variable.

0 T3 15 des effeatifs de 1 ise_|
Commercialisation

Cette fonction demande des
compétences allant de la stra-
tégie de développement a la
vente en passant par le marke-
ting, la promotion des ventes,
I’export.

Les métiers : chef de produit,
technico-commercial, assis-
tant commercial.

Maintenance

Prévenir, corriger, surveiller,
remplacer, intervenir.... La
fonction maintenance assure
le bon fonctionnement et
I'amélioration des installa-
tions de production.
La maintenance
* entretient les
installations,
* réalise les diagnostics
* prévient et répare les
pannes,
Les métiers : agent de main-
tenance, technicien de mainte-
nance, responsable maintenance.

BT ﬂ;s’éﬁiﬁﬂs de Ventreptise___J
Recherche et
développement

La fonction recherche et déve-
loppement est axée sur I'inno-
vation.

* développer de nouvelles ap-
plications visant a la création
ou a I'amélioration des pro-
duits ou des process

* superviser les essais pour

passer du laboratoire a la
production.

Fabrication

La fonction production est le
cceur de I'entreprise.

Elle offre le maximum d’em-
plois.

La production regroupe la
fabrication et le conditionne-
ment.

Les meétiers : conducteur de
ligne, opérateur de fabrica-
tion, agent de conditionne-
ment, chef d’équipe, respon-
sable des opérations.

5% des effectifs d& | entreprise

Qualité

Outil central dans I'entreprise,

la qualité

* permet la tragabilité et la sé-
curité sanitaire des aliments

e organise et garantit le res-
pect des régles aboutissant
a la satisfaction du client.

Les métiers : agent de labo-

ratoire, technicien qualité,

responsable qualité.

* produits d’hygiene

Témoignage ! “Un tremplin dans mon parcours ”’

Le parcours d’un «ancien éléve » - Ismaél,
«Apres un Baccalauréat ES, j'ai choisi de  J'ai ensuite poursuivi en licence professionnelle
suivre une formation par apprentissage dans et en master.

un secteur d’activité qui recrute : I'agroali-

DRAAF Centre-vVal de Loire

Direction Régionale de I’Alimentation, de I’Agriculture et de la Forét
Service Régional de la Formation et du Développement

iai Je suis actuellement responsable de secteur, Cité Administrative Coligny
rF?e nl_alre. T G ¢ technologies C2NS Une jeune start-up spécialisge dans Iali- ey Tﬂ“tsl s 131, rue du Faubourg Bannier - 45042 Oriéans cedex 01
ealiser un ciences et technologies  entation infantile. I'l'lEi gs srid.centre@educagri.fr
des aliments fut pour moi un tremplin dans ) _ il , . ,
mon parcours. Je gere mon secteur comme un chef d’entreprise * médicaments Trouver des renseignements sur les metiers et les formations
Les équipes pédagogiques m’ont accompa-  ©t1'ai gagne en competence dans le domaine du hnp'//agncu“ure'gouvjr/Ense'gn::nmLan%;ﬁ II‘:
: 3 bi i _ management d’équipe, de la négociation et de (T TR L Féion Centre-Val do Loite (e — ’ '
gné pour mener a bien mon projet profes I o i auip g e Val de Loire FRAMHAG S Trouver des informations détaillées sur les diplomes
sionnel. organisation ». Al Vol de Loire ERALEER L et www.chlorofil.fr

www.regioncentre-valdeloire.fr
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