LINSTITUT
Clg'I‘O Montpellier

Option de 3™ année

L'Institut Agro Montpellier

Option AAIM

Agroalimentaire AgroIndustrie Mont

LIVRET PEDAGOGIQUE
2022-2022

1. Objectifs de la formation

II. Organisation générale de 'option

III. Développement de compétences

1V. Equipe pédagogique

V. Présentation genérale des unités d'enseignement
VI. Fiches descriptives des modules

VII. Insertion professionnelle des jeunes diplomeés
VIII. Participation au concours ECOTROPHELIA
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I. OBJECTIFS DE LA FORMATION

Les challenges de la transition alimentaire

La société doit relever des challenges majeurs de la transition alimentaire, en construisant des filiéres
agroalimentaires francaises durables et une alimentation saine qui répond aux besoins alimentaires de
demain et en impliquant I'ensemble des acteurs (production agricole, transformation, distribution,
consommateurs...). Ces acteurs économiques sont confrontés a un double défi, innover pour rester
compétitifs et s'adapter a I'évolution des besoins des consommateurs et des contraintes sociétales et
environnementales (en lien avec la transition agro-écologique). Cela suppose en outre d'adapter les
formulations et les ateliers de transformation a la diversification des matiéres premiéres agricoles induites
par la transition agro-écologique. Ces challenges nécessitent a I'évidence une évolution qualitative des
métiers, des compétences des acteurs et des besoins technologiques des entreprises agroalimentaires. Les
ingénieurs doivent etre au coeur de démarche d'écoconception et de production responsable en termes de
performance économique et environnementale, et proposer des aliments innovants pour répondre aux
besoins de la transition alimentaire. Les entreprises des filiéres agroalimentaires, essentiellement des TPE
et PME, se trouvent confrontées a des nouveaux besoins en termes de compétences et de challenges
techniques, et doivent faire évoluer leurs pratiques et adapter les caractéristiques des aliments aux besoins
des consommateurs (origine, colt, clean-label, Nutri-Score, Eco-score...).

La spécialisation AAIM

Pour relever les challenges de la transition alimentaire, I'option de 3°™ année Agroalimentaire & Agro-
Industrie de Montpellier (AAIM) propose une formation originale en terme de contenus et de pédagogie
pour développer des compétences opérationnelles par l'intégration d'approches scientifiques et d'outils
numériques, en préservant les activités d'expérimentation et de développement au contact des aliments.
La spécialisation AAIM rend accessible la formation et les compétences techniques aux entreprises
agroalimentaires, aux acteurs des circuits courts et aux petites entreprises agroalimentaires (startup, TPE,
PME) jusqu'aux grandes entreprises internationales. L'objectif de I'option AAIM est de former aux métiers
de I'agroalimentaire des ingénieurs agronomes généralistes. L'option AAIM met en ceuvre une
pédagogique pluridisciplinaire et transversale, illustrée par des exemples pris dans différentes filiéres. La
formation aborde les interactions avec I'amont agricole dans le contexte de la transition agroécologique et
les réles des acteurs dans les filieres : production, transformation et distribution des aliments.

Des compétences opérationnelles et professionnelles

Les challenges de formation visés par I'option AAIM concernent le développement des compétences
spécifiques en lien direct avec les métiers et champs d'emploi des diplémés :

- Diagnostiquer une situation ou un systéme, de la compréhension a I'évaluation.

- Formaliser une problématique, des objectifs et/ou des enjeux.

- Concevoir et construire un projet pour répondre a un objectif.

- Intervenir en réalisant les activités du projet dans son domaine d'expertise "technique".

- Gérer, animer et piloter un projet et/ou des activités.

- Conseiller et former les acteurs.

Une grande diversité de champs d'emploi

L'option AAIM spécialise aux métiers de I'agroalimentaire des ingénieurs généralistes pour les champs
d'emploi des entreprises de production, transformation, distribution ou service, des secteurs public,
coopératif ou privé et pour les métiers des ingénieurs aux interfaces avec la production agricole.

- Services R&D des entreprises agroalimentaires.

- Unités de production des entreprises agroalimentaires.

- Sociétés de restauration hors foyer.

- Entreprises de distribution de produits alimentaires (GMS).

- Entreprises de logistique et de négoce de produits alimentaires frais.

- Sociétés de service.

- Agro-industries (cosmeétique, pharmacie).
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Une formation pour 3 types de métiers

L'option AAIM prépare les ingénieurs agronomes pour les différentes missions d'encadrement des
entreprises agroalimentaires et des agro-industries. Elle offre I'opportunité aux éléves ingénieurs (au
travers du choix d'une spécialisation parmi deux proposées) de personnaliser son parcours de
formation, pour aborder spécifiquement 3 types de fonctions :

-> Métiers du développment, de I'innovation et de I'éco-conception des aliments
- Ingénieur recherche appliquée
- Ingénieur développement produit
- Ingénieur produit
- Ingénieur conseil & communication en nutrition

- Métiers "production durable" - Responsable production
- Responsable performance industrielle
- Responsable de projet
- Manager supply chain & logistique

- Métiers "filieres & QHSE" - Responsable assurance qualité
- Coordinateur qualité, sécurité, environnement
- Acheteur produits frais, audit fournisseurs
- Animateur développement durable
- Risk manager

Les diplomés de I'option AAIM

L'option AAIM spécialise chaque année une vingtaine d'ingénieurs agronomes aux métiers de
I'agroalimentaire. Depuis 1995, 531 diplomés ont été spécialisés aux métiers de I'agroalimentaires par
l'option AAIM.
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II. ORGANISATION GENERALE DE L'OPTION

Stratégie pédagogique

Les objectifs professionnels visés par I'option AAIM sont associés a la mise en ceuvre d'une pédagogie
hybridée entre une approche transversale (acquisition des connaissances de base et développement de
compétences opérationnelles) et une approche verticale (avec des études de cas et des mises en
situation appliquées a des filieres). La formation fait appel a des spécialistes académiques et des
professionnels des acteurs économiques de I'agroalimentaire. L'intégration des éléves ingénieurs dans le
monde professionnel s'appuie sur des visites d'entreprises agro-industrielles, de sites de production, de
plateformes logistiques, de laboratoires et de centres techniques, sur des travaux pratiques, des études de
cas, des projets et des mises en situation active.

Pré-requis

L'option AAIM accueille les éléves ingénieurs agronomes en fin de 2°™ année des écoles de I'Institut Agro
et des autres écoles du Ministere de I'agriculture. L'option AAIM est ouverte aux éléves avec un niveau
master 1, ayant une formation dans les domaines de la biologie, de la chimie, de la biochimie, de
I'agronomie et/ou des sciences et techniques agroalimentaires.

Mobilisation de connaissances

L'option AAIM vise a l'acquisition de connaissances approfondies dans les principaux domaines des sciences
et technologies agroalimentaires :

- Sciences des aliments.

- Nutrition.

- Physico-chimie des “agro-molécules” et formulation.

- Gestion de I'élaboration des produits primaires.

- Management et audits de la qualité et de I'environnement.

- Hygiéne et sécurité des aliments et du travail.

- Sciences de I'ingénieur.

- Génie des procédés et génie des équipements.

- Gestion de production et gestion des entreprises agro-industrielles.

- Sciences de la consommation.

- Systémes alimentaires.

- Organisation des filieres et stratégies de leurs acteurs.

Construction d'un projet professionnel autour de 2 spécialisations

L'option AAIM accompagne les éléves ingénieurs pour la construction de leur projet professionnel. Le choix
d’une spécialisation (parmi les 2 proposées par I'option), ainsi que le choix du théme du “projet finalisé” et
du “stage d'ingénieur”, sont réalisés en cohérence avec la construction du projet professionnel. Les 2
spécialisations proposées sont :

- Spécialisation "DEvelopper - Formuler - Innover - DEFI aliments, nutrition & santé".

- Spécialisation AGROPERF-RISK = Approche "production et risques".

Ouverture internaionale

L'ouverture internationale de l'option AAIM est concrétisée a différents niveaux. Des conférenciers
étrangers (institutionnels et industriels) peuvent étre invités a présenter des séminaires thématiques. Les
éléves ingénieurs ont la possibilité de réaliser leur stage en entreprise a I'étranger, peuvent accéder a un
fonds de ressources documentaires en langue anglaise, réalisent des présentations (écrites et orales) en
anglais. L'ouverture internationale se matérialise également par la participation a la formation d'étudiants
étrangers, généralement issus des pays européens (cadre ERASMUS), des pays africains et des pays
d’Amérique latine.
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I1I. DEVELOPPEMENT DE COMPETENCES

L'option AAIM assure le développement de compétences spécifiques pour que les ingénieurs agronomes
puissent prendre en charge différentes missions dans les entreprises de production ou de service,
intervenir dans le “pilotage par l'aval” de l'ensemble des éléments techniques déterminants pour
I'’élaboration de produits de qualité, contribuer au développement de nouveaux produits et intégrer I'impact
environnemental, la gestion de la qualité et la maitrise de la sécurité.

DIAGNOSTIQUER

Diagnostiquer une situation ou un systéme : de la compréhension a I'évaluation = Identifier, collecter et
rassembler des informations et des données, les traiter, les décrire, et les interpréter pour analyser un
systéme, une organisation ou une problématique.

- Identifier les éléments clés du domaine d'étude.

- Collecter les informations et données disponibles et pertinentes du domaine d'étude.

- Rassembler les informations et données pour les rendre accessibles.

- Traiter les informations et données pertinentes.

- Décrire les résultats issus du traitement des informations et données.

- Interpréter les résultats et proposer des indicateurs pertinents.

- Proposer une analyse argumentée a partir de l'interprétation des résultats.

- Construire des éléments de communication adaptés aux acteurs impliqués.

- Communiquer avec les acteurs impliqués.

Situations professionnelles de la spécialisation Agro Perf Risk

- Diagnostiquer les performances organisationnelle, économique et environnementale d'une unité de transformation.
- Diagnostiquer la démarche qualité - hygiéne - sécurité — environnement d'une unité de transformation.

- Diagnostiquer la démarche RSE d’une unité de production.

- Diagnostiquer la planification et le pilotage des flux dans une unité de transformation

Situations professionnelles de la spécialisation "DEFI aliments, nutrition & santé"

- Diagnostiquer un besoin ou une opportunité pour le développement d'un nouvel aliment.

- Diagnostiquer un besoin ou une opportunité pour le développement d'un packaging pour un aliment.

- Diagnostiquer un besoin ou une opportunité pour le développement d'un procédé dans un atelier de transformation.

FORMALISER

Formaliser une problématique, des objectifs et/ou des enjeux = A partir des éléments issus du diagnostic,
formaliser une problématique, exprimer les objectifs a atteindre et identifier des enjeux.

- Analyser les éléments issus du diagnostic.

- Formaliser une problématique.

- Exprimer les objectifs a atteindre.

- Identifier des enjeux.

Situations professionnelles de la spécialisation Agro Perf Risk

- Formaliser un projet d'amélioration continue d'une unité de transformation.

- Formaliser un projet de maitrise QHSE d'une unité de transformation.

- Formaliser une démarche RSE d’une unité de production.

- Formaliser un projet de planification et de pilotage des flux d'une unité de production.

Situations professionnelles de la spécialisation "DEFI aliments, nutrition & santé"

- Formaliser un projet de rénovation d'un aliment existant.

- Formaliser un projet de développement d'un aliment innovant.

- Formaliser un projet de développement d'un packaging pour un aliment.

- Formaliser un projet de développement d'un procédé dans un atelier de transformation.

- Formaliser une question bibliographique a creuser sur une thématique en lien avec les aliments.
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Concevoir et construire un projet pour répondre a un objectif clairement exprimé a partir d'un diagnostic.
- Identifier le chef de projet.
- Identifier les parties prenantes (acteurs) du projet.
- Décomposer I'objectif du projet en actions.
- Définir chaque action du projet.
- Définir les jalons et les livrables de chaque action.
- Construire un diagramme fonctionnel.
- Pour chaque action du projet, préciser les moyens techniques et humains nécessaires.
- Définir les modalités d'animation (réunions) et la comitologie du projet.
- Planifier le projet.
- Inventorier les risques et les gérer (solutions de replis).
- Identifier les indicateurs de suivi du projet.
- Construire le budget du projet.

Situations professionnelles de la spécialisation Agro Perf Risk

- Construire un projet d'amélioration continue d'une unité de transformation.

- Construire un projet de maitrise QHSE d'une unité de transformation.

- Construire une démarche RSE d’une unité de production.

- Construire un projet de planification et de pilotage des flux d'une unité de production

Situations professionnelles de la spécialisation "DEFI aliments, nutrition & santé"

- Construire un projet de rénovation d'un aliment existant.

- Construire un projet de développement d'un nouvel aliment.

- Construire un projet d'éco-conception d'un nouvel aliment.

- Construire un projet de développement d'un packaging pour un aliment.

- Construire un projet de déploiement d'un procédé dans un atelier de transformation.

- Construire un projet de recherche bibliographique sur une thématique en lien avec les aliments.

INTERVENIR

Intervenir en réalisant les activités du projet - REALISER les activités du projet dans son domaine
d'expertise "technique".

- Déployer ses compétences techniques dans son domaine d'expertise pour la réalisation d'activités

au sein d'un projet ou d'une organisation.

- Générer des informations et des données a partir des activités réalisées.

- Traiter les informations et les données.

- Décrire les résultats obtenus a partir des informations et des données.

- Discuter les résultats par rapport a l'existant.

- Interpréter les résultats.

Situations professionnelles de la spécialisation Agro Perf Risk

- Réaliser un projet d’amélioration continue d'une unité de transformation.

- Mettre en place un plan de maitrise QHSE d'une unité de transformation.

- Mettre en place une démarche RSE d'une unité de production.

- Conduire un projet de planification et de pilotage des flux d’une unité de production.
- Mettre en place et suivre des indicateurs de performance industrielle.

Situations professionnelles de la spécialisation "DEFI aliments, nutrition & santé"

- Rénover un aliment existant.

- Développer un nouvel aliment.

- Conduire une démarche d'éco-conception d'un nouvel aliment.

- Développer le packaging pour un aliment.

- Déployer un procédé dans un atelier de transformation.

- Rechercher et consolider des connaissances bibliographiques sur une thématique en lien avec les aliments.
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Gérer, animer et piloter un projet et/ou des activités, avec des acteurs au sein d'une organisation, pour
transformer les ressources en résultats.
- Accompagner le démarrage du projet ou de l'activité.
- Manager les acteurs du projet ou de I'activité (motiver, fédérer, collaborer).
- Animer le projet (réunions et outils de communication).
- Participer aux réunions.
- Rédiger le compte-rendu de réunions.
- Suivre les indicateurs du projet, identifier et analyser les écarts au prévisionnel.
- Piloter le projet : prendre des décisions a partir des résultats du projet.
- Enregistrer et archiver les résultats du projet.
- Livrer les résultats du projet.
- Cloturer le projet.
- Consolider les résultats et expériences du projet.
- Proposer des perspectives au projet (amélioration continue).

Situations professionnelles de la spécialisation Agro Perf Risk

- Gérer, animer et piloter un projet d'amélioration continue d'une unité de transformation.

- Gérer, animer et piloter un projet de maitrise QHSE d'une unité de transformation.

- Gérer, animer et piloter une démarche RSE d'une unité de production.

- Gérer, animer et piloter un projet de planification et de pilotage des flux d'une unité de production/

Situations professionnelles de la spécialisation "DEFI aliments, nutrition & santé"

- Gérer, animer et piloter un projet de rénovation d'un aliment existant.

- Gérer, animer et piloter un projet de développement d'un nouvel aliment.

- Gérer, animer et piloter une démarche d'éco-conception d'un nouvel aliment.

- Gérer, animer et piloter un projet de développement d'un packaging pour un aliment.

- Gérer, animer et piloter un projet de développement d'un procédé dans un atelier de transformation.
- Gérer, animer et piloter une étude bibliographique.

Conseiller et former les acteurs = A partir des éléments de diagnostic ou d'analyse dans son domaine
d'expertise (objet, organisation, systéme), apporter un conseil ou former des acteurs en réponse a un
besoin exprimé ou a une demande.

- Partager son expertise face a une nouvelle situation.

- Construire et partager une critique constructive d'une proposition.

- Proposer des perspectives a un projet.

- Etre force de proposition face a un constat.

- Former des acteurs (connaissances, méthodes, démarches).

Situations professionnelles de la spécialisation Agro Perf Risk

- Apporter un conseil d'amélioration continue d'une unité de transformation.

- Apporter un conseil de maitrise QHSE d'une unité de transformation.

- Apporter un conseil pour une démarche RSE d'une unité de production.

- Apporter un conseil de planification et de pilotage des flux d'une unité de production.

Situations professionnelles de la spécialisation "DEFI aliments, nutrition & santé"
- Apporter un conseil pour la rénovation d'un aliment existant.

- Apporter un conseil pour une démarchs de développement d'un nouvel aliment.

- Apporter un conseil pour une démarche d'éco-conception d'un nouvel aliment.

- Apporter un conseil en lien avec les qualités nutritionnelles d'un aliment.

- Apporter un conseil pour le développement d'un packaging pour un aliment.

- Apporter un conseil pour le développement d'un procédé dans un atelier de transformation.
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IV. EQUIPE PEDAGOGIQUE
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V. PRESENTATION DES UNITES D'ENSEIGNEMENT

6 mois de formation académique

La formation académique (durée = 6 mois) s'appuie sur la participation des éléves ingénieurs a 3 unités
d’enseignement. Les ECUE sont batis autour de 40 a 60h d'enseignement et font fait I'objet d'une évaluation
spécifique (synthése écrite, analyse de cas, présentation orale, mise en situation, etc.).

- UE1 : Sciences et technologies pour les industries agroalimentaires constitue le tronc commun
et regroupe 5 éléments constitutifs d’'unités d'enseignement (ECUE), de septembre a décembre :

- ECUE 1.1. Secteurs agroalimentaires et métiers

- ECUE 1.2. Innovations alimentaires et management de projet

- ECUE 1.3. Technologies avancées pour la conservation des aliments

- ECUE 1.4. Principaux outils de gestion de la qualité et de la sécurité

- ECUE 1.5. Auto-apprentissage en sciences des aliments

- UE2 : Projet finalisé et préparation a I'emploi regroupe 3 ECUE, de septembre a mars :
- ECUE 2.1. Langues vivantes
- ECUE 2.2. Projet professionnel
- ECUE 2.3. Projet finalisé

- UE3 : Spécialisation au choix regroupant 4 ECUE (en janvier et février) :
- Spécialisation "DEFI aliments, nutrition & santé"
- Spécialisation Agro Perf Risk

Un projet finalisé en lien avec les acteurs de I'agroalimentaire

Au cours de la formation académique (octobre a mars), chaque éléve ingénieur de I'option AAIM s'investit
(seul ou en groupe) dans un projet finalisé. Les projets finalisés doivent permettre aux étudiants de
développer des compétences opérationnelles en lien avec leurs motivations professionnelles dans une
démarche d'apprentissage par projet. Les projets finalisés sont généralement liés au choix de la
spécialisation de janvier-février, et peuvent étre réalisés en partenariat avec une ou plusieurs entreprises
(voire avec I'entreprise dans laquelle doit se dérouler le stage). Un volume horaire d’environ 120 h est
libéré au cours de la formation pour la réalisation du projet finalisé. Le projet finalisé correspond a I'ECUE

2.3 (coef. 5).

Le stage d'ingénieur

Un stage d'ingénieur en entreprise en France ou a I'étranger (durée = 6 mois) est basé sur la réalisation
d'une étude, d'une recherche ou d'une mission dans I'un des domaines couverts par la formation. Le stage
d’ingénieur peut dans certains cas étre réalisé en partenariat avec un laboratoire (pour les projets
professionnels orientés vers les métiers de la recherche). Le stage d'ingénieur constitue I'UE 4 et permet
I'acquisition de 30 crédits ECTS. Le stage d'ingénieur fait I'objet de la rédaction d'un mémoire et d'une
soutenance orale devant un jury pluridisciplinaire.
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-ECUE 1.1 -
Secteurs agroalimentaires
et métiers

- ECUE 1.2 -
Innovations alimentaires et
management de projet

- ECUE 1.3 -
Technologies avancées
pour la conservation des aliments

- ECUE 2.2 -
Management et filieres

-ECUE 1.4 -
Principaux outils de gestion
de la qualité et de la sécurité

- ECUE 1.5 -

"Auto-
formation en
science des
aliments"

-ECUE2.1-| -ECUE2.2- | -ECUE 2.3 -
"Langues "Projet "Projet
vivantes" | professionnel" finalisé"

Spécialisation
AGRO-PERF-RISK
R. Barbar,
- APR3; -
Systeme de management et d’organisation
de la production. SMOP

- APR32 -
Supply chain

- APR33 -
Pratiques et Partenariats Responsables

pour la maitrise des Risques. P2R2

- APR3 4 -
Outils de la performance industrielle

DEFI aliment, nutrition & santé

Spécialisation

- DEFI 3.1 -

Outils pour l'innovation et
I'éco-conception des aliments

- DEFI 32 -

Développement d'aliments : Approches
expérimentales & industrielles

- DEFI 33 -

Nutrition et santé 1

- DEFiz4 -

Nutrition et santé 2

STAGE EN ENTREPRISE

B. Cug

(30 ECTS)

UE 1 : Sciences et technologies pour les industries agroalimentaires (12 ECTS).

UE 2 : Projet finalisé et préparation a I'emploi (10 ECTS).

: Spécialisation constituée de 4 ECUE (8 ECTS).

: Stage de fin d'études (30 ECTS).
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V.1. UE1 Sciences et technologies pour les IAA

Coordination : Bernard CUQ

L'UE 1 "sciences et technologies pour les IAA" représente le tronc commun de I'option AAIM. L'UE 1 est
construite avec 4 ECUE programmeés sur les 3 premiers mois du cursus, de septembre a décembre.

ECUE 1.1. Secteurs agroalimentaires et métiers

ECUE 1.2. Innovations alimentaires et management de projet

ECUE 1.3. Technologies avancées pour la conservation des aliments

ECUE 1.4. Principaux outils de gestion de la qualité et de la sécurité

ECUE 1.5. Auto-apprentissage des connaissances de base en "science des aliments”

L'objectif de I'UE 1 est de permettre aux étudiants de prendre contact avec le secteur et les problématiques
des industries agroalimentaires, en abordant I'ensemble des points clés de la filiere.
- Présenter les acteurs de I'agroalimentaire et donner un apercu des problémes d'actualité.
- Situer les enjeux, les attentes sociétales et les politiques mises en ceuvre dans les IAA.
- Acquérir des connaissances sur les aspects technologiques liés a la transformation et a la conservation
des aliments, depuis les matiéres premiéres jusqu’aux produits finis.
- Acquérir les connaissances sur les outils techniques et réglementaires de la qualité et la sécurité des
produits, procédés, environnement et travail.
- Appréhender les technologies du traitement de l'information pour la gestion de la qualité et de la
sécurité.
- Se projeter sur les métiers et les missions d’un ingénieur travaillant dans le secteur agroalimentaire.
- Développer des compétences en communication orale et écrite pour préparer son insertion
professionnelle.

L'ECUE proposé en auto-apprentissage permet aux étudiants de maitriser les connaissances de base en
sciences des aliments (révision, approfondissement).

V.2. Spécialisation "AgroPerf-Risk"

Coordination : Reine BARBAR

La spécialisation AgroPerf-Risk de I'option AAIM s'appuie sur 4 ECUE sur une période de 2 mois (janvier et
février).

ECUE 3.1. SMOP : Systémes de Management et d’Organisation de la Production

ECUE 3.2. Supply chain

ECUE 3.3. P2R2 : Pratiques et Partenariats Responsables pour la maitrise des Risques

ECUE 3.4. OPI : Outils de la Performance Industrielle

Cours et Conférences

- Gestion des flux physiques et des flux d'informations en milieu industriel.

- Coordination et intégration des flux internes et des flux amont et aval : supply chain et logistique.

- Conduite d'audits des systémes comme outils d'amélioration.

- Performance de I'outil industriel : diagnostic et outils du progreés permanent.

- Mise en place d'ateliers Kaizen et management du changement en production.

- Mise en place de démarches de développement durable en production.

- Pratiques opérationnelles permettant d'améliorer I'éco-productivité (diagnostic énergie, bilan carbone, Iso
14 000, audit, éco-conception).

- Sécurité des équipes et amélioration des situations de travail pour un progrés durable.

Mises en pratique

Jeux pédagogiques, jeux de rodles, simulations informatiques, travaux pratiques sur ligne de
conditionnement, visites d'entreprises et mises en situation (revue énergétique, audit ISO, ou étude
ergonomique).

Travaux personnels

-11 -



- Option agroalimentaire AAIM -

Réalisation de fiches-outils sur des méthodes d’amélioration des performances, organisation de travail dans
une unité de production, réalisation de mémos et de diagnostics suite a des visites d'entreprises régionales.
Evaluation de rapports RSE.

Les principales missions en entreprises remplies par les éléves de la Spécialisation AgroPerf-Risk au cours
de leur stage de fin d'étude concernent :
- La gestion de production, mise en place d'indicateurs de performance et dactions de progres,
ameélioration des rendements & réduction des pertes, supply chain, etc.
- Les fonctions Qualité, Achat, Audit qualité des fournisseurs, Responsable Développement
durable, la Sécurité au travail, la coordination des politiques qualité/sécurité/environnement, etc.

Coordination : Bernard CUQ & Valérie MICARD

La spécialisation "DEFI = Aliments, nutrition & santé" de I'option AAIM s'appuie sur 4 ECUE pendant une
durée de 2 mois (janvier - février).

ECUE 3.1. Outils pour I'innovation et I'éco-conception des aliments

ECUE 3.2. Développement d'aliments : approches expérimentales et industrielles

ECUE 3.3. Nutrition et santé (1)

ECUE 3.4. Nutrition et santé (2)

L'objectif de la spécialisation "DEFI aliments, nutrition & santé" est de préparer les éléves ingénieurs aux
métiers de I'éco-conception d'aliments innovants, en abordant les aspects liés a I'innovation produit,
la recherche et développement, la formulation de nouveaux produits, en intégrant pleinement la dimension
nutrition et santé. La spécialisation "DEFI aliments, nutrition & santé" vise a :
- Acquérir des connaissances sur les aspects méthodologiques, les principaux outils et les éléments
technigues mis en ceuvre dans les démarches de formulation et développement de nouveaux aliments
et de packaging (outils du développement ; ingrédients fonctionnels ; procédés).
- Développer des compétences opérationnelles par le développement d'un aliment innovant, avec une
démarche de formulation et de R&D.
- Découvrir, analyser et critiquer le concept "d'aliment santé" : Bases de la nutrition, macromolécules,
micro-nutriments, impact du procédé, législation, épidémiologie, obésité, allergies, vieillissement, stress
oxydant, satiété, sociologie de I'alimentation, précarité alimentaire, études cliniques, nutrition dans les
pays émergents.

Les principales missions réalisées par les éléves de la spécialisation "DEFI aliments, nutrition & santé"
pendant leur stage de fin d'étude concernent : innovation, développement, conseil, recherche, marketing
etc.
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VI. FICHES DESCRIPTIVES DES MODULES

UE1 : ECUE 1.1

"Secteurs agroalimentaires et métiers”

Responsables
Clarissa DETOMI (clarissa.detomi@supagro.fr)

Planning et volume horaire
Septembre-octobre ; 60h (cours ; TP-TD ; visites) ; coeffficient = 3.

Compétences visées = Appréhender la diversité et I'actualité des produits, procédés, acteurs et
métiers agroalimentaires.

Ce module transversal permet aux étudiants de prendre contact avec le secteur de I'agroalimentaire et ses
différents métiers, a travers plusieurs objectifs :

- S'immerger dans les spécificités de I'agroalimentaire ; découvrir les grands enjeux et acteurs de la filiere
agroalimentaire ; découvrir les réalités industrielles ; découvrir les actualités du domaine.

- Découvrir les missions et métiers d'un diplomé AAIM.

- S’orienter et choisir sa spécialisation : s'approprier les contextes, missions, activités possibles en stage,
les types de débouchés possibles ; construire son plan de formation par le choix de spécialisation (2
spécialisations proposées en adéquation avec leur projet professionnel).

- Développer des compétences en communication pour préparer son insertion professionnelle

Mots clés
Agroalimentaire, acteurs, entreprises, métiers, projet professionnel, communication.

Contenu
Cours, TD, TP, conférences de professionnels, témoignages de jeunes anciens, visites de sites industriels.

Acquisition de connaissances

- Cours = Introduction aux IAA ; Filiére produits de la mer ; Introduction a la qualité en IAA; R&D et
production en IAA.

- TD & TP = TD Revue de presse, TD « déambulation pédagogique » grande distribution, Atelier de Prise
de parole en public.

- Projet professionnel = Soutenances des AAIM de la promotion antérieure ; interview métiers diplomés ;
présentation des spécialisations ; témoignages de diplomés de chacune des spécialisations, Concevoir un
e-mail, Concevoir un diaporama.

Réalités industrielles
- Visites de sites industriels : journée "produits de la mer".

Evaluation
- Restitution des résultats de travaux de groupes (TD revue de presse ; TD « déambulation pédagogique »
grande distribution).
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Responsables
Reine BARBAR (reine.barbar@supagro.fr)

Planning et volume horaire
Septembre-octobre ; 63h (cours ; TP-TD ; visites) ; coeffficient = 3.

Compeétences visées = Appréhender I'innovation alimentaire sous ses différents volets et
manager un projet d’innovation alimentaire.

Ce module transversal permet aux étudiants de mieux percevoir les différents types d'innovations ainsi
gue le pilotage et le management d’un projet innovant, a travers plusieurs objectifs :

- Découvrir les tendances d'innovations agroalimentaires

- Se projeter et découvrir les contextes de production industrielle

- S'inscrire dans une dynamique intra- et inter-promos AAIM

- Acquérir les bases des compétences en management de projet

Mots clés
Agroalimentaire, innovation, management, traditions, transformation alimentaire.

Contenu

Le contenu cible a travers des cours magistraux, des TD/TP, des conférences de professionnels les 3
thémes suivants :

-Innovations alimentaires

- Transformation alimentaire — de la cuisine a 'usine ; de I'aliment aux missions de I'ingénieur

- Management de projets d’innovation alimentaire

Acquisition de connaissances

- Cours = Tradition et innovation alimentaire ; le défi d'une industrie durable de transformation des
agro-ressources ; gestion de projet ; démarche de développement produit.

- TD & TP = TP Technologie alimentaire ; TD Gestion de projet ; concours aliment innovant.

- Projet professionnel = Soutenances des ingénieurs AAIM de la promotion antérieure ; simulations
d’entretiens

Réalités industrielles
- Visites de sites industriels : VDE ; visites de salons professionnels spécialisés (SIAL) et/ou collogues.

Evaluation
- Restitution d'une note technique individuelle (TP Technologie des aliments).
- Evaluation finale : participation a une réunion.
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Responsables
Bernard CUQ (bernard.cug@supagro.fr)

Planning et volume horaire
Novembre ; 60h (cours ; TP-TD ; visites) ; coeffficient = 3.

Compétences visées = Savoir mobiliser les connaissances en technologie alimentaire pour
construire un argumentaire.

- Acqueérir les connaissances de base associées a la dimension technologique de la transformation et a la
conservation des aliments : caractéristiques des matieres premieres agricoles ; mise en ceuvre des procédés
“classiques" de conservation ; introduction aux technologies “émergentes" ; exemples de transformation ;
nettoyage des installations ; propriétés des produits finis.

- Savoir mobiliser et utiliser les connaissances de base en technologie alimentaire et étre capable de
construire un argumentaire cohérent et pertinent sur la mise en place d'un procédé de transformation d'un
aliment innovant.

Mots clés
Technologie, transformation, fili€res, produits frais, qualité.

Contenu

Acquisition de connaissances

- Approche technologique des transformations = Introduction aux technologies avancées ; nutrition &
technologie ; transferts de chaleurs & échangeurs ; traitements thermiques ; technologies thermiques
avancées ; micro-ondes & hautes fréquences ; réfrigération & congélation ; traitements de séchage ;
transports de matiére en usine ; technologies des poudres ; opérations de conditionnement ; irradiation &
traitements hautes pressions ; lumiére pulsée & champs électriques pulsés.

- Applications des technologies = sucre & confisage ; transformation des céréales ; physiologie des produits
vivants & 4™ gamme.

Développement de compétences

- TP de mise en ceuvre des procédés de transformation des céréales = qualités des grains de blé ; mouture
du blé ; fabrication de pates; qualité des pates.

- TD "virtual food factories" : analyse technologique de vidéos grand public sur la fabrication des aliments.

Réalités industrielles
- Visites de sites industriels .

Evaluation

Evaluation orale = Simulation de la conception d'une ligne de transformation d'un aliment innovant.
Utilisation des connaissances techniques. Entretien (exposé ; questions ; réponses) en groupe (pendant 30
min).
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Responsables
Clarissa DETOMI (clarissa.detomi@supagro.fr)

Planning et volume horaire
Décembre ; 60h (cours ; conférences ; TD ; visites) ; coeffficient = 3.

Compétences visées = Savoir mobiliser les outils pour la maitrise de la qualité et de la sécurité
des personnes, produits et procédés dans les industries agroalimentaires.

A l'issue de ce module les étudiants doivent étre en mesure de :

- Présenter et sélectionner les méthodologies et outils de base (réglementaires) permettant d'assurer &
controler la qualité et la sécurité des produits, procédés, environnement et travail.

- Définir et argumenter |'utilisation de technologies avancées de I'acquisition et du traitement de
I'information en lien avec la qualité et la sécurité (capteurs, visionique, systemes d'aide a la décision...).

- Utiliser des outils spécifiques et transversaux d’'un ingénieur agroalimentaire.

Mots clés
Outils, qualité, sécurité, réglementation, HACCP, analyse des risques, RSE, automatisation, capteurs.

Contenu

1. Outils de base réglementaire pour assurer la qualité et sécurité des produits, des procédés

d’environnement et du travail :
- Réglementation sanitaire et sécurité des aliments ; ISO 22000 - certification BRC ; étiquetage &
réglementation INCO ; démarche HACCP ; tragabilité ; prévenir les risques au travail ; démarche
RSE ; démarche d’évaluation des impacts environnementaux.

2. Méthodologies et outils de I'acquisition et du traitement de l'information en lien avec la qualité et la

sécurité :
- Plan d'expériences ; outils pour l'acquisition de linformation sur la qualité sensorielle et
nutritionnel d’'un produit ; outils pour I'acquisition de l'information : automatisation, capteurs &
visionique ; outils pour I'évaluation de I'impact environnemental et recyclabilité d'un emballage :
logiciels BEE-TREE ; outils pour la maitrise statistique des procédés.

Réalités industrielles
- Se rendre compte de la mise en application de ces outils a partir des visites sur de sites industriels, et de
leur gestion au quotidien dans l'industrie agroalimentaire.

Evaluation
- Evaluer les capacités de I'étudiant a mobiliser les outils adaptés a une problématique industrielle.

Modalités d'évaluation
-Examen écirt : Rédaction individuelle rendant compte des propositions d’outils et réglementations a
mobiliser pour une mise en situation dans un problématique industriel.
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Responsables

Paloma POIREL (paloma.poirel@supagro.fr)
Bernard CUQ (bernard.cug@supagro.fr)

Planning et volume horaire

Septembre a octobre ; environ 50h de travail personnel (+ 6 séances d'évaluation) ; coefficient = 3.

Objectifs d'apprentissage = Consolider ses connaissances de base en science des aliments a I'aide
d'un outil d'aide aux apprentissages disponible sur la plateforme TICEA.

L'objectif est de maitriser les connaissances de base en science et technologie des aliments, nécessaires
pour un ingénieur travaillant dans le secteur agroalimentaire.

Contenu

Le périmétre des connaissances de base a été défini par les enseignants (25 cours) et divisé en 3
thématiques. Pour chaque thématique, des questions portant sur les connaissances de bases ont été

construites.

Théme 1 "Aliment & structure”

Théme 2 "Qualités et biotechnologie"

Théme 3 "Procédés physiques”

INDUSTRIES AGROALIMENTAIRES,
ALIMENTS,ALIMENTATION ET
NUTRITION

- Aliments & Alimentation (7.7)

- Alimentation Aliment Santé (7.2)

BIOCHIMIE : STRUCTURES ET
FONCTIONS DES CONSTITUANTS
- Biochimie des protéines (3.7)

- Biochimie des glucides (5.2)

- Biochimie des lipides (3.3)

- Interactions moléculaires (3.4)

- Relations structure et fonction (3.5)

PERCEPTION DES ALIMENTS
- Qualité organoleptique (6.2)
- Analyse sensorielle (6.3)

REACTIONS DE DEGRADATION ET
FACTEURS DE CONTROLE

- Détérioration des aliments (2.7)

- Altérations enzymatiques des aliments
2.2)

- Facteurs de controle de la conservation
2.3)

- Eau et conservation des aliments (2.4)
- Intro a la microbio alimentaire (2.5)

GENIE MICROBIOLOGIQUE ET
ENZYMATIQUE

- Enzymologie (5.1)

- Microbiologie industrielle (5.2)

QUALITéS DES ALIMENTS
- Sureté des aliments (6.1)

PROCEDES PHYSIQUES POUR LA
CONSERVATION

- Traitements thermiques (4.7)

- Conservation par le froid (4.2)

- Séchage (4.3)

- Cuisson (4.4)

- Séparation (4.5)

- Extrusion (4.6)

- Conservation par la formulation (4.7)
- Emballage et conservation (4.8)

Outil dapprentissage

Sur TICEA, en complément des supports de cours disponibles, les étudiants sont libres d'utiliser I'outil
d'apprentissage pour acquérir les connaissances, avec des QUIZ courts (6 questions spécifiques a chaque
cours) et des QUIZ longs (24-27 questions sur une thématique ou 58 questions sur l'ensemble des
thématiques).

Evaluation

Une évaluation progressive des apprentissages est proposée sur les mois de septembre - octobre. Le niveau
a atteindre pour valider un QUIZ est un score de 80%. Des sessions d'évaluation (1h ; en salle informatique
; sans documents) sont organisées chaque semaine jusqu'a fin octobre.

Chaque semaine, 2 de quiz "examen" pour chaque thématique sont ouverts (score minimal = 8/10).

Bibliographie (mise a disposition des éléves)

- Science des aliments, Tomes 1 et 2, Ed. Tech&Doc Lavoisier, R. Jeantet et al. (2007).
- Cours magistraux dispensés en 1¢¢ année du cursus ingénieur (UE6).
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Responsables
David ATTIAS (david.attias@supagro.fr)

ANGLAIS

Planning et volume horaire
Septembre a décembre ; 1,5h de cours par semaine (mercredi matin a 8h) ; coefficient = 2.

Organisation
Constitution de groupes en fonction des effectifs a la rentrée, dans lesquels sont répartis les étudiants.

Programme thématique

Chaque enseignant organise son cours selon sa propre méthode pédagogique, mais il doit privilégier d'une
part, les séances visant a favoriser directement l'insertion professionnelle : réalisation d'un CV en anglais,
rédaction d'une lettre de motivation, préparation d'un entretien d'embauche, et d'autre part des séances
de débat/discussion autour de sujets d'actualités ou d'articles fournis aux étudiants a l'avance, ou des
discussions critiques associées a des visites d'usines réalisées par ailleurs (points forts/points faibles de
I'entreprise, place que I'étudiant pourrait prendre dans I'entreprise dans le cadre d'un stage ou d'un emploi,
etc.) afin de travailler I'expression orale.

Objectif Savoir communiquer en anglais

général dans son domaine de spécialité

Objectif 1 : Echanger, convaincre et argumenter

- Délivrer des messages clairs et impactant en anglais.

- Savoir capter et maintenir |'attention de ses interlocuteurs.

- Elaborer un projet en équipe, négocier son rdle et assurer la réussite du projet.

- Elaborer des supports de communication et des activités interactives en vue de sensibiliser et
de convaincre une cible.

- Collecter, synthétiser et analyser des informations liées aux thématiques de sa spécialité.
- Etudier, présenter et analyser un concept marketing innovant ou raté.

- Savoir valoriser un produit du secteur agro-alimentaire.

- Se positionner et débattre sur des sujets de controverse liés a la spécialité.

- Assurer la conduite d’'un débat avec autorité et efficacité.

Objectifs et
sous-

objectifs Objectif 2 : Perfectionner ses connaissances linguistiques en anglais dans un champ

professionnel spécifique

- Acquisition du vocabulaire technique et professionnel lié aux spécialités "Agroalimentaire” et
"Agro-Manager".

- Renforcement de la maitrise phonétique (prononciation, prosodie, rythme, accentuation...).

Objectif 3 : Savoir présenter et valoriser son activité professionnelle

- Se projeter sur son avenir professionnel et étre capable de valoriser son parcours et ses
compétences.

- Actualiser son CV et sa lettre de motivation en anglais dans l'optique de sa recherche de stage
ou d’emploi.

- Savoir coopérer, travailler en équipe et mener a terme un projet.

- Elaborer en équipe des supports de communication et des activités interactives.
Capacités - Savoir présenter un point de vue, argumenter et interagir.

a évaluer - Savoir rédiger un mini rapport écrit a dimension professionnelle.

- Acquérir un vocabulaire lié a son domaine de spécialité.

- Savoir présenter et valoriser ses compétences professionnelles.

Contrdle continu :
- Moyenne de 2 notes sur le semestre (expression écrite + expression et interaction orale).
- S'il y a des choix a faire, les compétences orales seront privilégiées.

Modalités
d’évaluation
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ALLEMAND OU ESPAGNOL OU ANGLAIS RENFORCE

Planning et volume horaire
Septembre a décembre ; 1,5h de cours par semaine (vendredi matin a 8h) ; coeffficient = 1.

Organisation
Constitution de groupes de niveau en espagnol (débutants, intermédiaires et avancés) dans lesquels se

répartissent les étudiants, constitution d’un groupe en allemand.

Programme thématigue

Séances visant a favoriser directement l'insertion professionnelle : réalisation d'un CV en espagnol, lettre
de motivation, préparation d'un entretien d'embauche, présentation sur support PPT. Séances de
débat/discussion autour de sujet d'actualités ou d'articles fournis aux étudiants a I'avance, afin de travailler
I'expression orale.

Evaluation

L'évaluation sera réalisée par chaque enseignant, qui déterminera le mode d'évaluation le plus approprié
au fonctionnement du groupe. Le mode d'évaluation sera annoncé au début de I'année aux éleves par leur
enseignant. La note finale tient également compte de I'assiduité en classe.
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UE2 : ECUE 2.2

"Projet professionnel et préparation a I'emploi"

Responsables
Bernard CUQ (bernard.cug@supagro.fr)

Planning et volume horaire
Septembre a novembre ; 30h (cours, TD, TP) ; coefficient = 2.

Compétences visées = Construire ses outils et maitriser leurs utilisations pour réussir une
candidature a un poste d'ingénieur spécialisé en agroalimentaire.

- Finaliser son projet professionnel : identifier les secteurs d'activités visés, les métiers envisagés en
tenant compte de ses atouts et motivations.

- Présenter ses expériences et compétences en adéquation avec le métier visé au travers d'un CV et d'une
lettre de motivation.

- Argumenter oralement ses expériences, compétences et projet professionnel, dans un processus de
recrutement.

- Mobiliser les principes et outils de base du management des hommes.

- Identifier les éléments de base de droit du travail, de sécurité au travail, de I'accueil de personnes en
situation de handicap comme des éléments de responsabilités du manager.

- Avoir des clés pour mieux connaitre et comprendre I'égalité femmes-hommes dans la vie professionnelle.

Mots clés
Recherche de stage ; projet professionnel ; gestion des ressources humaines, insertion professionnelle.

Contenus

- Module Techniques de management (12h).

- Forum des métiers (8h).

- Interviews d’anciens de I'option AAIM.

- TD : projet professionnel ; CV et lettre de motivation ; simulation d'entretien (2h).

- Conférences sur les responsabilités du manager et conférence sur I'égalité femmes-hommes (hors emploi
au temps =6 a8 h).

Méthodes pédagogigues
Séances de TD ; travail personnel ; conférences ; tables rondes avec des diplomés ; rencontres avec des
entreprises ; simulation d'entretiens.

Evaluation de I'FCUE

- Etude de cas en techniques de management (coef. 1) : évaluation réalisée par le consultant en charge
du module.

- Evaluation écrite (questions ou QCM) sur les responsabilités du manager et la thématique égalité femmes-
hommes (coef. 1), évaluation réalisée, a distance (travail a rendre), hors emploi du temps.
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Responsable
Bernard CUQ (bernard.cug@supagro.fr)

Planning et volume horaire
Octobre a mars ; environ 120h travail personnel ; coefficient = 6.

Compétences visées = Maitriser les compétences opérationnelles d'un ingénieur spécialisé en
agroalimentaire.

Les projets finalisés doivent permettre aux étudiants de développer des compétences opérationnelles en
lien avec leur motivation professionnelle. Dans une démarche d'apprentissage par projet, les projets
finalisés sont l'occasion de travailler en équipe sur un sujet concret, favorisant l'initiative, la créativité, le
développement de compétences et le sens de I'organisation. Les principaux enjeux pédagogiques sont :

- Implication dans un projet en lien avec les professionnels de I'agroalimentaire.

- Développement de compétences techniques spécifiques en lien avec le projet professionnel et de
compétences opérationnelles (planification, gestion de projet, recherche de financement, recherche de
partenaires, recherche de moyens techniques, etc.).

- Présentation et discussion des résultats du projet auprés des professionnels.

Mots clés
Apprentissage par projet ; agroalimentaire ; gestion de projets ; innovation.

Thématiques des projets finalisés

En fonction des années, des thématiques d'actualité sont proposées pour les projets finalisés :

- Equipes de L'Institut Agro Montpellier pour participer au concours ECOTROPHELIA, en collaboration avec
des étudiants de I'option AgroManager.

- Projets en partenariat avec des entreprises.

- etc...

Evaluation des projets
Le projet finalisé fait I'objet de plusieurs évaluations au cours de la formation :
1. Soutenance orale du du projet (début novembre).
2. Soutenance orale de I'avancement du projet (mi-décembre).
3. Rédaction d'un rapport (mi-mars).
4. Soutenance orale finale du projet (mi-mars).
5. Livraison du projet au "commanditaire”.
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- Option agroalimentaire AAIM -

Responsable
Reine BARBAR (reine.barbar@supagro.fr)

Planning et volume horaire
Janvier (lundi a mercredi ; 4 semaines) ; 56h ; coefficient = 2.

Compétences visées = Maitriser la gestion de production en milieu industriel et la qualité des
processus.

Ce module sera centré sur la gestion des flux en milieu industriel, 'amélioration de la qualité des processus
et l'intégration des aspects managériaux dans ces évolutions. Les différents concepts de référence seront
présentés, comme les méthodes MRP ou juste-a-temps, en insistant sur la diversité des solutions
industrielles au regard de chaque systeme de production. L'audit d'un systéme de management de la qualité
sera identifié comme une opportunité de progreés pour l'entreprise. Le programme mettra en évidence
l'interdépendance des décisions prises a différents niveaux (depuis l'ordonnancement d'atelier a
I'intégration de la gestion des flux au sein d'un ERP) applicables dans tous les secteurs de production avec
des spécificités liées a l'industrie agroalimentaire. Aux cours magistraux seront associées des "mises en
pratique" sous la forme de jeux pédagogiques et de simulations informatiques animées par des spécialistes
des domaines concernés. Une journée de TP sur une ligne de conditionnement industrielle permet de
s'immerger dans la conduite opérationnelle des postes de production.

Mots clés
Gestion de production ; planification ; stocks ; ordonnancement ; juste-a-temps ; audit ; certification.

Contenu du module et intervenants

Acquisitions de connaissances :

- Introduction a la gestion de production & MRP

- La norme ISO 9001 et la démarche d'audit

- Le management, point vital de I'amélioration industrielle
- Investir dans l'outil de production : enjeux et méthode

- Robotique

- Analyse MultiCritere

Mises en pratique :

- Jeu du Kanban

- Mettre en place une démarche MSP : le jeu PPM

- Mise en marche d’une ligne de conditionnement avec les étudiants Bac Pro (Lycée Professionnel Mendés
France)

Evaluation

L'évaluation portera sur les mises en pratique des enseignements : évaluation des étudiants au cours du
jeu pédagogique et sur la base d'un mémo rédigé a l'issue de la journée de TP au Lycée Mendes France et
les TD de pilotage de flux.

Bibliographie

- Treillon R. & Lecomte C., Gestion industrielle des entreprises alimentaires, Tec & Doc, 1996.
- Grua H. & Segonzac M, La production par les flux, 2¢™ ed., Dunod, 2003.

- Javel G., Pratique de la gestion industrielle. Organisation, méthodes et outils, Dunod, 2003.
- Renard 1., Théorie et pratique de I'audit interne, Editions d’organisation, 2002.

- Nakhla, M., L'essentiel du management Industriel, Dunod, 2006.
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Responsable
Florent SAUCEDE (florent.saucede@supagro.fr)

Planning et volume horaire
Janvier (mercredi a jeudi ; 4 semaines) ; 36h ; coefficient = 2.

La supply chain ou chaine logistique étendue est définie comme un "groupe d'au moins trois entités
(entreprises ou personnes physiques) directement impliquées dans les flux amont et aval de produits,
services, finances et/ou information, qui vont d’une source jusqu‘a un client" (Mentzer et al., 2001). Son
management (SCM) comprend la planification et la gestion de toutes les activités de recherche de
fournisseurs, d'approvisionnement, de transformation et de distribution physique, dans une logique de
coordination et de collaboration interne et avec des partenaires (fournisseurs, fournisseurs de services -
tierce partie, intermédiaires, clients). Du fait du caractére périssable des denrées, le secteur agroalimentaire
est un domaine d'application par excellence des innovations logistiques, compte tenu des délais
d'acheminement et des contraintes de flux tendus.

Compétences visées = Diagnostiquer la performance et favoriser la coordination des flux dans
une supply chain.

Ce module offre un panorama des problématiques du management de la SCM de maniéres
complémentaires : théorique et pratique, stratégique et technique. Il repose en partie sur des interventions
de professionnels et inclut une visite de plateforme logistique (selon faisabilité).

Les objectifs du modules consistent a comprendre la notion de supply chain et connaitre la philosophie
sous-jacente a son management ; cerner les différentes composantes du SCM, comprendre leurs
interdépendances et maitriser les principaux outils et techniques qui permettent de les gérer ; diagnostiquer
et évaluer la performance d'une supply chain ; comprendre et synthétiser les problématiques
contemporaines du SCM.

Mots-clés

Supply Chain, chaine logistique étendue, stocks, entrepots, plateforme, systémes d'information,
coordination inter-fonctionnelle et inter-organisationnelle, achats, approvisionnements, fournisseurs,
canaux de distribution, logistique, performance.

Contenu

- Introduction : définir la supply chain et son management.

- Prévoir les ventes et découvrir les systémes de planification avancés.
- Planifier et piloter les flux.

- Gérer les stocks et le réapprovisionnement.

- Déterminer le co(it de revient du transport.

- Gérer la logistique d’approvisionnement.

- Coordonner la supply chain.

- Manager les achats et les fournisseurs.

- Evaluer la performance de la supply chain.

Evaluation
L'évaluation du module repose sur un travail de groupe visant a explorer une problématique contemporaine
de SCM (remise d’un rapport écrit de 15 pages et soutenance orale).

Bibliographie

- Baglin et al. (2005), "Management industriel et logistique : conception et pilotage de la supply chain", Economica.
- Christopher M. (2005), "Supply Chain Management : Créer des réseaux a forte valeur ajoutée",

- Doriol D. et Sauvage T. (2012), "Management des achats et de la supply chain.", Vuibert, 2éme éd.

- Michael et al.. "Food Supply Chain Management", Blackwell Publishing.

- Paché G. et Sauvage T., (2004), "La logistique: enjeux stratégiques", Vuibert, 3éme éd. Village Mondial.
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Responsables
Leila TEMRI (leila.temri@supagro.fr ; bat 26)

Planning et volume horaire
Février (lundi a mercredi ; 4 semaines) ; 36h + travail personnel ; coefficient = 2.

Compétences visées = Sélectionner des pratiques opérationnelles écoresponsables pour soutenir
la productivité et améliorer la sécurité en milieu industriel.

Dans un contexte mondial, la démarche de croissance durable des grandes entreprises et des PME doit
associer aux objectifs de développement économique, la préservation de I'environnement, I'amélioration
de la sécurité des personnes et des produits, aussi bien dans |'entreprise qu’avec I'ensemble des partenaires
qui constituent son écosysteme pour que la valeur créée diffuse au-dela du territoire de I'entreprise. Pour
une insertion durable dans son territoire, I'entreprise est appelée a devenir "créative, environnementale et
bienveillante". Ce module vise a orienter les étudiants vers une démarche de co-construction de
solutions avec les parties prenantes de l'entreprise. Les étudiants y trouveront les outils pour
accompagner |'amélioration de la performance énergétique et la maitrise des nuisances environnementales
; favoriser la pérennité et I'utilisation efficiente de leur approvisionnement en matiéres premiéres, - donner
du sens au travail qui conditionne le développement individuel et collectif du personnel ainsi que son
engagement ; pour promouvoir les produits éco-congus en accompagnant le consommateur dans ses
actes d'achat, par une communication responsable.

Mots clés
Développement long terme ; éco-production ; partenariats durables ; certification ISO 14 001 & 50 001 ;
référentiel OHSAS 18 001, éco-conception ; revue énergétique ; économie circulaire ; achats responsables.

Contenu du module

Acquisition de connaissances

- Maitrise des risques environnementaux pour produire mieux.
- Revue énergétique pour améliorer I'efficacité énergétique.

- Les achats responsables.

- Analyse ergonomique de situations de travail.

- Reporting durable : choix des indicateurs.

Réalités industrielles
- Conférences par des acteurs industriels pour décliner la politique en actions.
- Visite et TD (revue énergétique, ou audit ISO ou étude ergonomique).

Acquisition de compétences

- Analyser un programme de développement durable efficace d’'une entreprise.

- Savoir positionner l'action du responsable de service en interface avec les autres fonctions de I'entreprise.
- Réfléchir a la contribution de la fonction marketing a la démarche de développement durable.

- Mettre en ceuvre une méthodologie pour I'amélioration des conditions de travail.

Evaluation du module
Evaluation = rapport écrit individuel et soutenance orale en groupe en fin de module.

Bibliographie

- Le marché de la vertu : possibilité et limites de la responsabilité sociale des entreprises, Vogel D., Economica 2008.
- Oser le marketing durable, Sempels Ch., Vandercammen M., Pearson 2009.

- La Vie, quelle entreprise. Pour une révolution écologique de I'économie. Barbault R., Weber J., Ed du Seuil, 2010.

- Le guide pratique du marketing durable, Viel K. Ed Comité 21, avril 2011.

- Les fiches outils de la RSE, Baddache F., Leblanc S., Ed Eyrolles 2015

- La recréation fulgurante, Giorgini P., Vaillant N. , Editions Bayard, 2016.
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Responsable
Reine BARBAR (reine.barbar@supagro.fr)

Planning et volume horaire
Février (mercredi a vendredi ; 4 semaines) ; 56h + visite ; coefficient = 2.

Compeétences visées = Mettre en place des actions d'amélioration continue de la performance
industrielle.

La maitrise et I'amélioration continue du niveau de performance de l'outil de production constituent des
enjeux majeurs dans le maintien de la compétitivité de I'entreprise. Elles requierent I'aptitude des cadres de
production a l'analyse du systeme, a l'intégration d'un grand nombre de contraintes/objectifs parfois
contradictoires, a la hiérarchisation des priorités et a la gestion managériale du changement et des
réticences qu'il peut susciter. L'objectif de ce module est de sensibiliser les étudiants au concept de
"performance industrielle durable", et a leur fournir des méthodes et outils permettant de mener des actions
concretes, depuis le diagnostic de I'existant jusqu'a la mise en place d'actions de progres et la mesure de
leurs effets.

Aux cours magistraux seront associées des "mises en pratique" sous la forme d'un jeu de réle et d'un TP
sur une vraie ligne de production industrielle, permettant aux étudiants de découvrir par la pratique son
fonctionnement, et de tenter a titre expérimental la mise en place d'actions de progrés. En outre, une visite
d'usine sera organisée, donnant lieu a une préparation spécifique des étudiants et a la rédaction d'un mémo
permettant d'évaluer leur capacité d'analyse.

Contenu et intervenants

Acquisition de connaissances :

- La performance industrielle et ses outils (TPM et TRS)
- Optimiser la maintenance de I'outil de production

- Fiches outils pour I'amélioration des performances

Mises en pratique :

- Fonctionnement d'une ligne de conditionnement

- Organisation de travail dans une station de conditionnement de fruits/légumes (CTIFL)
- Communication visuelle

- Jeu du Muda

- Visite d'entreprise

Evaluation
L'évaluation porte sur les mises en pratique des enseignements :
- Evaluation au cours du travail sur la ligne de production du lycée Mendés France.
- Evaluation individuelle des fiches outils et par groupe du panneau d‘affichage.
- Evaluation sur la base d'un diagnostic performance rédigé a l'issue d'une visite d'entreprise.
- Evaluation du projet en collaboration avec le CTIFL

Bibliographie

- Treillon G. & al, Performance Industrielle. Guide pratique pour I'industrie alimentaire, Actia, 2004

- Graindorge M. et al., Performance Industrielle. Démarches et outils pour I'agro-alimentaire, Actia, 2013.
- Gratacap A., Médan P., Management de la Production — concepts, méthodes, cas. Dunod, 2001
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Spécialisation DEFI aliment, nutrition & santé - ECUE DEFIs.1

"Outils pour I'innovation et I'éco-conception des aliments"

Responsable
Bernard CUQ (bernard.cug@supagro.fr)

Planning et volume horaire
Janvier - février ; 56 heures (cours) ; coefficient = 2.

Compétences visées = Maitriser les connaissances, les méthodes et les outils d’'une démarche de
développement d’un aliment innovant.

- Acquérir les connaissances de base associées aux activités de développement de nouveaux aliments : les
démarches et outils méthodologiques pour le développement de nouveaux aliments ; les ingrédients :
matiéres premiéres et molécules fonctionnelles.

- Savoir mobiliser et utiliser les connaissances de base en développement de nouveaux aliments.

- Etre capable de construire un argumentaire cohérent et pertinent sur la mise en place d'une démarche
de développement d'un aliment innovant.

Mots clés
Molécules fonctionnelles ; formulation ; nouveaux aliments ; R&D.

Contenu
- Les outils méthodologiques pour le développement de nouveaux aliments :
- Formulation et développement produit
- Génie de la formulation
- Les plans de mélange
- Marketing du développement produit
- Bases de la rhéologie des aliments
- Couleur des aliments
- Outils du développement packaging
- Les ingrédients : matiéres premiéres et molécules fonctionnelles :
- Polysaccharides fonctionnels
- Technologies des pectines
- Sucres
- Protéines fonctionnelles
- Arémes
- Exemples de développement produits :
- Produits de panification
- Pectines & confitures
- Surimi et produits dérivés

Evaluation

- Simulation d'un entretien technique dans une procédure de recrutement pour un poste d'ingénieur
développement produit dans une entreprise agroalimentaire.
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Spécialisation DEFI aliment, nutrition & santé - ECUE DEFI 3.,

"Développement d'aliments : approches expérimentale & industrielle"

Responsable
Bernard CUQ (bernard.cug@supagro.fr)

Planning et volume horaire
Janvier - février ; 56 heures (TD ; TP) ; coefficient = 2.

Compétences visées = Maitriser les compétences d'une démarche d'éco-conception et de
développement d’un aliment innovant.

Développer des compétences techniques spécifiques associées au développement de produits alimentaires
innovants (expression d'un objectif de R&D ; analyses des ressources disponibles ; construction d'une
démarche R&D ; mise en place de méthodes analytiques ; expérimentation ; présentation de I'avancement
et du bilan d'une démarche R&D). Ces actions sont réalisées dans un cas concret lié a la mise en ceuvre
des outils et méthodes dans une démarche de développement de nouveaux produits alimentaires (en lien
avec le projet finalisé).

Mots clés
Formulation ; procédés ; développement ; pates alimentaires ; qualité.

Contenu
Mise en ceuvre d'une démarche expérimentale opérationnelle pour I'éco-conception et la
formulation d'un produit innovant. Développement de compétences techniques opérationnelles sur :
- Construction d'une stratégie de développement
- Etat des lieux des informations disponibles
- Déformulation d'un aliment
- Mise en place d'une méthode d'analyse
- Formulation & caractérisation
- Traitement des données
- Démarche de développement d'un packaging
- Présentations orales

- Conférences par des acteurs industriels, pour présenter la réalité des métiers de la R&D pour les jeunes

ingénieurs dans les industries agroalimentaires.
- Visites de sites industriels.

Evaluation
- Présentation et justification (écrite et orale) des travaux associés a la démarche de formulation.
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Responsable
Valérie MICARD (valerie.micard@supagro.fr)

Planning et volume horaire
Janvier - février ; 60 heures (cours) ; coefficient = 4.

Compétences visées = Acquérir et maitriser les connaissances en nutrition qui sous tendent la
qualité nutritionnelle d'un aliment et ses effets santé ; aborder la complexité et le caractere
interdisciplinaire du lien alimentation - aliments - santé.

DEFIz3 Acquérir les bases scientifiques de nutrition humaine ; découvrir et analyser le concept "d’aliment
santé"

DEFI3.4 Découvrir, analyser et comprendre le lien entre aliment, alimentation et santé; aborder la
dimension sociale de I'aliment et de I'alimentation.

Mots clés
Nutrition humaine ; aliment et santé ; molécules a fonctionnalité santé ; alimentation et pathologies ;
alimentation et société.

Contenu
DEFI33 Bases de Nutrition humaine (glucidique, lipidique, protéique) (10h)
Comportements alimentaires - satiété (3 heures)
Molécules ou aliments a "effets santé" (vitamines, acides gras, gluten, protéines végétales) et
technologie (10h)
Législation de I'aliment fonctionnel (3h)
Les actus en matieres de relation alimentation-aliments-santé (JFN 2021) (6h)
Nutrition et cycles de vie ; régimes alimentaires (travail personnel en anglais ; présentation en
anglais)
DEFIz.4 Alimentation - santé : mythes, peurs et réalités (2h)
Alimentation des populations précaires (3h)
Relation alimentation et maladies (épidémiologie ; les maladies de surcharge & obésité ; allergies
alimentaires ; sarcopénie et vieillissement ; stress oxydant ; 14h)
Nutrition dans les PED (4 h)
Sécurité et aide alimentaire (FAO ; 3h)
Montage et déroulement d'une étude clinique et visite d'une animalerie (4h)
Analyse critique aliment santé (TD, 4h, anglais)

Intervenants - Chercheurs et enseignant-chercheurs ; médecins spécialistes ; industriels du secteur de la
recherche et développement ; professionnels de santé publique...
Lieux des cours : L'Institut Agro Montpellier ; CHU Montpellier

Evaluations (anglais)

DEFIs 3 - Présentation orale en anglais (20 minutes) d’un sujet en relation avec la Nutrition-Santé choisi par
I'étudiant et non traité dans le module (ex : ostéoporose et nutrition calcique et séniors). Des plages de
temps libre sont préservées dans I'emploi du temps afin de permettre a I'étudiant de préparer son dossier.
DEFIz4 - A la Recherche de l'aliment santé ? (4h préparation +2h examen + 3h restitution commune en
anglais) Au cours d'un “aprés-midi course”, I'étudiant doit ramener un aliment qui selon les connaissances
acquises au cours du module et son propre jugement est un “aliment santé”. Les aliments sont ensuite
redistribués au hasard aux étudiants le jour de 'examen. L'examen consiste en une rédaction individuelle
d'une analyse critique sur l'aspect santé de l'aliment (en anglais), en analysant les informations de
I'emballage et en se référant aux cours. Une restitutions en anglais sous forme de brainstorming participatif
est organisé a posteriori.
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- Option agroalimentaire AAIM -

UE 4
Stage de fin d'études

Responsable
Bernard CUQ (bernard.cug@supagro.fr)

Le stage de fin d'études (durée = 6 mois) est basé sur la réalisation d'une étude, d'une recherche ou d'une
mission en entreprise (en France ou a I'étranger) dans I'un des domaines couverts par la formation
(possibilité de partenariat avec un laboratoire). Le stage de fin d'études correspond a un total de 30 crédits
ECTS. Une note sur le déroulement du stage est proposée par le tuteur entreprise (10 crédits ECTS). Le
stage de fin d'études fait I'objet de la rédaction d'un mémoire (10 crédits ECTS) et d'une soutenance orale
devant un jury pluridisciplinaire (10 crédits ECTS). La construction du projet professionnel par les éléves
ingénieurs se traduit au travers de leur choix de spécialisation ("DEFI aliment, nutrition & santé" ou
"AgroPerf-Risk") pour préparer au mieux les missions en entreprise réalisées au cours de leur stage.

Type de missions du stage de fin d'études de I'option AAIM et répartition des étudiants
(moyenne sur les 5 derniéres années)

Missions Etudiants de Etudiants Etudiants
pendant le stage I'option AAIM de la spécialisation de la spécialisation
(%) DEFI aliments, nutrition AgroPerf-Risk
& santé

(%)

Recherche et Développement 49
Chargé "nutrition & gaspillage”

Consommation & Marketing

Assurance Qualité 12

Tracabilité et Sécurité

Environnement/ Développement durable 2
Gestion de Production 16
Approvisionnement et logistique 6

Ci-aprés sont mentionnés les sujets de mémoire des étudiants de I'option depuis les soutenances 2011.

1. Assurance qualité

MARTINEZ Laura (2011). Déploiement de la cartographie des processus au sein de l'entreprise Distriborg. DISTRIBORG
GROUPE (St Genis Laval, 69).

NOURRISSON Sophie (2011). Amélioration continue de la qualité. Projet de sécurisation des petites pesées. BLEDINA
(Steenvorde, 59).

PIMENTA Stéphanie (2011). Amélioration du management de la qualité d'une PME. FRUITIERE DE DOMESSIN (Domessin,
73).

MELETTA Oriane (2012). Amélioration continue du systéme Qualité- Sécurité- Environnement. PERNOD (Marseille, 13).

FILLON Aurélie (2015). Mise en place du plan HACCP au sein de la chocolaterie WEISS. Chocolateire WEISS (Saint-Etienne,
42).

SALAME Linda (2015). Origin of the increase in porphyrin fluorescence intensity during storage of fresh pork meat. (Leibnitz
Institute for Agricultural Engineering, Potsdam-Bornim, Allemagne).

DE FRANCA Camille (2016). Amélioration des pratiques de fabrication des compotes : cas de la décongélation des matiéres
premicéres et de l'acidification des recettes. MATERNE (Boué, 02).

DOUMENGINE Alice (2016). La réglementation INCO dans une chocolaterie artisanale : mise en place et conséquences.
L'ATELIER DU CHOCOLAT (Bayonne, 65).

KARKI-GADONNA Laura (2016). Préparation a I'audit IFS/BRC suite a la mise en place de la ligne de tourteaux fromagers. LES
P'TITS AMOUREUX (Ardin, 79).

RABETTE Coraline (2016). Renouvellement de la certification IFS suite a un agrandissement du site de production. MHP
PRODUCTION (Frontignan, 34).
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RICAUD Marine (2016). Elaboration d'une veille réglementaire, scientifique et médiatique adaptée a la grande distribution. H.C.S.
INTERNATIONAL (Paris, 75).

SCHOEFFERT Aurélia (2016). Comment réussir l'intégration d'un nouveau process et d'un nouveau produit dans l'entreprise, tant
en termes de qualité que de sécurité. BERNARD ROYAL DAUPHINE (Grane, 26).

CARAVACA Maxime (2018). Animation d’un projet global d’amélioration de la Qualité : Application d’'un QRQC interservices.
CANDIA (Vienne, 38).
VANNIER Clothilde (2018). Comportement des spores survivantes aprés un traitement thermique. CTCPA (Avignon, 84).

BRECHEMIER Joys (2019). Mise en place d'une démarche 5S dans le cadre d'un agrandissement d'atelier de production. LOKKI
KOMBUCHA (84 Cavaillon).

LAROCHE Anais (2019 - Alternance). Amélioration de la durée de vie produit des fruits 4e gamme par le process. FLORETTE
(Lessay, 50).

BELLANCE Katiana (2020). Chef de projet qualité : adaptation du PMS (plan de maitrise sanitaire) au niveau site de
production/participation a la production (approche process). LES FRUITS DETENDUS (Saint-Denis, 93).

2. Tracabilité & sécurité

DEMARET Julie (2013). Chargée de mission QHSE : Audits et Formations Hygiéne, Evaluation des risques Professionnels.
SODEXO (Issy les Moulineaux, 92).

ESTOURNET Isabelle (2013). Mise en place d'une démarche de réduction des risques professionnels. RAYNAL &
ROQUELAURE (Camaret-sur-Aigues, 84).

HAZAEL-MASSIEUX Sophie (2015). Optimisation du systéme de pilotage intégré QHSE dans une entreprise de manutention
portuaire. SEA INVEST (Séte, 34).

DEBOOM Théophile (2016). Evaluation du systéme de management de la santé et de la sécurité au travail par rapport au référentiel
BS OHSAS 18001 et évaluation de la conformité réglementaire. FLEURY-MICHON (Pouzauges, 85).

BEN SALEM Maya (2021). Mise a jour du plan HACCP au sein de 'entreprise J&C NLE - REFRESCO - Cartographie des filtres
et mise a jour documentaire. REFRESCO (Nissan-Lez-Enserune, 34).

HAMADE Athar (2021). Etude HACCP d’une nouvelle ligne de production. VIF ARGENT (Saint-Gilles-Croix-De-Vie,80 ).
NGOM Massamba (2021). Contribution a I'amélioration continue de la sécurité au travail par la sensibilisation des nouveaux
collaborateurs. ORANGINA SUNTORY FRANCE (La Courneuve, 93).

3. Responsable environnement/ développement durable

ROUXEL Gaél (2012). La prévention des risques chez LU France : gestion du Document Unique d’Evaluation des Risques et cas
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VII. INSERTION PROFESSIONNELLE DES DIPLOMES

Enquéte en septembre 2019 pour les diplémeés 2019 ; enquéte en février 2019 et 2020 pour les diplémée 2016, 2017,
2018 et 2019. Situation au ler décembre 2018 pour les diplémés 2016 et 2017 ; situation en février 2019 pour les

diplémés 2018

Promo 2 promos 2 promos 2 promos Promo
20-21 18 & 19 17 & 18 16 & 17 14
Enquéte a Enquéte a Enquéte a Enquéte a Enquéte a
0 mois +5 mois +12 mois +24 mois +48 mois
En activité (CDD + CDI) (%) 64 79 87 89 100
En volontariat (%) 0 0 0
En poursuite d’études, hors thése (%) 5 0 0
En thése (%) 9 5 0
En recherche d'emploi (%) 14 1 0 6 0
Volontairement sans activité (%) 5 5 0 0 ?
En activité - CDD (%) 50 53 33 13 19
En activité - CDI (%) 50 47 68 87 81
En activité - Statut cadre (%) -- 64 55 67 81
Localisation a I'étranger (nb) 3 1 8 5 3
Promo 2 promos 2 promos 2 promos Promo
Pour les diplémés 2019-20 18 & 19 17 & 18 16 & 17 14
en activité Enquéte a Enquéte a Enquéte a Enquéte a Enquéte a
0 mois +5 mois +12 mois +24 mois +48 mois
Salaire moyen (€) - 33100 37700 38 500 45 400
Salaire minimum (€) - 23 800 23100 22 300 22 600
Salaire maximum (€) - 54 300 79 800 70 700 83 400
Salaire moyen SupAgro 32 300 32 500
Adéquation emploi / formation (%) - 89 73 65 -
Adéquation discipline / formation (%) - 85 92 87 -
Satisfaction de I'emploi actuel ( / 5) - 4,3 3,7 3,7 4,1
Durée recherche 1°" emploi
Moyenne (mois) = - 0,6 24 2,1 -
Minimum (mois) = - 0 0 0 -
Maximum (mois) = - 4,2 9 5 -
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Comment b | | e | e |
le 1¢" emploi Enquétea | Enquétea | Enquétea | Enquétea | Enquéte a
a été trouvé (%) ? -1 mois +5 mois +12 mois +24 mois +48 mois
Stage de fin d'études - 39 42 32
Lien apres stage 2A ou césure - 3 0 6
Directement apres alternance 3A - 0 0 6
Candidature spontanée - 7 9 9 20
Offre d'emploi de I'entreprise - 11 11 9 13
Réseau des anciens éléves -- 7 6 6 7
Réseaux sociaux professionnels - 10 8 0
Relations personnelles - 8 5 0 7
Démarché(e) par un "chasseur de tétes" - 4 3 3 13
Forums écoles ou salons professionnels - 7 12 6 0
Site internet spécialisé (APECITA) - 6 3 4 4

Les observatoires du secteur
Observatoires du Secteur Alimentaire :

Observatoire des métiers de la coopération agricoles :

OBSERVIA / Observatoire des Industries Alimentaires :

Autres sites d'information sur les métiers

Métiers de la filiere alimentaire : Le portail

Autres contacts
Réseau des Alumni de L'Institut Agro :

www.observatoires-alimentaire.fr

www.metiers-cooperation-agricole.fr

www.observia-metiers.fr

www.alimetiers.com

http://www.supagro-alumni.fr/

Equipe développement professionnel de L'Institut Agro Montpellier (service des études et de la vie

étudiante)

- Mélanie DUPPI (melanie.duppi@supagro.fr)
- Sylvia FAVRE (sylvia.favre@supagro.fr)
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VIII. Participation au concours ECOTROPHELIA

Depuis 2002, les étudiants de I'option AAIM, en collaboration avec les étudiants de I'option AgroManager
représentent L'Institut Agro Montpelllier au concours ECOTROPHELIA (trophées étudiants de l'innovation
alimentaire). Ce concours national a pour objet la création, la mise en ceuvre et le développement de
produits alimentaires nouveaux par des équipes d'étudiants de formations supérieures scientifiques et
commerciales.

ECOTROPHELIA

Le concours national ECTROPHELIA de création de produits alimentaires nouveaux par des étudiants a une
triple ambition au niveau :
- des apprentissages, en donnant la possibilité a des étudiants de créer en équipe un produit
alimentaire nouveau en intégrant toutes les facettes de la complexité du développement
(technique, qualité, conditionnement, industrialisation, réglementation, marketing, économie) avec
une véritable nécessité de résultats, a l'instar d'une équipe “projet" d'entreprise ;
- du partenariat, en mobilisant et faisant coopérer des acteurs de I'enseignement supérieur entre
eux et avec des centres techniques pour préparer des produits de demain ;
- de l'innovation et de la valorisation industrielle, en faisant émerger chaque année un ou
plusieurs produits susceptibles d'étre a I'origine de créations d'activités pour des entrepreneurs.

Le produit alimentaire présenté au concours ECOTROPHELIA doit répondre aux critéres suivants du cahier
des charges : étre destiné a la consommation humaine, avoir une vocation grand public et pouvoir étre mis
sur le marché, étre innovant dans I'un ou dans plusieurs de ses éléments, se caractériser par ses qualités
organoleptiques, nutritionnelles, pouvoir étre produit industriellement dans une unité de production, étre
conforme aux réglementations en vigueur, étre pertinent commercialement, et faire preuve d'une
cohérence globale.
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LINSTITUT
Clgl‘O Montpellier

OPTION DE 3°™¢ ANNEE

L'Institut Agro Montpellier

Renseignements et contacts

Christophe MONTARDON
L'Institut Agro Montpellier - 2 place Viala, batiment 31, 34060 Montpellier cedex 2
Tél : 06 35 52 54 61 — christophe.montardon@supagro.fr
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