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ORIENTATION ET INFORMATION SUR LES METIERS ET LES FORMATIONS

Pistes pour aider vos éléves a découvrir les industries agroalimentaires

Découvrir les industries
agroalimentaires

= Contexte

L'industrie agroalimentaire tient une place de premier plan dans le paysage économique francais. En région
Centre-Val de Loire, elle est particulierement diversifiée et présente dans tous les secteurs de la production
agricole. C'est aussi un secteur qui recrute... pourtant peu choisi par les éléves.

Cette séquence pédagogique a été concue pour vous aider a accompagner les éléves de 3¢ et de 2% en particu-
“lier, dans la découverte des industries agroalimentaires et a les inscrire dans la démarche du Parcours Avenir.

=» Objectifs pédagogiques

N Découvrir le secteur des industries agroalimentaires, les formations liées a ce secteur et les perspectives
d'avenir en terme d'emploi.

N Faire découvrir aux éleves des ressources en ligne pour compléter leurs informations.

N Permettre aux éleves de devenir autonomes dans la recherche d'informations.

= Modalités pratiques

N Personnels concernés : professeur-e principal-e, conseiller-ére d'orientation-psychologue, professeur-e
documentaliste...

A Heure de vie de classe, découverte du monde économique et professionnel, cours.

A Durée : 1h ou 1h30 selon les étapes que vous souhaitez aborder avec les éléves (elles ne sont pas toutes
obligatoires).

N Matériel : ordinateurs et connexion internet.

N Possibilité de faire travailler les éléves en groupe sur certaines parties.

=» Ressources

N La lettre infos Onisep Equipes Educatives n°36 sur I'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

-ry AMMETIERC
LES ALIMETIERS
L'alimentaire : une découverte,
une formation, un emploi |

N Site d'information sur les métiers de I'Alimentaire, des formations et les emplois
de la filiere : alimetiers.com

aniat

L’alimentation c’est la vie

N Le portail de I'agroalimentaire : www.ania.net

v
N Site Apecita : www.apecita.com APEC'TA
Lemplot agri agro

en région Centre

N Site de la Direction régionale de I'alimentation, de I'agriculture et de la forét :
draaf.centre-val-de-loire.agriculture.gouv.fr

N Les métiers de l'agroalimentaire, a consulter dans I'espace Kiosque des CDI
et BDI, ou sur Biblionisep.
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http://alimetiers.com/
http://draaf.centre-val-de-loire.agriculture.gouv.fr/

= Déroulement de la séance

Durées

10'-15° = Etape 1 A la découverte des produits issus de I'industrie agroalimentaire
Pour la réalisation de cette étape, voir page 3

N Demander aux éléves de lister des produits issus de I'industrie agroalimentaire.

Les éleves peuvent chercher a partir :

- du menu du restaurant scolaire de la semaine,

- de ce gu'ils consomment a la maison, au godter,

- 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 I'Industrie agro-
. alimentaire et introduire des produits issus de I'industrie cosmétique et/ou pharmaceutique.

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

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

10'-15° > Etape 3 Caractéristiques de I'industrie agroalimentaire
Pour la réalisation de cette étape, voir page 4

Travail de recherche, éventuellement en petits groupes.

N Définir les caractéristiques de l'industrie agroalimentaire.

N Demander aux éléves de rechercher des chiffres liés a I'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

N Réaliser une cartographie des entreprises de I'industrie agroalimentaire en France et en région Centre-Val de
Loire.

15'-20" > Etape 4 Définir les modes de fabrication et le process
Pour la réalisation de cette étape, voir page 5

N Choisir un produit issu de I'industrie agroalimentaire : le yaourt.

3 Visionner une vidéo pour aider a définir le mode de fabrication www.youtube.com/watch?v=ajvUdg5KQdU
et réaliser ensuite un schéma du processus de fabrication.

N Lister et définir les ingrédients qui le composent.

N Expliquer les étapes de la fabrication : "du champ a I'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 I'exemple de la réalisation d'un savon.

15 - Etape 5 Définir les fonctions de I'entreprise et les métiers
Pour la réalisation de cette étape, voir page 7

N Présenter les fonctions de I'entreprise.

A En petits groupes, les éléves pourront faire une recherche sur le site http://alimetiers.com
et visionner les vidéos pour chaque fonction.

N Définir ensuite les métiers par fonction et demander aux éléves d'en détailler 1 ou 2.

N Demander aux éléves de présenter leur recherche sur les métiers.

10' = Etape 6 Les formations
Pour la réalisation de cette étape, voir page 12

N Rechercher les formations en lien avec les métiers de l'industrie agroalimentaire, cosmétique et
pharmaceutique.
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Support pédagogique de la séance
=> Etape 1 A la découverte des produits issus de I'industrie agroalimentaire
Tout ce que nous consommons a fait I'objet de transport, conservation, application de froid, transformation mis

a part les fruits de saison, guelques rares légumes et le lait cru.
Les denrées issues de la production ne peuvent étre pour la plupart,ni consommées en I'état, niimmédiatement.

=> Etape 2 Définir le panorama des "'grandes familles" du secteur agroalimentaire
Les 8 grandes familles du secteur agroalimentaire sont présentées dans la lettre infos Onisep Equipes
Educatives n°36 sur I'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 des produits a base de céréales

—

L'industrie des produits alimentaires divers
. . N,

& -
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> Etape 3 Caractéristiques de I'industrie alimentaire
" Les caractéristiques de I'industrie alimentaire sont présentées dans la lettre infos Onisep Equipes Educatives
n°36 sur I'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

13 513 entreprises Un excedent commercial

(hors artisanat commercial) de 6,9 milliards d'€

- 415 026 salaries + Montant des exportations :

+ 147 milliards d'€ 40,9 milliards d'€

de chiffre d'affaires + Montant des importations :
34 milliards d'€

REPARTITION DU CHIFFRE D' AFFAIRES. DES EFFECTIFS SALARIES
ET DU NOMBRE D ENTREPRISES, PAR SECTEUR DACTIVITE

Nombre Effectif l Chiffre
d'entreprises salarié |  d'affaires

Industrie des viandes 18% 28 % 21%

Industrie du poisson 2% 1% 2%

Industrie des fruits et Iégumes 8% 6% 5%
Industrie des corps gras 2% 1% 2%
Industrie laitiere 9% 13 % 17 %

Travall des graingﬁ;t;réggtinn de produits 4% 39 4%
Fmﬁcaﬂpggsﬁﬁ * S‘Qt‘gsm”"e' 10 % 1% 7%
Autres industries alimentaires™ 25% 19 % 18 %
Fabrication d'aliments pour animausx 1% 4% 7%
Fabrication de boissans 19 % 10% 16 %

{7} Fabrication ae sucre, caca0, chocolal, confisane, consimends, assaconnements. plafs pripanes, alments fomagendisss &f dulstnues

REPARTITION DES EFFECTIFS SALARIES PAR REGION
B,

THC . M
AR AT R mm + de 20 000 salariés
e w= de 15420 000
%A% 7% de 10 215000

de5a 10000
- de 5 000

REPARTITION DES EFFECTIFS TYPE DE FONCTIONS

Production 504 %
Logistique
Achats, commercialisation des ventes
Support général (administration, RH...)
Maintenance et travaux neufs
OHSSE
Contrdle, analyses el laboratoire
Innovation, RED

Sources -

insee & Agrests & Otservia, Marketing
Donnses 2010-2012
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- Etape 4 Définir les modes de fabrication et le process
1 Schéma de la fabrication du yaourt et des autres laits fermentés

FERMENTS
LACTIQUES

STANDARDISATION
EN MATIERE GRASSE

ENRICHISSEMENT EN

Addition

MATIERE SECHE

Addition de poudre de laif ou concentration

PASTEURISATION

-

HOMOGENEISATION
,

l
I

]le d'ardmes

Conditionnement Fermentation en cuve
Brassage du coagulum

—
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Fermentation en étuve

Refroidissement en tunnel

Refroidissement
Conditionnement

Stockage en chambre froide

Stockage en chambre froide

YAOURT FERME

Addition éventuelle de préparation de

#

YAOURT BRASSE

Vi - || =
Y
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La fabrication du yaourt industriel

De la traite a la laiterie

La matiere premiere du yaourt est le lait, comme pour tous les produits laitiers. Le traitement de cette matiére
premiére entre donc dans le cycle de fabrication du yaourt. Le lait nécessaire a la fabrication du yaourt est
collecté dans des fermes laitiéres, ou les vaches sont élevées et traites, en respectant des régles d’'hygiene
strictes. Le lait, ainsi collecté par camions-citernes isothermes, prend ensuite la direction de la laiterie, ou il sera
analysé pour vérifier sa qualité.

La pasteurisation

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

L'ensemencement

Avant d'étre ensemencé, le lait est refroidi et maintenu a une température de 43°C, température a laquelle les
enzymes présents dans les ferments lactiques effectueront au mieux leur tache. L'ensemencement consiste ainsi
a introduire des ferments lactiques spécifiques dans le lait, afin que celui-ci prenne une nouvelle consistance.
Les regles 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. lls peuvent étre fermes, brassés ou encore liquides,
nature, sucrés ou édulcorés, additionnés de fruits ou encore aromatisés. Certains affichent 0% de matiére
grasse, d'autres sont enrichis en créme.

- La fabrication du yaourt "ferme" : le lait est ensemencé directement dans les pots, lesquels passent dans une
étuve a 42°C - 44°C pendant environ trois a cing heures, condition favorable au développement des ferments
qui se multiplient par millions et digérent une partie du lactose, en produisant de I'acide lactique.

+ La fabrication du yaourt "brassé" ne s'effectue pas en pots mais dans des cuves. Le gel obtenu apres
fermentation est brassé, puis refroidi, avant d'étre conditionné et stocké en chambre froide.

- Le yaourt "a boire" a une texture liquide pour étre consommé sans cuillere, comme une boisson. Aprés
avoir été brassé, il est battu dans les cuves jusqu’a I'obtention de la texture souhaitée et enfin conditionné en
bouteilles.

+ Les yaourts 0%, au lait demi-écrémé, ou au lait entier : la maitrise du pourcentage de matiére grasse d'un
yaourt est tres simple. On utilise un lait écrémé (qui contient 0% de matiére grasse) pour fabriguer du yaourt
0%, un lait demi-écrémé pour fabriguer du yaourt au lait demi-écrémé et un lait entier pour fabriguer un yaourt
au lait entier.

+ Les yaourts aux fruits ou aromatisés aux fruits : les yaourts aux fruits contiennent au minimum 5% de
fruits, intégrés a une préparation que I'on peut comparer a de la confiture de fruits. La préparation de fruits
est ajoutée a des yaourts nature brassés, aprés les étapes de fermentation, brassage et refroidissement. Les
yaourts aromatisés sont des yaourts nature auxguels on a ajouté des arémes.

- Les yaourts au lait de chévre 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 chevre ou de brebis.

Le stockage

Comme pour tous les produits périssables, la date de péremption d'un yaourt est une DLC, c'est-a-dire une Date
Limite de Consommation.

La DLC est fixée jusqu'au moment oU le produit frais commence a se dégrader et a présenter un danger pour la
santé du consommateur. Le yaourt nature est I'exception qui confirme cette regle !

A la maison, le yaourt nature peut en effet se consommer au-dela de sa DLC (mais par contre, les commercants
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 apreés sa DLC, a 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, 1thermometre 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'a 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 I'eau de la cocotte et placez les pots dedans, avant de bien fermer
la cocotte. Laissez reposer toute une nuit. Vos yaourts sont ensuite prés a étre dégustés !

Activités de classe "Découvrir les industries agroalimentaires" - Onisep Centre - 6/12



= Etape 5 Définir les fonctions de I'entreprise et les métiers
I Les fonctions de I'entreprise sont présentées dans la lettre infos Onisep Equipes Educatives n°36 sur
I'industrie agroalimentaire (p. 5 a 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/L ettres-infos-Onisep-equipes-educatives

1 Achat/Logistique
N Approvisionnement

N Stockage
N Expédition 5310 %
en lien avec tous les services des effectifs

de I'entreprise

| Chef-fe d'équipe |

Les métiers
de la
logistique

| Chauffeur-euse | | Acheteur-euse |

|Agent-e Iogistique| | Responsable logistique |

supply chain

2 Production/Fabrication

N Coeur de I'entreprise

N Emplois nombreux et variés 55368 %
des effectifs

| Chef-fe d'équipe |

Les métiers
de la
production

Conducteur-trice Responsable

de ligne d'équipe

Opérateur-trice
de fabrication
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[ Entretien/Maintenance
A Technologies de pointe

N Experts et compétents

N Nombreux emplois

5310 %

des effectifs

Responsable maintenance

Les métiers
Technicien-ne Agent-e

de maintenance . de la de maintenance
maintenance

Opérateur-trice
de fabrication

W QHSE : Qualité Hygiéne Sécurité Environnement
A Respect des normes

N Répondre a la législation

des effectifs

Agent-e de laboratoire

Les métiers
de la
qualité

Technicien-ne
qualité

Responsable

qualité

[ Commercialisation/Marketing

N Fonction indispensable et stratégique -
pour augmenter le chiffre d'affaire 10a15 %

N De nombreux emplois a pourvoir des effectifs

Graphisme packaging

Chef-fe de produit Les metl.ers Assistant-e
Chef-fe de gamme du marketing- commercial-e

vente

Technico-
commercial-e
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M Recherche et Développement

3 Enrelation avec tous les services °
"développement de produits" 1%

des effectifs

Les métiers
de la recherche
et du développement

Technicien-ne
R&D

Responsable
R&D

[ Fonctions transversales

Dans tous les secteurs d'activité, on retrouve des fonctions transversales :
3 Direction
N Gestion / administration

) 234 %
N Ressources humaines .
. des effectifs
N Informatique

Direction

Ressources humaines Les fonctions

Informatique
transversales

Administratif et financier
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LES METIERS DE L'AGROALIMENTAIRE

ILS SONT VARIES... VOICI QUELQUES EXEMPLES D'OFFRES D'EMPLOI (H/F)

CONDITIONNEMENT & CONTROLE
e S 3
INGENIEUR QUALITE » Nord-Pas-de-Calais
Groupe agroalimentaire * Valider le contréle des produits finis. Assurer la libération des
lots de fabrication avant la cornmercialisation des produits. Inspecter guotidiennement les
ateliers et détecter les éventuelles ancrnalies de la production. Garantir la continuité du

management de |a qualité par I'amehioration et 1a révision du systéme documentaire ainsi
que sa diffusion = Bac+5 (ingénieur agro...) avec une premiére expérience.

CHEF DE PROJET INDUSTRIEL » Lozére

Industrie agroafimentaire * Dans notre division spécialisée dans la fabrication et la com-
mercialisation de fromages au lait de vache et de brebis. Ratiaché au Directeur d'usine,
vous assurez la coordination {gualité, colts, délais...) de 'ensemble des activités (récep-
tion, fabrication, stockage, conditionnement.. ) relatives 4 l'industrialisation o’un nouveau
produit « Bac+85, 3/4 ans d'expérience.

AUDITEUR ASSURANCE QUALITE » Vaucluse

Pour une entreprise produisant des ngrédients naturels de speécialité pour les IAA, phar-
maceutiques et cosmetiques = Planifier, realiser et suivre les audits fournisseurs identifiés
par notre analyse des risques et suivre Ies plans d'action proposes, Seconder le Coordi-
nateur Qualite Systéme Groupe dans des missions d'audits internes et de coordination *
Bac+5 (Ingenieur, Master), 17 expérience professionnalle incluant une expérience en tant
qu'auditeur ou responsable A,

APPROVISIONNEUR = Nord

Sociéte agroalimentaire = Déterminer, avec votre responsatle, des plans d'approvision-
nement. Planifier les ivraisons et gerer les relations fournisseurs. Surveiller le nveau de
stocks. Contribuer au sourcing de nouveaux fournissaurs. Projets: Proposer des autils de
gestion adaptas a 'activité et & son évolution. Suiv d'indicateurs = Bac+2 (DUT/BTS...)
a Bac+5 (ESC, Ingéniaur, Master...) en logistigue et transport,

PRODUCTION & TRANSFORMATION
(L * ‘%

RESPONSABLE DE PRODUCTION = Cotes-d’Armor

Graupe Agroalmentaire breton, spécialise dans 'univers de la charcuterie traditionnelle
et du traiteur frais » Gérer et optimiser le fonctionnerment de deux ateliers de fabrication
et cenditionnement « BTS Agroalimentaire, vous justifiez d'une expérience probante en
management dans l'univers de la charcuterie traditionnelie.

PILOTE DE LIGNE DE PRODUCTION AUTOMATISEE = Aisne

Pour un atelier de transformation du lait, filiale d'une coopérative = Vous assurez la mise
en route, la conduite, les contrbles de bon fonctionnement, les nettoyages, I'arrét des ins-
tallations complétes. Récaption, pré-traitement, stérlisation, stockage et expédition selon
les instructions techniques et consignes en vigueur. Sensibilisation aux normes d'hygiene
et de securte » Bac a BTS secteur agroalmentaire,

AGENT DE PRODUCTION = Rhéne

Entreprise de pates farcies fraiches en reprise » Assurer la fabrication et le conditionne-
ment des produits de la gamime dans |e respect des normes d'hygiéne et de securits,
Contrdler I'approvisionnerment des installations, des machines et le flux de produits cu
des matiéres. |l cheisit les donnges de production et rentre les paramétres de quantité, de
melange, de dosage... * Une expénence dans les produits frais est un plus.

CONDUCTEUR PROCESS = Loiret

Industrie agroalimentaire » Sous la responsabilité du Respeonsable et des chefs d'équipe
Siroperie Préparation. vous fabriquez et alimentez en produits les lignes de production
pour garantir la réalisation des plannings de production par I'utilisation de process auto-
matisés * Formaticn Bac+2 idéalernent IAA ocu Bac avec expérience similaire,
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ATTACHE COMMERCIAL ALIMENTAIRE * Hauts-de-Seine

Entreprise de distribution alimentaire » Yous prospectez les nouveausx marchés, visitez et
fidélisez une clientéle varige de professionnels indépendants. Vous animez des actions
miarketing permettant de faire progresser les parts de marché de votre secteur géogra-
phique, d'en dévelepper le chiffre d"affaires et ainsi d'aceroitre notre image de profession-
nels * Bac+2 avec une expérience de 14 2 ans,

TELEVENDEUR = Vosges

Groupe coopératif de I'agroalimentaire = Vious &tes en relation avec la clientéle. Vous
assurez la gestion et le suivi d'un portefeuille de clients et garantissez la gestion des
ventes, les commandes, les stocks. Vous gérez les appels entrants et sortants et assurez
la gestion administrative = Bac 4 Bac+2 en assistanat commercial. Expérience en teéle-
vente et connaissance des produtts carmes.

ACHETEUR + Lot-et-Garonne

PME 80 personnes - Fabrication plats cuisings frais - 14 M€ CA » Achats matigres pre-
migres + emballages services, Mise en place d'appels d'offres et cahiers des charges.
Contréle des prix. Aide au contrdle de gestion (Optimisation des colts) « Bac +2/+5.
Formation Agro etfou Gestion. Expérience sur un poste similaire indispensable. Autano-
mig, bon relationnel.

CHEF DE MARCHE MARKETING = Finistére

Groupe agroaimentaire « Rattaché au directeur marketing, vous intervenez sur la straté-
gie marketing des marchés jus de fruits, potages, surgelés : veille, gestion et analyse de
la gamme et des marchés. Gestion des packs. Suivi des panels. Participation aux Salons
professionnels et événements grand public. Suivi de la communication opérationnele et
medias. Soutien a la force de vente = Formation supérieurs en commerce-marketing.
Premigre expérience en agroalimentaire,

DIRECTION & MANAGEMENT

I_JIRECTEUFI OPERATIONNEL DE SITE AGRCALIMENTAIRE = Centre
A partir des orientations stratégiques et des objectils fixés par la Direction, vous dé-
finissez 'organisation la plus adaptée afin de répondre aux exigences clients tout en
optimisant les colts et la qualité. Pilote de I'ensemble des entités de production du site
représentant environ 280 personnes: process, conditionnement, maintenance, expedi-
tion, vous &tes, avec I'appui d'une équipe d'encadrement de 8 personnes, le garant
du bon fonclionnement au quotidien de 'usine. Véritable animateur de la Dynamigue
Quaiité et Performance, vos missions principales sont: développer, animer, fare vivre
une organisation efficace, fiable, rentable - Structurer, mobiliser et fédérer vos difiérentes
équipes - Assurer la gestion et le développement des compétences, le recrutement -
Dinger I'optimisation des méthodes de production et maintenance - Proposer et mettra
en place des améliorations (organisations, technigues, etc,) - Faciliter 1a cormmunication
et I'esprit d'equipe entre vos services e les autres sites du groupe - Veiller a la qualits,
la sécurité, I'environnement, |a développement durable = Ingénieur dipléme d'une éccle
genéraliste ou agroalimentaire ou tachnicien avec une solide expérience en management.
Une expérience dans un contexte similaire de production industrielle est souhaitée.

DIRECTEUR DE SITE » Saéne-et-Loire

Leader frangais sur le marché du sandwich » Rattaché au Directeur industrial, vous assu-
rez la responsabilite opérationnelle globale du site sur I'ensemble de ses fonctions (pro-
duction, RH, santé au travail, maintenance, QSE ...} * De formation supérieure, at aimant
relever des challenges, vous disposez d'une expérience de diraction d'usina,

RESPONSABLE D'UN CENTRE D'EXPERIMENTATION ET DE
TECHNOLOGIE AGROALIMENTAIRE » [lle-et-Vilaine

Campus possedant un centre d'expérimentation et de technologie agroalimentaire »
Responsable du centre vous aurez & conduire des activités de recherche, a assurer l'ac-
cueil, la planification, la gestion des différents utilisateurs de la plateforme, Vous serez en
refation avec différents partenaires: écoles, industriels, transformateurs fermiers, Vous
participez & des actions de formations en tant qu'intervenant cu garant de la qualité de
la prestation. Votre travail se fera en collaboration avec 2 techniciens et un agent pla-
ces sous votre autorite, Autonome dans la gestion quotidienne du cantre, vous assurez
I'équilibre financier de la structure, Périodiguement vous aurez a rendre compte de votre
activité 4 la Direction » Bac+5 minimum. Docteur ou Ingénieur |AA avec expérience,
Connaissance du milieu professionnel indispensable.
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2382 POSTES EN AGROALIMENTAIRE CONFIES A L' APECITA EN 2013

LES OFFRES ACCESSIBLES PAR NIVEAU D'EXPERIENCE

51%
0% Précision: dans 28 % des offres, les recruteurs
0 % ne mentionnent pas de nveau d'expérience.
37 % des offres demandent une expérience de
1a3anset 23 %, une expérience de 42 10 ans.
-de1an 1a3ans 4310 ans 10 ans et +

W 35 d'offres mantionnant un niveau d'expérience
% d'offres accassibles quel gue soit le niveau d'sxpérience

LES NIVEAUX DE FORMATION

Dans prés de la moitié des offres, les employeurs
mentionnent plusieurs niveaux de formation (d'ol
un total supérieur & 100 %).

Elles s'adressent essentiellement aux formations
superieures : Bac+2 (50 %), Bac+3/4 (36 %) et
Bac+5 (37 %).

« L'agrealimentaire est le 17 secteur industrial
en termes de chiffre d'affaires et d'emplois, ||
propose une multitude de métiers : [a R&D, la
production, Ie contrdle et le conditionnement, la
commercialisation (. ..] sans oublier les métiers
transversaux tels que les postes de direction,
en comptabilite, en ressources humaines. De
fait, selon le poste occupé et les responsabilités
qui s'y rattachent, l'agrealimentaire recrute des
niveaux CAP & Bac+5. A titre d'exernple, les

postes opérationnels en production visent davan-
tage les niveaux CAP & Bac+2 alors que ceux de
la rechercha el du développement s'adressent
principalement aux Bac+2/Bac+5.

A noter egalement que les besoins du secteur
changent progressivernent. En effet, les métiers
tendent a évoluer de fagon différente selon

la typologie des entreprises. Les TPE/PME
recherchent davantage une poly-compétence et
une adaptabilité au sein d'une équipe pluridis-

: ciplinaire, Des metiers « atypigues » sont donc

en train de se creer (par exemple, les postes

de « facilitateurs » au niveau organisationnel et
technigque au sein de I'entreprise). En revanche,
les entreprises plus importantes sollicitent plutol
des profils pointus, spécialisés dans un domaine
precis, »

Pour en savoir plus, contactez les experts de

I'Apecita. Coordonnées sur : m

UM % E E Retrouvez-nous sur
www.apecita.com &

E' www.jobagroalimentaire.com

LES TYPES DE CONTRATS PROPOSES

60 % des offres sont des contrats 3 durée indéterminée,
33 % a durée déterminge.

20 000 offres d'emploi

25 000 CV a consulter
]}
ol t:; AGTIRCIMLIRE 2 T ATEN
ek i% 3% Orientez-vous sur o
0% 4 e e www.agrarientation.com Q; i@-'
1-285 tormations décrites ,‘.-}:..E'.'l'-i""
B Agroalimentaire Tous domaines d'activité cordondus 240 metiers répertoriés E ‘E

> Etape 6 Les formations

" Les formations du secteur agroalimentaire sont présentées dans la lettre infos Onisep Equipes Educatives
n°36 sur I'industrie agroalimentaire (p. 7 a 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
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