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Découvrir les industries 
agroalimentaires


Pistes pour aider vos élèves à découvrir les industries agroalimentaires
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 Contexte 
L’industrie agroalimentaire tient une place de premier plan dans le paysage économique français. En région 
Centre-Val de Loire, elle est particulièrement diversifiée et présente dans tous les secteurs de la production 
agricole. C’est aussi un secteur qui recrute… pourtant peu choisi par les élèves.

Cette séquence pédagogique a été conçue pour vous aider à accompagner les élèves de 3e et de 2de en particu-
lier, dans la découverte des industries agroalimentaires et à les inscrire dans la démarche du Parcours Avenir.

 Objectifs pédagogiques
 Découvrir le secteur des industries agroalimentaires, les formations liées à ce secteur et les perspectives 
d’avenir en terme d’emploi.
 Faire découvrir aux élèves des ressources en ligne pour compléter leurs informations.
 Permettre aux élèves de devenir autonomes dans la recherche d’informations.

 Modalités pratiques
 Personnels concernés : professeur-e principal-e, conseiller-ère d’orientation-psychologue, professeur-e 
documentaliste...
 Heure de vie de classe, découverte du monde économique et professionnel, cours.
 Durée : 1h ou 1h30 selon les étapes que vous souhaitez aborder avec les élèves (elles ne sont pas toutes 
obligatoires).
 Matériel : ordinateurs et connexion internet.
 Possibilité de faire travailler les élèves en groupe sur certaines parties.

 Ressources

 La lettre infos Onisep 	Équipes Éducatives n°36 sur l’industrie agroalimentaire disponible sur le site Onisep :
http://www.onisep.fr/Mes-infos-regionales/Centre/Publications-de-la-region/Publications-pour-les-equipes-
educatives/Lettres-infos-Onisep-equipes-educatives

 Site d’information sur les métiers de l’Alimentaire, des formations et les emplois 
de la filière : alimetiers.com

 Le portail de l’agroalimentaire : www.ania.net

 Site Apecita : www.apecita.com

 Site de la Direction régionale de l’alimentation, de l’agriculture et de la forêt :
draaf.centre-val-de-loire.agriculture.gouv.fr

 Les métiers de l’agroalimentaire, à consulter dans l’espace Kiosque des CDI  
et BDI, ou sur Biblionisep.  

Activités de classeCENTRE
Fiche enseignant-e

 ORIENTATION ET INFORMATION SUR LES MÉTIERS ET LES FORMATIONS

http://alimetiers.com/
http://draaf.centre-val-de-loire.agriculture.gouv.fr/
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 étape 1 à la découverte des produits issus de l’industrie agroalimentaire 
	 Pour la réalisation de cette étape, voir page 3

 	Demander aux élèves de lister des produits issus de l’industrie agroalimentaire.
	 Les élèves peuvent chercher à partir : 
	 - du menu du restaurant scolaire de la semaine, 
	 - de ce qu’ils consomment à la maison, au goûter, 
	 - en recherchant des images sur le web...
	 Il est possible d’intégrer des images ou des exemples de produits qui ne sont pas issus de l’Industrie agro-
alimentaire et introduire des produits issus de l’industrie cosmétique et/ou pharmaceutique.

 étape 2 Définir le panorama des "grandes familles" du secteur agroalimentaire 
	 Pour la réalisation de cette étape, voir page 3

 	Présenter les 8 grandes familles du secteur agroalimentaire.
 	A l’issue du brainstorming de l’étape 1, classer les produits cités par grandes familles du secteur agroalimentaire.

 étape 3 Caractéristiques de l’industrie agroalimentaire 
	 Pour la réalisation de cette étape, voir page 4

Travail de recherche, éventuellement en petits groupes.
 Définir les caractéristiques de l’industrie agroalimentaire.
 Demander aux élèves de rechercher des chiffres liés à  l’industrie agroalimentaire, en France et en région 
Centre-Val de Loire sur le site www.ania.net et/ou draaf.centre-val-de-loire.agriculture.gouv.fr 
 Réaliser une cartographie des entreprises de l’industrie agroalimentaire en France et en région Centre-Val de 
Loire.

 étape 4 Définir les modes de fabrication et le process  
	 Pour la réalisation de cette étape, voir page 5

 Choisir un produit issu de l’industrie agroalimentaire : le yaourt. 
 Visionner une vidéo pour aider à définir le mode de fabrication www.youtube.com/watch?v=ajvUdq5KQdU 
	 et réaliser ensuite un schéma du processus de fabrication.
 Lister et définir les ingrédients qui le composent.
 Expliquer les étapes de la fabrication : "du champ à l’assiette".
Pour aller plus loin, il est possible de réaliser un TP sur la fabrication d’un yaourt maison.
Il est également possible de prendre l’exemple de la réalisation d’un savon.

 étape 5 Définir les fonctions de l’entreprise et les métiers 
	 Pour la réalisation de cette étape, voir page 7

	 Présenter les fonctions de l’entreprise.
	 En petits groupes, les élèves pourront faire une recherche sur le site http://alimetiers.com 
	 et visionner les vidéos pour chaque fonction.
	 Définir ensuite les métiers par fonction et demander aux élèves d’en détailler 1 ou 2.
	 Demander aux élèves de présenter leur recherche sur les métiers. 

 étape 6 Les formations 
	 Pour la réalisation de cette étape, voir page 12

	 Rechercher les formations en lien avec les métiers de l’industrie agroalimentaire, cosmétique et 
pharmaceutique. 

Durées

15’

15’ - 20’

15’

10’

10’ - 15’

10’ - 15’

 Déroulement de la séance
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 Étape 1 À la découverte des produits issus de l’industrie agroalimentaire
Tout ce que nous consommons a fait l’objet de transport, conservation, application de froid, transformation mis 
à part les fruits de saison, quelques rares légumes et le lait cru. 
Les denrées issues de la production ne peuvent être pour la plupart,ni consommées en l’état, ni immédiatement.

 Étape 2 Définir le panorama des "grandes familles" du secteur agroalimentaire 
  Les 8 grandes familles du secteur agroalimentaire sont présentées dans la lettre infos Onisep Équipes 

Éducatives n°36 sur l’industrie agroalimentaire (p. 3 et 4) disponible en téléchargement sur le site Onisep : 
http://www.onisep.fr/Mes-infos-regionales/Centre/Publications-de-la-region/Publications-pour-les-equipes-

educatives/Lettres-infos-Onisep-equipes-educatives
  L’industrie de la viande

  L’industrie laitière

  L’industrie du sucre

  L’industrie des boissons 

  L’industrie des corps gras, huiles et margarines

  L’industrie des produits à base de céréales

  L’industrie des produits alimentaires élaborés et conservés

  L’industrie des produits alimentaires divers

Support pédagogique de la séance
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 Étape 3 Caractéristiques de l’industrie alimentaire  
  Les caractéristiques de l’industrie alimentaire sont présentées dans la lettre infos Onisep Équipes Éducatives 

n°36 sur l’industrie agroalimentaire (p. 1 et 2) disponible en téléchargement sur le site Onisep : 
http://www.onisep.fr/Mes-infos-regionales/Centre/Publications-de-la-region/Publications-pour-les-equipes-

educatives/Lettres-infos-Onisep-equipes-educatives
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1

QUESTION N°4
LES MODES DE PROCUTION - LA FABRICATION DU YAOURT 

SCHEMA DE LA FABRICATION DU YAOURT ET DES AUTRES LAITS FERMENTES étape 4 Définir les modes de fabrication et le process
  Schéma de la fabrication du yaourt et des autres laits fermentés
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  La fabrication du yaourt industriel 

De la traite à la laiterie
La matière première du yaourt est le lait, comme pour tous les produits laitiers. Le traitement de cette matière 
première entre donc dans le cycle de fabrication du yaourt. Le lait nécessaire à la fabrication du yaourt est 
collecté dans des fermes laitières, où les vaches sont élevées et traites, en respectant des règles d’hygiène 
strictes. Le lait, ainsi collecté par camions-citernes isothermes, prend ensuite la direction de la laiterie, où il sera 
analysé pour vérifier sa qualité.

La pasteurisation
Si cette étape de pasteurisation n’est pas obligatoire à l’obtention d’un yaourt, elle est toutefois effectuée 
le plus souvent afin d’éliminer les micro-organismes présents dans le lait et indésirables pour l’homme. La 
pasteurisation consiste à chauffer le lait jusqu’à une température de 72°C (jusqu’à 85°C) pendant 15 secondes.

L’ensemencement
Avant d’être ensemencé, le lait est refroidi et maintenu à une température de 43°C, température à laquelle les 
enzymes présents dans les ferments lactiques effectueront au mieux leur tâche. L’ensemencement consiste ainsi 
à introduire des ferments lactiques spécifiques dans le lait, afin que celui-ci prenne une nouvelle consistance. 
Les règles de fabrication d’un yaourt sont ainsi strictes : pour faire un yaourt, on doit introduire deux types de 
ferments lactiques, le lactobacillus bulgaricus et le streptococcus thermophilus.

L’étuvage
Une fois ensemencé, le lait est mis en pots. Les pots fermés entrent ensuite en salle chaude pendant 3 heures 
afin de permettre aux ferments de se multiplier et transformer le lait en yaourt.

Le conditionnement
Il existe sur le marché de nombreux types de yaourts. Ils peuvent être fermes, brassés ou encore liquides, 
nature, sucrés ou édulcorés, additionnés de fruits ou encore aromatisés. Certains affichent 0% de matière 
grasse, d’autres sont enrichis en crème. 
• la fabrication du yaourt "ferme" : le lait est ensemencé directement dans les pots, lesquels passent dans une 
étuve à 42°C - 44°C pendant environ trois à cinq heures, condition favorable au développement des ferments 
qui se multiplient par millions et digèrent une partie du lactose, en produisant de l’acide lactique.
• la fabrication du yaourt "brassé" ne s’effectue pas en pots mais dans des cuves. Le gel obtenu après 
fermentation est brassé, puis refroidi, avant d’être conditionné et stocké en chambre froide.
• le yaourt "à boire" a une texture liquide pour être consommé sans cuillère, comme une boisson. Après 
avoir été brassé, il est battu dans les cuves jusqu’à l’obtention de la texture souhaitée et enfin conditionné en 
bouteilles.
• les yaourts 0%, au lait demi-écrémé, ou au lait entier : la maîtrise du pourcentage de matière grasse d’un 
yaourt est très simple. On utilise un lait écrémé (qui contient 0% de matière grasse) pour fabriquer du yaourt 
0%, un lait demi-écrémé pour fabriquer du yaourt au lait demi-écrémé et un lait entier pour fabriquer un yaourt 
au lait entier.
• les yaourts aux fruits ou aromatisés aux fruits : les yaourts aux fruits contiennent au minimum 5% de 
fruits, intégrés à une préparation que l’on peut comparer à de la confiture de fruits. La préparation de fruits 
est ajoutée à des yaourts nature brassés, après les étapes de fermentation, brassage et refroidissement. Les 
yaourts aromatisés sont des yaourts nature auxquels on a ajouté des arômes.
• les yaourts au lait de chèvre ou de brebis : le processus de fabrication est absolument identique pour tous 
les types de yaourt. Seule l’origine du lait change pour les yaourts au lait de chèvre ou de brebis.

Le stockage
Comme pour tous les produits périssables, la date de péremption d’un yaourt est une DLC, c’est-à-dire une Date 
Limite de Consommation.
La DLC est fixée jusqu’au moment où le produit frais commence à se dégrader et à présenter un danger pour la 
santé du consommateur. Le yaourt nature est l’exception qui confirme cette règle !
à la maison, le yaourt nature peut en effet se consommer au-delà de sa DLC (mais par contre, les commerçants 
n’ont plus le droit de le vendre, ni les restaurants de le présenter aux clients). On peut donc le consommer une 
semaine, voire deux semaines après sa DLC, à condition de bien le conserver au froid, sans dépasser les 8°C.

  La fabrication du yaourt "maison"
Il vous faudra : 1 cocotte minute, 1 litre de lait pasteurisé, 1 casserole, 1 yaourt nature ou du ferment pour yaourt 
disponible en pharmacie, 1 thermomètre et 8 pots en verre vide.
Pour commencer, faites chauffer un demi-litre d’eau dans la cocotte-minute. Chauffez le lait dans une casserole 
jusqu’à ce qu’il atteigne la température de 43°C. Attention, le lait ne doit surtout pas bouillir. Mélangez le lait et 
le yaourt nature et remplissez les pots. Videz l’eau de la cocotte et placez les pots dedans, avant de bien fermer 
la cocotte. Laissez reposer toute une nuit. Vos yaourts sont ensuite près à être dégustés !
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Chauffeur-euse

Responsable logistique

Acheteur-euse

Agent-e logistique

Chef-fe d’équipe

Les métiers  
de la  

logistique

supply chain

5 à 10 %  
des effectifs

 Étape 5 Définir les fonctions de l’entreprise et les métiers
  Les fonctions de l’entreprise sont présentées dans la lettre infos Onisep Équipes Éducatives n°36 sur 

l’industrie agroalimentaire (p. 5 à 7) disponible en téléchargement sur le site Onisep : 
http://www.onisep.fr/Mes-infos-regionales/Centre/Publications-de-la-region/Publications-pour-les-equipes-

educatives/Lettres-infos-Onisep-equipes-educatives

  Achat/Logistique
	 Approvisionnement

	 Stockage

	 Expédition
en lien avec tous les services  
de l’entreprise

  Production/Fabrication
	 Cœur de l’entreprise

	 Emplois nombreux et variés

Conducteur-trice

de ligne

Responsable 

d’équipe

Opérateur-trice

de fabrication

Chef-fe d’équipe

Les métiers  
de la  

production

55 à 68 %  
des effectifs
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5 à 10 %  
des effectifs

Technicien-ne  
de maintenance

Agent-e  
de maintenance

Opérateur-trice 
de fabrication

Responsable maintenance

Les métiers  
de la  

maintenance

  Entretien/Maintenance
	 Technologies de pointe

	 Experts et compétents

	 Nombreux emplois

  QHSE : qualité hygiène Sécurité Environnement
	Respect des normes

	 Répondre à la législation

Technicien-ne 
qualité

Responsable 

qualité

Agent-e de laboratoire

Les métiers  
de la  

qualité

2 à 4 %  
des effectifs

  Commercialisation/Marketing
	 Fonction indispensable et stratégique  
pour augmenter le chiffre d’affaire

	 De nombreux emplois à pourvoir

10 à 15 %  
des effectifs

Chef-fe de produit 
Chef-fe de gamme

Assistant-e  
commercial-e

Technico- 
commercial-e

Graphisme packaging

Les métiers  
du marketing-

vente
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  Recherche et Développement
	En relation avec tous les services  
"développement de produits"

Technicien-ne 
R&D

Responsable 

R&D

Les métiers  
de la recherche  

et du développement

1 %  
des effectifs

 Fonctions transversales
Dans tous les secteurs d’activité, on retrouve des fonctions transversales :

	 Direction

	 Gestion / administration

	 Ressources humaines

	 Informatique

2 à 4 %  
des effectifs

Ressources humaines Informatique

Administratif et financier

Direction

Les fonctions 
transversales
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 Étape 6 Les formations 
  Les formations du secteur agroalimentaire sont présentées dans la lettre infos Onisep Équipes Éducatives 

n°36 sur l’industrie agroalimentaire (p. 7 à 10) disponible en téléchargement sur le site Onisep : 
http://www.onisep.fr/Mes-infos-regionales/Centre/Publications-de-la-region/Publications-pour-les-equipes-

educatives/Lettres-infos-Onisep-equipes-educatives

CENTRE


