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- Licences professionnelles
- Ecoles d’Ingénieurs de I’agroalimentaire
et des bio-industries

Dans la Vie Active :

- Assurance qualité dans le secteur de
I’agroalimentaire

- Industries pharmaceutiques
- Industries alimentaires (charcuteries

et boulangeries industrielles, laiteries R ense | g nemen '[S

et fromageries, brasseries, ...)

- Secteur des cosmétiques _
. Restauration collective Pour des renseignements sur la

. Procédés de fabrication formation et sur les modalités

. Distribution d’inscription, consultez le site Internet Génie industriel - ultrafiltration tangentielle
du Lycée:
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Qualité
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UNE FORMATION COMPLETE ET VARIEE

Objectifs de la formation

Former des techniciens supérieurs
spécialistes de la qualité et des
techniques industrielles de production.

Fonctions du futur technicien

Contréle du niveau qualité
Maitrise et suivi de la qualité a tous les
niveaux de la production
Management de la qualité au sein de
I’entreprise
Information et communication sur la
qualité
Sécurité alimentaire, hygiéne

- Audit qualité et qualité produit (Labels,
AOC ..)
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Génie industriel - évaporation

Horaires
1ére année
Techniques Génie
danalyse : 7 h industriel - 5 h

Informatique
Qualité : 1 h appliquee : 2 h
Anglais : 1 h
Maths : 2 h Biochimie
biologie : 6 h
Frangais : 2 h
Economie et Physique
gestion: 20 himie : 5 h
2éme année
Techniques
d'analyse: 8 h

Génie
industriel : 7 h

Qualite : 4 h Science des
Anglais : 1 h aliments : 4 h
Maths : 2 h B.iochi.mi.e
Francais : 1 h biologie : 2 h

Economie et Ph.ys.ique
gestion: 1h chimie: 2 h

Stages en entreprise

lere année :
Un stage « ouvrier » de 4 semaines en juin, :

- Travail sur poste
Connaissance de I’entreprise
Organisation qualité
Rapport de stage

2eme année :

Un stage a theme « qualité » de 8 semaines,
en accord avec |’entreprise, rapport final
soutenu devant un jury a I’examen.

Principaux themes abordés

- Analyse sensorielle
Management qualité
Réglementation, normes ISO
HACCP, référentiels IFS et BRC

- Techniques d’analyse et de contrdle
Biochimie, microbiologie, toxicologie
Cartes et plans de contrble

Opérations unitaires (fermentation,
distillation, pasteurisation, stérilisation,
ultrafiltration, évaporation)



