REPUBLIQUE L’INSTITUT
FRANCAISE qa gro

Liborté

Egalieé

Fraterpité

Livret deformation

Formation ingénieur spécialité agroalimentaire
Sous statut apprenti (FISA AA)
lereannée- S5 et S6

Programme 2024 - 2025

1/73



Objectifsdela formation

L’ Ingtitut Agro Dijon, une des 3 écoles de I’ Institut Agro avec I’ Institut Agro Rennes Angers et I’ Institut Agro
Montpellier, est accrédité par la CTI (Commission des Titres d’ Ingénieur) a délivrer le titre d' Ingénieur, spéciaité
agronomie et spécialité agroalimentaire, par la voie de la formation initiale sous statut étudiant et sous statut
apprenti, par la voie de la formation continue, la validation des acquis de I’ expérience (VAE) et la validation des
études supérieurs (VES).

L’ école détient le label EUR ACE (label Européen) pour ses formations d' ingénieurs.

L’'Institut Agro Dijon est I'unique centre de formation des éléves ingénieurs fonctionnaires, Ingénieurs de
I’ Agriculture et de I’ Environnement (IAE) en France.

L’ objectif généra de I'Institut Agro Dijon est de constituer un centre de référence en sciences et techniques
agronomiques, de I'alimentation et de I'environnement ains gu'en sciences de I'éducation et de la
professionnalisation, reconnu au travers de ses formations initiales et continues, de sarecherche et de son expertise
al’échelle locale, nationale, européenne et internationale. La politique de formation de I’ école est principal ement
centrée sur le cursusingénieur.

L’Institut Agro Dijon a pour objectif de former, sur des bases scientifiques, les nouvelles générations de cadres et
d'acteurs avec des compétences systémiques et pluridisciplinaires, inventer et innover pour mieux nourrir le monde
en agissant avec et pour le vivant.

Au cours de sa formation I’ééve ingénieur de I’ Institut Agro Dijon développe des compétences fondées sur
I’ observation, I’ approche systémique, I’ expérimentation, |’ appropriation et la modélisation.

Dans les secteurs agronomique et agroalimentaire, il développe la maitrise de la production agricole, la
transformation et la mise sur le marché, la complexité sociale propre aux territoires et sait prendre en compte les
enjeux internationaux et environnementaux. Les connaissances spécifiques proposées a I'Institut Agro Dijon
sinscrivent dans un continuum territoire - environnement - agroenvironnement - productions animales - procédés
alimentaires - nutrition - sensorialité - santé.

Cet ancrage assure des formations en phase avec un dével oppement économique durabl e et respectueux du bienétre
du consommateur.

Dans un contexte de transition ou les questions de coordination intra et intersectorielles sont déterminantes pour la
conception d'innovations et la régulation des processus de production, les ressources spécifiques dont I’école
dispose dans |e domaine des sciences sociales seront particulierement mobilisées.
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Ingénieur del’Institut Agro Dijon spécialité agroalimentaire

L es compétences visées

Spécialiste du secteur agroalimentaire, I’ Ingénieur de I’ Institut Agro spécialité agroalimentaire est appelé
aencadrer, diriger et mener un travail d’'ingénierie répondant aux besoins des consommateurs d’ un point
de vue organoleptique et nutritionnel.

Il sait mobiliser les leviers pour accélérer la transformation des systémes alimentaires dans un objectif de
développement durable et daccompagnement des transitions dans un monde en urgence
environnementale.

Il est spécialiste de I'innovation et de I'ingénierie des produits destinés a I’alimentation humaine et
animale. Il résout des problémes multifactoriels produit/procédé/emballage et intégre les valeurs santé et
hédonique (go(t et plaisir) des aliments.

Il possede 2 domaines d’ expertise :

- La formulation et le traitement des produits alimentaires, matieres premiéres, produits
intermédiaires et produitsfinis;

- La conception et maitrise de procédés de traitement et de transformation des aliments.

Laformation est construite sur un socle commun de six blocs de compétences :

Réalisation de diagnostic de systeme de production alimentaire : adopter une
démarche scientifique pour réaliser un état des lieux, prendre en compte les enjeux de I’ entreprise
/ organisme et de son environnement pour une approche systémique ;

Conception et pilotage de projets appliqués a I’ alimentation : définir les attendus et |es objectifs
pour la mise en cauvre d’un projet, planifier et conduire le projet, concevoir et déployer une réponse (ou
des réponses a un probleme), communiquer avec les parties prenantes, évaluer la conduite du projet et
I” atteinte des résultats du projet par rapport aux objectifs visés ;

Gestion dela production et de qualité de systéme de transformation alimentaire durable: piloter
un atelier de transformation afin d’ optimiser la production dans un contexte de transitions, manager la
gualité des produits ;
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Accompagnement au changement (dont adaptation aux enjeux sociaux et environnementaux)
d’acteurs ou d’organisation dans le domaine alimentaire : construire un argumentaire pour favoriser
I"appropriation des transitions, concevoir une stratégie de conduite du changement avec une pensée
exploratoire, prospective, crative, innovante ;

Management d’ équipe : encadrer une eéquipe interdisciplinaire afin de travailler en collaboration pour
un objectif commun, animer un réseau de professionnels ou un groupe de travail dans un contexte
multiculturel, de diversité et international ;

Développement de ses compétences et de son activité : évaluer ses compétences et besoins de
formation afin de les développer tout au long de la vie, développer son réseau professionnel, dével opper
une activité ou une entreprise.

Ces blocs de compétences sont décrits dans la fiche RNCP (Répertoire National des Certifications
Professionnelles) du titre d Ingénieur de I’ Institut Agro Dijon
spécialité agroalimentaire : https.//www.francecompetences.fr/recherche/rncp/38407/

M odalités pédagogiques

Chague apprenant dispose e temps de la scolarité de:

e Un acces au Wifi del’ école et a des postes informatiques (salles informatiques en libre-service).

¢ Une adresse de messagerie institutionnelle fournie pour la durée de laformation (arrét cette messagerie 1 an
aprés lafin de laformation).

¢ Un accés aun ensemble d’ applications et de ressources numériques pour suivre sa scolarité al’ adresse
suivante : https://applis.agrosupdijon.fr.

¢ Un accés avos ressources pédagogiques viala plateforme de formation Héliantice.

e Un accés au centre de documentation, M édiadoc.

e Une licence gratuite d’ Office 365.

e Un service d édition pour les rapports de stage et mémoire ainsi que I’ impression des supports
pédagogiques.

e Unaccesal’AgroLab.

Lesingénieurs formés sont avant tout des scientifiques. Laformation fait appel a des connaissances acquises dans
les cursus antérieurs (prérequis) en sciences fondamentales. L es éléves-ingénieurs mobilisent leurs acquis au cours
de séances de travaux pratiques, de projets interdisciplinaires et de mises en situation tout au long de leur cursus,
avec une complexification croissante des problémes posés.

Au cours des 3 années, les éléves-ingénieurs dével oppent des compétences en abordant différentes situations :
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- Les enseignements sont largement interdisciplinaires, les é éves-ingénieurs sont formés a appréhender les
multiples approches d'un probléme (technique, économique, sociologique, administrative...), vialamobilisation de
plusieurs champs disciplinaires. Les solutions préconisées sappuient donc sur un triptyque : validité scientifique —
validité économique - validité administrative en prenant en compte I'environnement culturel de la situation étudiée.

L'alternance de travaux de groupe et de travaux individuels les conduit a acquérir progressivement de
['autonomie mais aussi a comprendre |'intérét d'un travail en équipe pour la résolution de problémes.

Différentes mises en situations : démarche de projet, confrontation a une situation professionnelle, éude de
terrain, enquéte, permettent aux ééves-ingénieurs de sapproprier les savoirs théoriques puis de les éprouver au
cours des 3 années.

Résolution de problémes concrets posés par des commanditaires (partenaires institutionnels, entreprises et
organismes des secteurs agricole et agroalimentaire) qui servent de support pour |’ acquisition progressive de la
démarche de projet.

Missions confiées au cours des périodes en milieu professionnel.

Conception de produits, de procédés et de services en 3éme année, qui permet aux éléves-ingénieurs
d’ assembler de fagon cohérente tous leurs acquis.
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Organisation générale de la formation ingénieur spécialité agroalimentaire sous statut apprenti

(FISA AA)

Laformation articule la consolidation (parfois |’ acquisition) de savoirs disciplinaires de haut niveau et leur mise en
oauvre dans des situations d’ apprentissage variées aux 3 étapes clés de laformation qui se déroulent chacune sur

|’ensemble de laformation :

1- Cyclefondamental ? cycle de spécialité ? dominante d’ approfondissement

2-  Anayse documentaire ? méthodologie & démarche de projet ? réalisation d'un projet d’ingénieur a

I"internationa

3-  Périodes d’ immersion en milieu professionnel — mission opérationnelle en entreprise — mission ingénieur en

entreprise.

Laformation de I’ apprenti-ingénieur s appuie sur la complémentarité entreprise/école : les missions en entreprise
permettent de mettre en ceuvre |’ enseignement théorigque et concourent au développement des compétences.

La progression pédagogique en milieu professionnel est construite autour de 5 situations professionnelles de

références :

Technicien de
production

Assistant
qualité

s'approprier la culture et les métiers

de l'entreprise

Assistant
chef de projet

Missions d'amélioration,
de développement :
- analyser des problémes
technbgues, organisationnels
et/ou qualité et pro
améliarations

participer & des projets de
diveloppement produit

OU Process,

répondre a une problématique,

animer un groupe projet

L’ apprenti a choisi sa spécialité (agroalimentaire) au moment de son inscription au concours d’ admission et la suit
pendant la durée de son parcours.

Le présent livret de formation décrit le cursus Ingénieur spécialité agroalimentaire par lavoie de I’ apprentissage :
chague semestre est décrit en Unités d’ enseignement (UE) puis subdivisé en modules d' enseignement. Un module
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d’ enseignement représente un ensembl e pédagogique cohérent, avec un équilibre entre enseignement théorique et
pratique. Ce livret décrit pour chaque module, les volumes horaires, les objectifs et compétences visées, les
modalités d’ évauation...

Contenu pédagogique

La connaissance de I’aliment est au coaur de la formation, alant de I'étude de ses qualités aux mécanismes
impliqués dans sa transformation :

- Les congtituants des aliments, leur structure, leurs propriétés sensorielles, leurs réactivité chimique et
transformations physiques ;

- Les qualités nutritionnelles, les aspects santé et sécurité, I'impact des procédés de fabrication ou de conservation.

- Les potentiels que représente la microbiologie au travers au travers de ses différentes disciplines trouvant des
applications tout au long de la chaine alimentaire.

Enfin, les sciences pour l'ingénieur apportent les outils et méthodes nécessaires a la compréhension du
fonctionnement des opérations unitaires du génie industriel alimentaire.

Au travers de ces différentes disciplines, le savoir-faire principal a faire acquérir est le développement de la
capacité ainnover en proposant de nouveaux produits alimentaires répondant aux besoins des consommateurs d’ un

point de vue organoleptique et nutritionnel, tout en prenant en compte les grands enjeux éthiques actuels
(sauvegarde de I’ environnement, approvisionnement en protéines et économie locale).

Le contenu en bref :
Découverte du champ al’ assiette
Sciences pour I'ingénieur
Sociologie et économie des politiques publiques
Gestion d’ entreprise
Sciences humaines et sociales
Dével oppement professionnel
Génie des procédés alimentaires
Technologie industrielle
Microbiologie — Biotechnologie
Chimie — Physico-chimie et formulation

Nutrition — Toxicologie
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Goat — Consommateur
Per sonnalisation du cursus de formation
Chaque édéve-ingénieur est invité a personnaliser son parcours de formation au travers de :
Le choix d’un employeur avec lequel I’ apprenti signe un contrat d’ apprentissage de 36 mais;;

Une dominante d’ approfondissement en derniere année du cursus de formation, pour renforcer ses compétences
professionnelles dans un domaine d’ expertise ;

Dominantes communes aux deux spécialités agronomie et agroalimentaire :

Connaissance et CommercedesVins- CCV : Etreun expert delafiliéreviti-vinicole, de ses modes de gestion
et de production, notamment les plus durables, pour comprendre et agir sur ses marchés, promouvoir et
commercialiser lesvins.

Data & Numérique pour I’Agriculture et I'Alimentation - DN2A : Maitriser les outils du numérique et les
données, via les différents aspects de leur cycle de vie (acquisition, gestion, analyse et aide a la décision), étre
responsable vis a vis de leurs aspects sociétaux et connaitre leurs écosystémes pour conduire des projets innovants
en contexte agricole ou agroalimentaire.

Filieres et entreprises agricoles et agroalimentaires en transition — FIL’EAT : Comprendre les enjeux
économiques, sociologiques et managériaux des filieres, entreprises et organisations engagées dans la production,
la transformation et la distribution agricole ou alimentaire, pour assurer leur coordination et gérer les projets de
dével oppement.

Dominantes de la spécialité agroalimentaire :

Biotechnologies microbiennes et fer mentations alimentaires - Biomifa : Innover dans le domaine des ferments
microbiens et des procédés de fabrications des produits fermentés, maitriser et gérer leurs qualités
microbiologiques et sensorielles (en industries agroalimentaires, bio-industries, centres de recherche et
développement, distribution).

Ecoconcevoir des emballages alimentaires - Foodpack : Concevoir ou améliorer pour les industriels des
emballages a contact alimentaire, de leurs fabrications a la gestion des déchets, en passant par divers aspects
techniques : cahier des charges, qualité et sécurité, marketing, environnement, etc.

Nutrition, Sensorialité, Alimentation, Santé et Sécurité- NutriSensAs: Prendre en compte les connaissances de
nutrition et de sécurité alimentaire (maintien en bonne santé) et celle du consommateur (culture et émotion) pour
gue les innovations alimentaires réalisées soient pertinentes et éthiques.

Production alimentaire : innovation et durabilité - Proc’'IDé : Concevoir et manager des systémes de
production et de transformation des industries agro-alimentaires, cosmétiques, pharmaceutiques ou
bi otechnol ogiques, en répondant & leurs problématiques en matiére de durabilité, de gestion de I’ environnement, de
gualité ou d amélioration continue.

SUstainable Food Formulation : Innovation, Choice of Ingredients, Energy, Nutrition - Sufficient
. Formulate food prototypes, which meet consumer expectations, consider technical and regulatory requirements,
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and reconcile economic aspects with environmental constraints.

Evaluation Sensorielle et Compagnie - Sens& Co : Réussir le lancement d’'un produit et/ou assurer sa pérennité
sur le marché, I’ étude des attentes, des besoins des consommateurs et des propriétés sensorielles des produits sont
incontournables. Conscients de I'importance de ces approches, les secteurs agroalimentaire et cosmétique sont trés
demandeurs de compétences dans ce domaine.

L’ensemble des dominantes sont décrites dans des livrets de formation spécifiques et sont disponible
via: https.//applis.intitut-agro-dijon.fr/livrets/

- L’Agrolab : les ateliers du faire et |a fabrigue des idées.

Les Ateliers du Faire de I AgroLab mettent a disposition de chague é éve-ingénieur des ressources matérielles et
humaines pour développer des compétences complémentaires a celles travaill ées pendant les cours en :

e Découvrant des outils et des méthodes en autonomie ou avec un accompagnement (ex : imprimante 3D,
rhéologie des aliments, etc.)
¢ Recherchant en autonomie la réponse a un probléme ou une question

Ateliers ouverts a partir de septembre 2023 :

e Technum : création d'outils et d'appareils numériques pour |es équipements en agriculture et agroalimentaire
- Enseignant référent : Pierre-André Maréchal

e FFooDY’s - “Future Food Designed for You” - Développement d’ aliments scientifiquement validés, sains
et durables pour tous - Enseignante référente : Dominique Champion

e PackLab - Prototypage d’emballages alimentaires innovants et caractérisation - Enseignante référente :
Isabelle Séverin

¢ Fermentations - Mise en place d’ une ligne de production de produits fermentés 4.0 - Enseignants référents :
Anne Endrizzi et Pierre-André Maréchal

e LaFabrique des Idées de I’ AgroL ab vous accompagne pour faire émerger une question a explorer dans les
Ateliers du Faire par des séances d'idéation, et la rencontre d’ enseignants-chercheurs et de professionnels.
Elle vous permet aussi de valoriser les compétences que vous aurez développées.

Plus d’informations et réservation sur la carte AgroLab de Mes Applis.

Organisation des épreuves de certification

L’ évaluation a pour objet de vérifier que I’ apprenant a acquis les connaissances et |es compétences correspondant
aux objectifs pédagogiques de la formation dispensée. Elle sert de base ala délivrance du dipléme.

L'évaluation des acquis pédagogiques est intégrée a chaque semestre. Une année universitaire correspond a
I'acquisition de 60 crédits (soit 30 par semestre). Ces 60 crédits prennent en compte le travail encadré, les périodes
en entreprises et |e travail personnel. Larépartition de ces crédits au sein d'un semestre seffectue au prorata de la
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charge de travail (personnel et encadré) exigée pour |'unité d'enseignement correspondante (1IECTS = 25h a 30h de
travail). Les crédits ECTS sont attribués, sous forme de valeur entiére, a toutes les unités d'enseignement (UE)
constituant le cursus officiel. L'attribution des crédits ECTS est sanctionnée par un dispositif d'évaluation.

C

haque unité d'enseignement est composée de modules qui constituent des acquis de formation cohérents condui sant
le plus souvent a des compétences identifiables. L’ attribution des crédits ECTS seffectue par unité d'enseignement.
La possibilité de compensation au sein d'une unité d'enseignement, via des coefficients de pondération attribués a
chaque module, est admise (sous condition d’ obtention du quitus ou d’ une note supérieure a 7). Seuls des nombres
entiers de crédits peuvent étre attribués a une unité d'enseignement.

Les modalités d organisation des épreuves de fin de semestre sont précisées dans la charte des examens Le
réglement de scolarité précise les principes généraux de I’ évaluation et les modalités de validation des modules,
des UE et des semestres, de passage en année de supérieure ou de redoublement.

Voir reglement de scolarité et charte des
examens https://applis.institut-agro-dijon.fr/reglements-chartes-et-formul aires/

Les modalités d’ évaluation de chaque module figurent également dans le livret de formation. Les évaluations
peuvent étre écrites ou orales et se font par contrdle continu et/ou par examen termina a la fin du semestre, de
I'UE ou du module. Elles comprennent une ou plusieurs parties : examen partiels ou terminaux, travawx
personnels, travaux de groupe, compte-rendu de TP, rapport de visite, rapport de stage, soutenance orale..., chague
partie donnant lieu & une note affectée d’ un coefficient ou d’un quitus.

La déivrance du titre d'ingénieur est conditionnée a |’acquisition d’un niveau minimal en anglais : pour la
formation initiale, en aucun cas un dipldme d'ingénieur ne sera délivré a un étudiant n'atteignant pas le niveau B2.
Ces niveaux devront étre certifiés par un organisme reconnu, extérieur a I'école. Les éléves-ingénieurs doivent
impérativement obtenir un niveau minimum de 785 points au TOEIC (Test Of English for International
Communication) ou le méme niveau certifié par un autre organisme reconnu.
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Unités d’enseignement et ECTS du cursus ingénieur spécialité agroalimentaire par la voie de
I’ apprentissage

spécialité agroalimentaire
SEMESTRE 5
UEOL - Construction du projet professionnel et personnel 2
UEP1 - Posture de Technicien 10
UEO2 - Enseignements de tronc commun 6
UEO3 - Enseignements de spécialité 12
TOTAL S§ 30
SEMESTRE 6
UEO4 - Construction du projet professionnel et personnel 1
UEP2 - Posture d'Assistant qualité 13
UEOS - Enseignements de tronc commun 5
UEO6 - Enseignements de spécialité 11
TOTAL S§ 30
SEMESTRE 7
UEP3 - Posture d'Assistant chef de projet 10
UEQ7- Construction du projet professionnel et personnel 1
UEO8 - Enseignements de tronc commun 4
UEO9 - Enseignements de spécialité 15
TOTAL S7 30
SEMESTRE 8
UE10 - Enseignements de spécialité 10
UEP4 - Posture Assistant chef de projet (dont mobilité a 20
I’ international €)
TOTAL S8 30
SEMESTRE 9
UE11 - Enseignements de tronc commun 3
UEP5 - Posture d'Ingénieur 9
UE12 - Enseignements de spécialité 2
UE13 - Dominantes d'approfondissement 16
TOTAL 9 30
SEMESTRE 10
UEP6 - Mémoire de fin d'études 30
TOTAL S10 30
180
TOTAL FORMATION

Evaluation des enseignements

Dansle cadre de la démarche qualité et du processus d’ amélioration continue de laformation, I’ évaluation des
enseignements par les éléves-ingénieurs concerne les 3 années de laformation d'ingénieur des deux spécialités:
agronomie et agroalimentaire. Deux axes sont évalués : les modules d’ enseignement et laformation sur lestrois
ans.
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Programme
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SEMESTRE 5
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INGENIEUR - Spécialité " Agroalimentaire”

Unité d'enseignement Module Heures étudiant | Coefficient
IFISA-S5-AA-UEOL - Développement professionnel et insertion 1 24 15
UE1-CONSTRUCTION DU PROJET Du champ al'assiette : delamatiére premiére agricole ala 21 1
PROFESSIONNEL ET PERSONNEL transformation agroalimentaire
Santé-Sécurité professionnelle 3 0.5
Mathématiques pour I'lngénieur 10 1
IFISA-S5-AA-UEPL - UEP1-POSTURE | Période en entreprise 490 10
DE TECHNICIEN
IFISA-S5-AA-UEQ2 - Comptabilité et gestion d'entreprise (gestion de production) 22 1
UE2-ENSEIGNEMENTS DE TRONC | Langues vivantes étrangéres 36 15
COMMUN Systémes automatisés et capteurs 20 1
Thermodynamique 20 1
IFISA-S5-AA-UEQ3 - Sociologie du travail ouvrier 16 1
UES-ENSEIGNEMENTS DE Analyse de la production industrielle 172 7
SPECIALITE Bases du génie des procédés 1 34 2
Emballage de produits alimentaires 8 1
Total 876
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spécialité "Agroadimentaire”
SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEO1 : UE1-CONSTRUCTION DU PROJET PROFESSIONNEL ET PERSONNEL

Module Obligatoire

Parc-1FI SA-S5-AA-UEO1-M 01
Développement professionnel et insertion 1

Nb heures/ éudiant

24

Formes Pédago.

CM

TD

TP

Vis

Nb heures

Nb groupes

Enseignants
responsables

Sebastien DUPONT

Département/UPé

Compétences

Objectifs
Devel oppement
Durable

Module ressource, non concerné

Intervenants Internes

Marion SOICHOT, Fanny CHRETIEN, Anais LOIZON, Marielle GIBOULOT

Objectifs du module

Objectifs
d'apprentissage

Pré-requis

Contenu

Evaluations

Coefficient
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spécialité "Agroaimentaire"
SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEO1 : UE1-CONSTRUCTION DU PROJET PROFESSIONNEL ET PERSONNEL
Module Obligatoire

IFISA-S5-AA-UEO1-M01.a
I ntégration, Engagement citoyen, vie éudiante

Nb heures/ étudiant 8
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - 8 - - -
Nb groupes - 1 - - -
Enseignants Sebastien DUPONT
responsables
Département/UPé | DIRECTION DE L'ENSEIGNEMENT ET DE LA VIE ETUDIANTE
Compétences
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Objectifs du module | Accueillir les apprentis et favoriser leur intégration dans la promotion d'ingénieur, dans lavie scolaire et
étudiante a AgroSup Dijon

Objectifs
d'apprentissage

Pré-requis

Contenu

Evaluations CC : attestation de présence

Coefficient 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEOL : UE1-CONSTRUCTION DU PROJET PROFESSIONNEL ET PERSONNEL

Module Obligatoire

I|FISA-S5-AA-UE01-M01.b

Préparation prise de poste-Retour d'expériences - partage des vécus

Nb heures/ étudiant 8
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - 8 - - -
Nb groupes - 1 - - -
Enseignants Marion SOICHOT, Marielle GIBOULOT
responsables
Département/UPé | DEPARTEMENTS
Compétences Réaliser un diagnostic, Gérer des projets, Conseiller et former, Conduire des projets innovants, Mettre
en oeuvre une communication participative, Encadrer une équipe
Objectifs Acces a une éducation de qualité, Acces ades emplois décents
Developpement
Durable

Objectifs du module

Formaliser les différentes taches ou apprentissages a effectuer lors des périodes en entreprises du
semestre 5 : technicien de production.

L’ objectif du module est de travailler une approche réflexive des compétences attendues de |'ingénieur
au travers du partage d’ expériences entre apprentis.

Ce module leur permet de (1) prendre conscience de ladiversité des entreprises, (2) prendre dela
distance par rapport aleurs expériences pour se rendre compte de leurs acquis, de leur marge de
progression, et des stratégies pour faire évoluer leur dével oppent professionnel.

Lors de ce module, I apprenti va entre autre: Echanger avec les autres apprentis sur ses expériences,
Identifier ses acquis en entreprise, Avoir une posture réflexive sur le métier, Apprendre a sauto-évaluer
et senrichir des expériences de ses pairs, Repérer des besoins de formation et chercher des moyens de
les satisfaire en autonomie.

Au travers des retours d'expériences, toutes les compétences attendues de I'ingénieur pourront étre
évoguées, avec une orientation toute particuliére sur lafabrique du développement et du parcours
professionnel.

Objectifs Au terme de ce module, |'apprenti sera en mesure :
d'apprentissage - d'analyser et d'évaluer ses acquis, potentialités et aptitudes au travers de partages d'expériencesliées a
son parcours professionnel et acelui de ses pairs
- d'identifier ses axes d'amélioration
- de concevoir un plan d'action pour monter en compétences et faire évoluer son parcours professionnel
Ces objectifs sinscrivent dans les durées et seront travaillés au cours des 3 années du cursus de
I'ingénieur en apprentissage.
Pré-requis Pas de pré-requis nécessaire pour assister & ce module.
Contenu Le programme est souple et s adapte aux demandes des apprentis selon leurs expériences en entreprise.
Evaluations CC : attestation de présence
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEOL : UE1-CONSTRUCTION DU PROJET PROFESSIONNEL ET PERSONNEL

Module Obligatoire

IFISA-S5-AA-UEO01-MO01.c

M éthologie de I'analyse du travail (ouvrier et encadrement)

Nb heures/ éudiant 8
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 4 - 4 - -
Nb groupes - - -
Enseignants AnaisLOIZON, Fanny CHRETIEN
responsables
Département/UPé | UPE SCIENCE DE LA FORMATION
Compétences Réaliser un diagnostic
Objectifs Infrastructure résiliente, Industrialisation durable et Innovation
Devel oppement
Durable

Objectifs du module

Objectifs A l'issue de ce module, les étudiants seront en capacité :
d'apprentissage - d'identifier certaines caractéristiques des postes et de |'activité des opérateurs sur ligne (rapport
homme/machine) en sappuyant sur des méthodes d'analyse du travail (grille d'observation
ergonomique).
- de catégoriser ce qui peut potentiellement étre une ressource ou une contrainte sur le poste de travail.
Pré-requis
Contenu Les distinctions centrales en analyse du travail (t&che/activité, travail prescrit/travail réel, etc.) seront
présentées et travaill ées avec les étudiants en cours. Une grille d'observation des postes de travail sera
réalisée en classe avec eux et leur servira de support d'observation sur leur lieu de travail en vue d'un
restitution oralelorsd'un TD
Evaluations CC : ora en groupe
Coefficient 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”
SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEO1 : UE1-CONSTRUCTION DU PROJET PROFESSIONNEL ET PERSONNEL
Module Obligatoire

IFISA-S5-AA-UEO01-M 02
Du champ al'assiette : dela matiére premiereagricoleala
transfor mation agroalimentaire

Nb heures/ étudiant 21
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 16 2 - - 3
Nb groupes 1 1 - - 1

Enseignants Alexandra DESTREZ
responsables

Département/UPé | DEPARTEMENTS

Compétences Réaliser un diagnostic

Objectifs Consommation et production responsables
Developpement
Durable

Intervenants Internes | Mae GUINET, Christelle PHILIPPEAU

Objectifsdu module | Initier et sensibiliser les étudiants aux conditions de productions des matiéres premiéres agricoles.
Comprendre les facteurs de variations majeurs (rendement, qualité) des propriétés des produits végétaux

et animaux.
Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Visite d'une exploitation agricole et construction d'un poster sur les aspects de qualité de la production
recherchés par |'agriculteur
Cours sur les facteurs de variations majeurs des propriétés des produits végétaux et animaux et prise en
compte de certains enjeux éthiques comme le bien-étre animal
Contenu
Evaluations CC : ora en groupe
Coefficient 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEOL : UE1-CONSTRUCTION DU PROJET PROFESSIONNEL ET PERSONNEL

Module Obligatoire

I FISA-S5-AA-UEO01-M 03
Santé-Securité professionnélle

Nb heures/ étudiant 3
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 3 - - - -
Nb groupes 1 - - - -
Enseignants Samuel LUBBERS
responsables
Département/UPé | UPE CHIMIE, PHY SICO-CHIMIE ET FORMULATION
Compétences Réaliser un diagnostic
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable
Objectifs du module | Repérer dans |'entreprise les enjeux humains, sociaux, économiques de la Santé et Sécurité au travail
(S&ST).
Objectifs Intégrer la S& ST dans la gestion de ses activités et la conduite de projets
d'apprentissage
Pré-requis
Contenu Observation / travaux aréaliser en entreprise : Acquérir les bases d'hygiéne et de sécurité en situation de
travail (exposition aux risques, prévention et document unique) et Introduction au concept QHSE
Travail en entreprise : recueil de lamise en place des obligations SST via une fiche d'audit "sécurité en
entreprise’
Evaluations -
Coefficient -
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spécialité "Agroaimentaire"
SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEO1 : UE1-CONSTRUCTION DU PROJET PROFESSIONNEL ET PERSONNEL
Module Obligatoire

IFISA-S5-AA-UEQ01-M 04
M athématiques pour I'Ingénieur

Nb heures/ étudiant 10
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 5 5 - - -
Nb groupes 1 1 - - -
Enseignants Walid HORRIGUE
responsables
Département/UPé | UPE MATHEMATIQUES APPLIQUEES INFORMATIQUE STATISTIQUE
Compétences
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable
Objectifs du module | Donner les outils mathématiques nécessaires pour pouvoir aborder le programme de laformation
Ingénieur
Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis
Contenu Intégration et primitive.
Equations différenetielles.
Calculs matricielles.
Lois de Probahitité.
Evaluations CT : écrit individuel
Coefficient 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”
SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEP1 : UEP1-POSTURE DE TECHNICIEN
Module Obligatoire

IFISA-S5-AA-UEP1-M01
Période en entreprise

Nb heures/ étudiant 490
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - - - 490 -
Nb groupes - - - 1 -
Enseignants Sebastien DUPONT
responsables
Département/UPé | DEPARTEMENTS
Compétences
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable
Objectifs du module | Occuper un poste de technicien de production
Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Pas de pré-requis nécessaire pour assister & ce module. Les apprentis sappuient sur les connai ssances
acquisent durant leur formation au semestre 5 pour larédaction du rapport de mission.
Evaluation
Rédaction d'un rapport de mission : description et analyse du systéme de production de I’ entreprise
(ligne de production) et son intégration dans le site industriel (analyse AFOM de I’ entreprise)
Soutenance orale
Evaluation par |e maitre d'apprenti ssage des compétences professionnelles acquises
Contenu
Evaluations CT : Rapport de stage CT : Soutenance de stage CT : Evauation par le tuteur
Coefficient 05 0.25 0.25
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ2 : UE2-ENSEIGNEMENTS DE TRONC COMMUN
Module Obligatoire

I FISA-S5-AA-UE02-M 01

Comptabilité et gestion d'entreprise (gestion de production)

Nb heures/ étudiant 22
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 18 4 - - -
Nb groupes 1 1 - - -
Enseignants Jerome AUBERT
responsables
Département/UPé | UPE ECONOMIE ET GESTION DE L'ENTREPRISE
Compétences Réaliser un diagnostic
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Objectifs du module

Etre capable de lire et analyser les documents comptables. Etre capable de dialoguer avec des
comptables dans I'entreprise.

Réaliser un diagnostic comptable et financier, aider aladécision a partir des informations comptables.
Etre capable de mettre en lumiére les points forts et les points faibles de la situation financiére d'une
entreprise.

Situer lafonction de production dans I'entreprise et comprendre les enjeux de la gestion de production.

Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Aucun
Contenu Comptabilité générale : Mécanismes de base et principes généraux. Présentation des principaux
documents comptables obligatoires : bilan et compte de résultat. Initiation al'analyse comptable et
financiéere : soldes intermédiaires de gestion et bilan fonctionnel (équilibre financier de I'entreprise, fond
de roulement et besoin en fond de roulement, trésorerie).
Gestion de production : évolution des modes de production (du taylorisme au lean management et au
post taylorisme). Premiére approche des principaux outils de gestion de production (flux poussé et
calcul de besoin net par MRP, flux tiré et juste a temps)
Evauations CC : mise en situation pratique individuelle
Coefficient 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”
SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ2 : UE2-ENSEIGNEMENTS DE TRONC COMMUN
Module Obligatoire

Par c-I FI SA-S5-AA-UEQ02-M 02
L angues vivantes étranger es

Nb heures/ étudiant 36
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - - - - -
Nb groupes - - - - -
Enseignants FaridaBHOGADIA
responsables
Département/UPé
Compétences A venir pour les formations autres qu'ingénieurs
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes | Nathalie MUL ERO, Catherine DINE, Elvira SCHUMACHER, Quentin DUGAND

Objectifs du module | Savoir communiquer dans son domaine professionnel - presentations orales, travail de vocabulaire,
compréhension orale (docs audios et vidéos) et discussions
Etre capable de tenir une conversation autour des thémes agro-alimentaires

Préparation au TOEIC

Objectifs
d'apprentissage

Pré-requis Presentations orales, travail de vocabulaire, compréhension orale (docs audios et vidéos) et discussions
Préparation au TOEIC avec un outil online

Contenu

Evaluations -

Coefficient -
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ2 : UE2-ENSEIGNEMENTS DE TRONC COMMUN
Module Obligatoire

|FISA-S5-AA-UE02-M02.a

LV1anglais
Nb heures/ étudiant 20
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 10 10 - - -
Nb groupes 1 1 - - -
Enseignants Quentin DUGAND
responsables
Département/UPé | UPE LANGUES
Compétences
Objectifs Recours aux énergies renouvelables
Devel oppement
Durable
Intervenants Internes | Quentin DUGAND
Objectifs du module | Utiliser I'anglais dans des situations professionnalisantes ; acquérir des compétences en communication
viades projetsindividuels et en groupes, acquérir du vocabulaire dans le domaine de I'agroalimentaire et
du monde professionnel.
Initiation a différentes méthodes de présentation orale et ala prise de parole en continu
sans lecture de texte. Technigues de présentation en solo ou en groupe, incluant Pecha
Kuchaet uneinitiation alalecture de données scientifiques. Présentations
démonstratives avec une direction précise et identifiable ou un point précis a
démontrer. Préparation au TOEIC
Objectifs Etude des thémes et spécialités de |’ Institut Agro Dijon, & savoir |les sciences
dapprentissage | agronomiques, agroalimentaires et environnementales. Dével oppement des
compétences professionnelles d’ un jeune ingénieur par la pratique de I’ anglais avec
un accent sur les compétences en communication et linguistiques. Découverte d’ une
autre culture, fagcon de s organiser et de voir le monde.
Pré-requis Travail par theme et par projet
Contenu
Evaluations CC : écrit individuel CC : oral individuel
Coefficient 05 05
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spécialité "Agroaimentaire"

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEO2 : UE2-ENSEIGNEMENTS DE TRONC COMMUN
Module Facultatif

IFISA-S5-AA-UE02-M 02.b-01
LV2 allemand

Nb heures/ étudiant 16
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - 16 - - -
Nb groupes - 1 - - -
Enseignants ElviraSCHUMACHER, Nathaie MULERO
responsables
Département/UPé | UPE LANGUES
Compétences Mettre en oeuvre une communication participative
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable
Objectifs du module | Acquisition de vocabulaire vie quotidienne, alimentation (basique) et lié au futur
professionnel (basique)
Compréhension de l'oral et écrit, expression écrite et orale, interactivité écrite dans
thémes associés
Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Pré -requis: Niveau LV2 Terminale
Contenu Contenu module: Activités diverses de lecture, écoute, visionnage de documents audio et vidéos,
exercices
Evaluations CC : test dématérialisé
Coefficient 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEO2 : UE2-ENSEIGNEMENTS DE TRONC COMMUN
Module Facultatif

I FI1SA-S5-AA-UE02-M 02.b-02

L V2 espagnol
Nb heures/ étudiant 16
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - 16 - - -
Nb groupes - 1 - - -
Enseignants Nathaie MULERO
responsables
Département/UPé | UPE LANGUES
Compétences Mettre en oeuvre une communication participative
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes

Nathaie MULERO

Objectifs du module | Acquisition de vocabulaire vie quotidienne, alimentation (basique) et lié au futur professionnel (basique)
Compréhension de l'oral et écrit, expression écrite et orale, interactivité écrite dans thémes associés.
Problématique liée al'alimentation (basique)
Situations de vie quotidienne et élémentaires dans situation professionnelle courante
Comprendre et donner desinstructions et indications
Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Pré-requis: Niveau LV2 Terminae
Contenu Contenu module: Activités diverses de lecture, écoute, visionnage de documents audio et vidéos,
exercice
Evauations CC : test dématérialisé
Coefficient 1

29/73




IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spécialité "Agroaimentaire"
SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEO2 : UE2-ENSEIGNEMENTS DE TRONC COMMUN
Module Facultatif

IFISA-S5-AA-UE02-M 02.b-03

LV2 autres
Nb heures/ étudiant 16
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - 16 - - -
Nb groupes - 1 - - -
Enseignants Catherine DINE, Nathalie MULERO
responsables
Département/UPé
Compétences Mettre en oeuvre une communication participative
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes | Catherine DINE

Objectifs du module | Acquisition de vocabulaire vie quotidienne, alimentation (basique) et lié au futur professionnel (basique)
Compréhension de I'oral et écrit, expression écrite et orale, interactivité écrite dans thémes associés

Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Pré -requis: Niveau LV2 Terminale
Contenu Activités diverses de lecture, écoute, visionnage de documents audio et vidéos. Exercices en auto
formation.
Evaluations CC : test dématérialisé
Coefficient 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ2 : UE2-ENSEIGNEMENTS DE TRONC COMMUN
Module Obligatoire

I FISA-S5-AA-UE02-M 03
Systémes automatisés et capteurs

Nb heures/ étudiant 20
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 6 10 4 - -
Nb groupes 1 1 1 - -
Enseignants Frederic COINTAULT
responsables
Département/UPeé | SCIENCES DE L'INGENIEUR ET DES PROCEDES
Compétences Gérer des projets
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes

Eric FERRET

Objectifs du module | Acquérir des bases d'analyse des systémes automatisés (SA), du fonctionnement des systemes de
commandes et des capteurs, des notions sur les niveaux d'automatisation, les SA logiques, les SA
combinatoires, les SA séquentiel et les GRAFCETS, le GEMMA, la structure d'une boucle de
régulation.

Objectifs Gestion d'une organisation technique
d'apprentissage Analyse d'un SA dans une unité de production
Pré-requis Observations/ travaux aréaliser en entreprise : Identifier des exemples d'automatisme (exemples de
régulations...) et de capteurs sur ligne de production ET identifier les relations/niveaux d'automatisation
et mode de contréle de la production.
Contenu Courset TD sur les capteurs : définition, utilisation en AA, fonctionnement
Cours et TD sur les systémes automatisés et les boucles de régulation
TP sur les automates programmables et pneumatiques
Evaluation sur la base d'un CR de TP, d'un oral en groupe de présentation d'un SA (issu deI'ENIL), d'un
écrit individud portant sur la description d'un capteur dans |es entreprises des apprentis.
Evauations CC : mise en situation pratique CC: ora en groupe Compte-Rendu TP
en groupe
Coefficient 0.334 0.333 0.333
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ2 : UE2-ENSEIGNEMENTS DE TRONC COMMUN
Module Obligatoire

IFISA-S5-AA-UEQ02-M 04
Thermodynamique

Nb heures/ étudiant 20
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 8 8 4 - -
Nb groupes 1 1 1 - -
Enseignants Sebastien DUPONT
responsables
Département/UPé | UPE GENIE DES PROCEDES ALIMENTAIRES
Compétences Réaliser un diagnostic
Objectifs Infrastructure résiliente, Industrialisation durable et Innovation
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes

Sebastien DUPONT

Objectifs du module | Acquérir les concepts et outils indispensables liés al’ application de la thermodynamique dans les
industries agro-alimentaires. Ces connaissances seront utilisées dans |la caractérisation de dispositifs
industriels (échangeurs de chaleur, machines thermiques, dispositifs de conditionnement del’air...).

Objectifs Savoir définir et caractériser un systéme thermodynamique
d'apprentissage - Identifier, analyser et quantifier les échanges d'énergie (chaleur et travail) entre un systéme et son
environnement
- Savoir utiliser des diagrammes et tables thermodynamiques pour caractériser des évolutions
- Savoir caractériser les états de la matiére et les changements d'état
- Maitriser les concepts liés ala caractérisation de I'air humide
- Comprendre le fonctionnement des machines thermiques et lesleviers de leur optimisation
Pré-requis Bases de physique et de mathématiques.
Contenu - Concepts de base de la thermodynamique (systémes, variables, ler et 2nd principes)
- Bilans énergétiques et matiére
- Machines thermiques et cycles thermodynamiques associés
- Etude des états de |la matiére et des mélanges gazeux (air humide)
Evaluations CC : compte-rendu ou rapport écrit en groupe CC : écrit individuel
Coefficient 0.25 0.75
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ3 : UE3-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

IFISA-S5-AA-UEO3-M 01
Sociologie du travail ouvrier

Nb heures/ étudiant 16
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 8 8 - - -
Nb groupes 1 1 - - -
Enseignants Nathalie JOLY
responsables
Département/UPé | UPE SOCIOLOGIE
Compétences Réaliser un diagnostic, Encadrer une équipe
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Objectifs du module

Familiariser avec les concepts clés de I'analyse sociologique du travail ouvrier :
réel, coopération horizontale, régulation hiérarchuqgye/régulation autonome.

travail prescrit/ travail

Mobiliser ces concepts pour mener une analyse comparée des contextes d'entreprises des apprentis, les
outiller dans leurs observations des situations de travail, repérer la diversité des organisations
existantes, des outils de management et les effets liés a ces organisations et a ces outils.

Prendre appui sur la diversité des conditions de travail pour appréhender leurs composantes sociales.

Objectifs Prise de recul sur les contextes d'entreprise, ladiversité des choix organisationnels et le role des outils de
d'apprentissage management des salariés.
Pré-requis
Contenu Apports de connaissances et réalisations d'observations en entreprise. Réaliser d'un rapport (support de
I'évaluation) analysant les situations de travail dans I'entreprise d'apprentissage al'aide de grilles
d'observation fournies en amont.
Evaluations CC : compte-rendu ou rapport écrit individuel
Coefficient 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spécialité "Agroaimentaire"
SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ3 : UE3-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

Par c-I FI SA-S5-AA-UEQ03-M 02
Analyse dela production industrielle

Nb heures/ éudiant 172
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - - - - -
Nb groupes - - - - -
Enseignants Yves WACHE, Helene GERARD-SIMONIN, Eric FERRET
responsables
Département/UPé
Compétences Réaliser un diagnostic, Gérer des projets
Objectifs Consommation et production responsables, Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes | Marie Christine CHAGNON, Samuel LUBBERS

Objectifs du module

Objectifs
d'apprentissage

Pré-requis

Contenu Connéditre I'outil de prodution par une analyse fonctionnelle et par une analyse des dysfonctionnements.

Evaluations -

Coefficient -
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ3 : UE3-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

| FISA-S5-AA-UEQ03-M02.a
Microorganisme et fer mentation

Nb heures/ étudiant 52
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - - - - -
Nb groupes - - - - -
Enseignants Yves WACHE
responsables
Département/UPé | UPE BIOTECHNOLOGIE ET MICROBIOLOGIE ALIMENTAIRE
Compétences
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Objectifs du module

Sinitier alamicrobiologie industrielle
Connaitre et maltriser les écosystémes microbiens naturels et les ferments et leur mise en ceuvre dans les
procédés d'élaboration des produits alimentaire

Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Le module contient des CM et TD sur les microorganismes et les enzymes d'intérét alimentaire, notions
de génétique, bioinformatique, métabolisme, physiologie, biodiversité et utilisation en fermentation,
fonctionnalité des microorganismes et apport pour les stratégies de cleanlabel. Des TP permettent de
manipuler des bactéries et des levures lors de fermentation, d'étudier 1a production d'antimicrobiens et
d'arémes et de réfléchir al'utilisation de techniques anal ytiques adaptées aux objectifs.
Contenu
Evaluations -
Coefficient -
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spécialité "Agroaimentaire"

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ3 : UE3-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

IFISA-S5-AA-UEO03-M02.a.01
Microbiologie de I'atelier

Nb heures/ éudiant 6
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - 3 3 - -
Nb groupes - 1 2 - -

Enseignants Yves WACHE
responsables

Département/UPé | UPE BIOTECHNOLOGIE ET MICROBIOLOGIE ALIMENTAIRE

Compétences Réaliser un diagnostic

Objectifs Consommation et production responsables
Devel oppement
Durable

Objectifsdu module | Sinitier alamicrobiologie de l'atelier alimentaire

Objectifs
d'apprentissage

Pré-requis

Contenu

Evaluations -

Coefficient -
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”
SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ3 : UE3-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

I FISA-S5-AA-UE03-M 02.a.02
Microorganismes et fer mentations

Nb heures/ éudiant 46
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 16 14 16 - -
Nb groupes 1 1 1 - -

Enseignants Yves WACHE, Melanie RAGON
responsables

Département/UPé | UPE BIOTECHNOLOGIE ET MICROBIOLOGIE ALIMENTAIRE

Compétences Réaliser un diagnostic, Gérer des projets, Conduire des projets innovants
Objectifs Infrastructure résiliente, Industrialisation durable et Innovation, Consommation et production
Developpement responsables, Lutte contre lafaim
Durable

Objectifs du module | Connaitre et maitriser les écosystémes microbiens naturels et les ferments et leur mise en oauvre dans les
procédés d'élaboration des produits alimentaire

Objectifs
d'apprentissage

Pré-requis

Contenu

Evaluations CC: test dématérialisé CT : écrit individue

Coefficient 0.25 0.75

37173




IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”
SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ3 : UE3-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

| FISA-S5-AA-UEQ03-M02.b
Opération unitaire

Nb heures/ étudiant 20
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - 8 12 - -
Nb groupes - 1 2 - -
Enseignants Helene GERARD-SIMONIN, Eric FERRET
responsables
Département/UPé | UPE GENIE DES PROCEDES ALIMENTAIRES
Compétences Conduire des projetsinnovants
Objectifs Consommation et production responsables
Devel oppement
Durable

Objectifsdu module | Acquérir les notions d'opérations unitaires et classification - exemple de process type - sécurité
industrielle et éectronique, actionneurs de puissance en industrie, bases de la gestion des risques en
production industrielle

Maitriser une ligne de production pilote

Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis
Contenu semaine aL'ENILBIO de Poligny
- 4 ateliersen paraléle : Pates molles, Pates pressées, Produit frais, Laboratoire/affinage
- Opérations unitaires, production fromagéres
- Etude de cas concrets/ résolution de problémes
Evaluations CC : ora en groupe
Coefficient 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ3 : UE3-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

IFISA-S5-AA-UEQO3-M02.c
Evaluation desrisques

Nb heures/ éudiant 23
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 12 2 8 - -
Nb groupes 1 1 1 - -
Enseignants Marie Christine CHAGNON
responsables
Département/UPé
Compétences Réaliser un diagnostic
Objectifs Consommation et production responsables
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes

Ludovic LE CORRE

Objectifsdu module | Identifier la nature des différents dangers en matiére d'alimentation humaine et animale.
Savoir distinguer le danger du risque analyser les différents risques et savoir hiérarchiser.
Connéitre les différentes étapes de I'évaluation des risques chimiques.
Savoir appréhender lanotion d'arbre de décision en toxicologie alimentaire.
Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Obervations/ travaux aréaliser en entreprise : Observer quels sont les dangers identifiés et quels sont
les outils mis en place au sein de I'entreprise par rapport au risgue potentiel pour le personnel.
Contenu
Evaluations CC : mise en situation pratique individuelle CT : écrit individuel
Coefficient 0.2 0.8
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ3 : UE3-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

|FISA-S5-AA-UEO03-M02.d

Analyse delatransformation des matiéres premieres

Nb heures/ étudiant 78
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - - - - -
Nb groupes - - - - -
Enseignants Samuel LUBBERS
responsables
Département/UPé | UPE CHIMIE, PHY SICO-CHIMIE ET FORMULATION
Compétences Réaliser un diagnostic
Objectifs Consommation et production responsables
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes

Jean-Michel REPARET, Dominique CHAMPION, Nicolas SOK, Eliane CASES, Elias BOU
MAROUN, Gaelle ROUDAUT

Objectifs du module | Ce module de 78h est découpé en deux modules (voir description fiches suivantes) I'un ciblé sur les
stratégies analytiques en chimie et physico-chimique des matiéres premiéres alimentaires, I'autre centré
sur des fondamentaux de biochimie des constituants alimentaires et sur les principaux phénoménes
physico-chimiques au sein de matrices alimentaires.

Objectifs Mettre en place une stratégie de préparation de |'échantillon en fonction de I'élément a doser.
d'apprentissage Acquérir les connai ssances nécessaires pour utiliser la chimie analytique appliquée aux aliments.
Savoir identifier, controler et doser une réaction chimique qui sopére lors d'une opération unitaire.
Savoir prévoir les conséquences des réactions chimiques spontanées ou volontaires se produisant au
cours de la préparation et la conservation des aliments.
Savoir établir les relations entre structures en fonctionnalité des grandes classes de constituants des
aliments.
Pré-requis
Contenu
Evauations -
Coefficient -
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ3 : UE3-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

I FISA-S5-AA-UE03-M02.d.01

Stratégie analytique en chimie et physico-chimie

Nb heures/ étudiant 40
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 12 12 16 - -
Nb groupes 1 1 2 - -
Enseignants Samuel LUBBERS
responsables
Département/UPé | UPE CHIMIE, PHY SICO-CHIMIE ET FORMULATION
Compétences Réaliser un diagnostic
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes

Elias BOU MAROUN, Eliane CASES, Dominiqgue CHAMPION, Jean-Michel REPARET, Gaelle
ROUDAUT

Objectifs du module

Etre capable de mettre en place une démarche analytique permettant d'expliquer les modifications du
produit au cours de différents processus de fabrication

Etre capable a partir de I'analyse des résultats obtenus de proposer e ou les mécanismes impliqués
Acquérir les connaissances de base sur les grandes techniques d'analyse chimique utilisées en sciences
des aliments

Etre capable de choisir les techniques | es plus adaptées en fonction de I'élément aanalyser et dela
nature des échantillons

Acquérir les connaissances sur | es techniques d'analyse physi co-chimiques applicables aux aliments :
analyse rhéologique, DSC, RMN...

Etre capable d'interpréter des diagrammes (rhéologie, DSC...) en relation avec la composition et la
structure des matéiaux biologiques (aliments) étudiés

Objectifs 1-Acquision de connaissances sur les techniques analytiques en chimie et physic-chimie
d'apprentissage 2-Savoir choisir les techniques analytiques adaptées aux échantillons alimentaires
3-Savoir interpréter les données analytiques et leurs implications sur les aliments
4-Etre capable, a partir de I'analyse des résultats obtenus, de proposer |e ou les mécanismes impliqués
dans les modifications observées des produits alimentaires.
Pré-requis
Contenu
Evaluations CC : compte-rendu ou rapport écrit en groupe
Coefficient 05
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ3 : UE3-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

IFISA-S5-AA-UE03-M 02.d.02

| mpact des procédés de transformations sur les matieres premieres

Nb heures/ éudiant 38
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 38 - - - -
Nb groupes 1 - - - -
Enseignants Samuel LUBBERS
responsables
Département/UPé | UPE CHIMIE, PHY SICO-CHIMIE ET FORMULATION
Compétences Réaliser un diagnostic
Objectifs Consommation et production responsables
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes

Elias BOU MAROUN, Eliane CASES, Dominiqgue CHAMPION, Jean-Michel REPARET, Gaelle
ROUDAUT

Objectifs du module | 1- Acquerir les connaissnaces de bases en chimie et physico-chimie des aliments.
2- Savoir prévoir les conséquences des réactions chimiques spontanées ou volontaires se produisant au
cours des procédés de transformation en |AA ( préparation, conservation des aliments).
3-Savoir identifier, contréler et doser une réaction chimique qui sopére lors d'une opération unitaire.
4-Savoir établir les relations entre structures en fonctionnalité des grandes classes de constituants des
aliments.
Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis
Contenu
Evaluations CT : écrit individuel
Coefficient 1

42173




IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spécialité "Agroaimentaire"

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ3 : UE3-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

Parc-1FI SA-S5-AA-UEQ3-M 03
Bases du génie des procédeés 1

Nb heures/ éudiant 34

Formes Pédago. CM TD TP ST

Vis

Nb heures - - - -

Nb groupes - - - -

Enseignants Jean Marie PERRIER CORNET, Eric FERRET
responsables

Département/UPé

Compétences Réaliser un diagnostic

Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Objectifs du module

Objectifs
d'apprentissage

Pré-requis

Contenu Bases du Génie des procédés :
* Mécanique des Fluides appliquée al'agroalimentaire
* Génie de la Réaction Chimique

Evaluations -

Coefficient -
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ3 : UE3S-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE

Module Obligatoire

[FISA-S5-AA-UEO3-M03.a

M écanique des fluides appliquée a |'agr oalimentaire

Nb heures/ étudiant 20
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 8 8 4 - -
Nb groupes 1 1 - -
Enseignants Stephane GUY OT, Jean Marie PERRIER CORNET
responsables
Département/UPé | SCIENCES DE L'INGENIEUR ET DES PROCEDES
Compétences
Objectifs
Devel oppement
Durable

Objectifs du module

Acquérir les bases de la statique et dynamique des fluides parfaits, dimensionnement du transfert des

fluides dans I'agroalimentaire.

Initiation aux dimensions physiques liées aux mélanges et al'agitation
Connaitre et choisir les différentes pompes et compresseurs utilisés en agroalimentaire

Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Observations et travaux aréaliser en entreprise::
- Identifier des procédés et problématiques d'utilisation et transports de fluides
- Identifier leslois physiques ala base des procédés de transferts de fluides et d'agitation/mélange (sans
aller jusgu'au dimensionnement d'opération unitaire)
Contenu
Evaluations CT : écrit individuel CC : compte-rendu ou rapport écrit en groupe
Coefficient 0.75 0.25
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ3 : UE3-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

| FISA-S5-AA-UEQ03-M03.b
Géniedelaréaction chimique

Nb heures/ étudiant 14
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 4 6 4 - -
Nb groupes 1 - -
Enseignants Eric FERRET
responsables
Département/UPé | SCIENCES DE L'INGENIEUR ET DES PROCEDES
Compétences Réaliser un diagnostic
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Objectifs du module

L'objectif de ces travaux dirigés est de définir atravers des exemples et des exercices, les bases du génie
de laréaction chimique : description des réactions et réacteurs chimiques idéaux et réels, sous |’ aspect
bilan et flux de matiére. C'est une introduction aux réacteurs biologiques et physiques.

Objectifs premiéres notions en génie des procédés.
d'apprentissage premiére approche des bilans par les bilans de matiéres.
modélisation dynamique des systémes.
ouverture aux procédés physiques et biologiques.
Pré-requis Chimie : notions de base, stoschiométrie, vitesses...
Maths : algébre, calcul matriciel (rang), résolution d'éguation différentielleslinéaires.
Contenu Evolution d’un mélange réactionnel - Systémes fermes et ouverts, staechiométrie simple, avancement
d'une réaction, vitesses des réactions chimiques
Classification des réacteurs : Critéres de classification, classification, réacteurs idéaux
Réacteurs idéaux - Expression générale des bilans de matiere, étude des régimes transitoires, étude des
régimes permanents, Comparai son des performances des réacteurs, association de réacteurs.
Modélisation des écoulements réels - Description des écoulements réels, définition de la distribution des
temps de s§jour (DTS), détermination expérimentale de laDTS d' un réacteur, distribution des temps de
séjour des réacteurs idéaux.
Evaluations CT : écrit individuel CC : mise en situation pratique en groupe
Coefficient 0.75 0.25
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 5

IFISA-S5-AA-UEQ3 : UE3-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

I FISA-S5-AA-UEQO3-M 04
Emballage de produits alimentaires

Nb heures/ éudiant 8
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 8 - - - -
Nb groupes 1 - - - -
Enseignants Isabelle SEVERIN
responsables
Département/UPé
Compétences Réaliser un diagnostic
Objectifs Lutte contre lafaim, Consommation et production responsables
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes

Isabelle SEVERIN

Objectifs du module | Ce module a pour but de sensibiliser les futurs ingénieurs al'importance des fonctions/caractéristiques
des emballages a ucontact des aliments, qui font partie intégrante du produit alimentaire.
Objectifs Connai ssances/compréhension
d'apprentissage
Pré-requis pas de pré-requis
Contenu - Roles et fonctions des emballages
-Qualité sanitaire et réglementation
- Caractéristiques des matériaux |es plus couramment utilisés
- Eco-conception et gestin de lafin de vie des emballages
Evaluations CT : écrit individuel
Coefficient 1
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SEMESTRE 6

47173



INGENIEUR - Spéciaité " Agroaimentaire"

Unité d'enseignement Module Heures étudiant | Coefficient

IFISA-S6-AA-UED4 - Développement professionnel et insertion 2 12 1

UE4-CONSTRUCTION DU PROJET Réaulation 2 0

PROFESSIONNEL ET PERSONNEL 9

IFISA-S6-AA-UEP2 - UEP2-POSTURE | Période en entreprise 630 13

D'ASSISTANT QUALITE

IFISA-S6-AA-UEOS - Statistiques 26 1

UE5-ENSEIGNEMENTS TRONC . R

COMMUN Informatique scientifique 24 1
Economie de I'entreprise 8 1
Langues vivantes étrangéres 34 15

IFISA-S6-AA-UEQG - Bases du génie des procédés 2 32 1

UEG-ENSEIGNEMENTS DE A .

SPECIALITE Contréle de gestion 10 0.5
Management QHSE 116 45

Total 8%4
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spécialité "Agroadimentaire”
SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UE04 : UE4-CONSTRUCTION DU PROJET PROFESSIONNEL ET PERSONNEL
Module Obligatoire

Parc-1FI SA-S6-AA-UE04-M 01
Développement professionne et insertion 2

Nb heures/ éudiant 12

Formes Pédago. CM TD TP ST Vis

Nb heures - - - - -

Nb groupes - - - - -

Enseignants AnaisLOIZON, Nathalie DROYER
responsables

Département/UPé

Compétences

Objectifs
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes | Marion SOICHOT, Marielle GIBOULOT

Objectifs du module | Formaliser les diffférentes taches ou apprentissage a effectuer lors des périoddes en entreprise pour le
semestre.

Echanger avec les apprentis sur les expériences, identifier les acquis en entreprise

Comprendre et formaliser ses apprenissages

Apprendre a sauto-éval uer et & communiquer

Objectifs
d'apprentissage

Pré-requis Pas de pré-requis nécessaire pour assister a ce module.

Contenu

Evaluations -

Coefficient -
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

IFISA-S6-AA-UEO4 : UE4-CONSTRUCTION DU PROJET PROFESSIONNEL ET PERSONNEL
Module Obligatoire

SEMESTRE 6

| FISA-S6-AA-UEO4-M01.a
Retour d'expériences - Partage de vecus

Nb heures/ étudiant 6
Formes Pédago. CM TD TP Vis
Nb heures - 6 - -
Nb groupes - 1 - -
Enseignants Marion SOICHOT, Marielle GIBOULOT
responsables
Département/UPé | DEPARTEMENTS
Compétences
Objectifs
Devel oppement
Durable
Objectifsdu module | Formaliser les différentes tdches ou apprentissages a effectuer lors des périodes en entreprise du
semestre 6 : assistant qualité.
Echanger entre apprentis sur ses expériences, ldentifier ses acquis en entreprise, Comprendre et
formaliser ses apprentissages
Apprendre a sauto-évaluer et a communiquer
Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Pas de pré-requis nécéssaire pour assister a ce module.
Contenu
Evaluations CC : attestation de présence
Coefficient -
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”
SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEO4 : UE4-CONSTRUCTION DU PROJET PROFESSIONNEL ET PERSONNEL
Module Obligatoire

| FISA-S6-AA-UE04-M01.b
Fonction ingénieurs et encadr ement

Nb heures/ éudiant 6
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 3 3 - - -
Nb groupes 1 1 - - -
Enseignants Nathalie DROYER, Anais LOIZON
responsables

Département/UPé | UPE SCIENCE DE LA FORMATION

Compétences Réaliser un diagnostic

Objectifs Acces a une éducation de qualité, Acces ades emplois décents
Devel oppement
Durable

Objectifs du module

Objectifs A l'issue de ce module les étudiants seront en capacité de:
d'apprentissage - construire une grille d'entretien
- mener abien un entretien
- comparer des caractéristiques du métier d'encadrement a partir des données recueillies lors de leur
entretien

Pré-requis

Contenu Des apports seront effectués sur I'entretien en tant que méthode d'enquéte utilisée en sciences humaines
et sociales (différentes catégories d'entretien, principes a respecter, structuration d'une grille de
guestionnement, etc.). Les apprentis devront Sapproprier cette technique et la mettre en oeuvre dansle
but de mieux comprendre |'activité d'encadrement. |Is devront pour celainterviewer un professionnel
(appartenant ou non aleur entreprise) ayant des fonctions d'encadrement. Ce travail donneralieu aun
compte rendu écrit individuel et a une restitution en groupe lors d'une séance de TD.

Observations et travaux aréaliser en entreprise : Sexercer aux méthodes d'entretien dans le but de
mieux caractériser les compétences et les situations professionnelles d'un professionnel ayant des
fonctions d'encadrement (semaine 14 & 22).

Evaluations CC: orad individuel CC : compte-rendu ou rapport écrit en groupe

Coefficient 0.5 0.5
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spécialité "Agroaimentaire"
SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEQ4 : UEA-CONSTRUCTION DU PROJET PROFESSIONNEL ET PERSONNEL
Module Obligatoire

| FISA-S6-AA-UE04-M 02
Régulation

Sebastien DUPONT

Module ressource, non concerné
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”
SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEP2 : UEP2-POSTURE D'ASSISTANT QUALITE
Module Obligatoire

IFISA-S6-AA-UEP2-M 01
Période en entreprise

Nb heures/ étudiant 630
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - - - 630 -
Nb groupes - - - 1 -
Enseignants Sebastien DUPONT
responsables
Département/UPé | DEPARTEMENTS
Compétences
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable
Objectifs du module | Occuper un poste de Assistant qualité
Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Pas de pré-requis nécessaire pour assister & ce module. Les apprentis sappuient sur les connai ssances
acquisent durant leur formation au semestre 6 pour larédaction du rapport de mission.
Evaluation
Rédaction d'un rapport de mission (diagnostic qualité) : rendre compte de |'organisation et de la maitise
de la sécurité sanitaire.
Soutenance orale
Evaluation par |e maitre d'apprenti ssage des compétences professionnelles acquises
Contenu
Evaluations CT : Rapport de stage CT : Soutenance de stage CT : Evauation par le tuteur
Coefficient 0.5 0.25 0.25
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEQ5 : UES-ENSEIGNEMENTS TRONC COMMUN
Module Obligatoire

| FISA-S6-AA-UE05-M 01

Statistiques
Nb heures/ étudiant 26
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 13 13 - - -
Nb groupes 1 1 - - -
Enseignants Rachid SABRE
responsables
Département/UPé
Compétences Réaliser un diagnostic
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable
Objectifsdu module | Etudier les méthodes statistiques a une seule variable permettant de choisir un échantillon représentatif
de lapopulation en utilisant les tests appropriés ainsi que I'interprétation des résultats. Toutes les
applications qui sont traitées sont issus de cas concrets de fagon a donner une idée précise du concept
gue nous voulons mettre en évidence
Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis - Notions sur les probabilités
- Statistiques basiques (variances, quantiles, ...)
Contenu - Statistiques descriptives
- Tests de comparaison
- Tests non paramétriques
- Anova
Evaluations CT : écrit individuel CC : écrit individuel
Coefficient 0.66 0.34
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spécialité "Agroaimentaire"
SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEQ5 : UES-ENSEIGNEMENTS TRONC COMMUN
Module Obligatoire

| FI SA-S6-AA-UE05-M 02
| nformatique scientifique

Nb heures/ éudiant 24
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 12 12 - - -
Nb groupes 1 1 - - -
Enseignants Ludovic JOURNAUX
responsables

Département/UPé | UPE MATHEMATIQUES APPLIQUEES INFORMATIQUE STATISTIQUE

Compétences

Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Objectifsdu module | Acquérir lamaitrise des outils informatiques scientifiques nécessaires pour pouvoir aborder le
programme. Ces outils seront données dans un contexte permettant de montrer leur utilité et leur bonne
utilisation

Objectifs
d'apprentissage

Pré-requis

Contenu

Evaluations CC : mise en situation pratique en groupe

Coefficient 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEQ5 : UES-ENSEIGNEMENTS TRONC COMMUN
Module Obligatoire

| FISA-S6-AA-UEO05-M 03
Economiedel'entreprise

Nb heures/ étudiant 8
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 8 - - - -
Nb groupes 1 - - - -
Enseignants Corinne TANGUY
responsables
Département/UPé | UPE ECONOMIE ET GESTION DE L'ENTREPRISE
Compétences Réaliser un diagnostic
Objectifs Consommation et production responsables, Infrastructure résiliente, Industrialisation durable et
Devel oppement Innovation
Durable

Objectifs du module

Introduction al'économie d'entreprise : définition et caractéristiques, classement statistiques des
entreprises et recherche d'information sur des entreprises et secteurs d'activités, analyse de I'organisation
del'entreprise

Les stratégies d'entreprise : |es différents types de stratégies (stratégies de baisse des colits et économies
d'échelle, stratégies de différentiation et innovation, stratégies de niche, ets, ...) et outils d'analyse
(modéle de Porter, analyse SWOT, Business Model)

Objectifs Savoir réaliser un diagnostic d'entreprise en mobilisant les outils de diagnostic stratégique et en la
d'apprentissage resituant dans son environnement concurrentiel, réglementaire, technologique
Pré-requis Observations/ travaux aréaliser en entreprise : Etudier et analyser I'entreprise sous un angle
économique (description, organisation, enjeux concurrentiels, positionnement stratégique)
Contenu Alternance de travaux par groupe sur les enjeux des entreprises agroalimentaires et diagnostic
stratégique d'entreprises et présentations/discussions
Evaluations CC : compte-rendu ou rapport écrit individuel
Coefficient 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spécialité "Agroaimentaire"

SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEQ5 : UES-ENSEIGNEMENTS TRONC COMMUN
Module Obligatoire

Par c-I FI SA-S6-AA-UEQO5-M 04
L angues vivantes étranger es

Nb heures/ éudiant

34

Formes Pédago.

CM TD TP Vis

Nb heures

Nb groupes

Enseignants
responsables

FaridaBHOGADIA, Nathalie MULERO

Département/UPé

Compétences

Objectifs
Devel oppement
Durable

Module ressource, non concerné

Intervenants Internes

Elvira SCHUMACHER, Quentin DUGAND, Catherine DINE

Objectifs du module | Savoir communiquer dans son domaine professionnel -
Préparation au TOEIC
Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Presentations orales, travail de vocabulaire, compréhensions orale (docs audios et vidéos) et discussions.
Exposé oral d'un projet.
Préparation au TOEIC avec un outil online
Contenu
Evaluations -
Coefficient -

57173




IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEQ5 : UES-ENSEIGNEMENTS TRONC COMMUN
Module Obligatoire

[FISA-S6-AA-UEO5-M04.a

LV1anglais
Nb heures/ étudiant 20
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 8 12 - - -
Nb groupes 1 1 - - -
Enseignants Quentin DUGAND
responsables
Département/UPé | UPE LANGUES
Compétences
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes

Quentin DUGAND

Objectifs du module | Savoir communiquer dans son domaine professionnel - presentations orales, écrire des abstracts, travail
de vocabulaire, compréhensions orale (docs vidéos) et discussions
Initiation a différentes méthodes de présentation orale et ala prise de parole en continu
sans lecture de texte. Techniques de présentation en solo ou en groupe, incluant Pecha
Kucha et uneinitiation ala lecture de données scientifiques. Présentations
démonstratives avec une direction précise et identifiable ou un point précis a
démontrer. Préparation au TOEIC.
Objectifs Utiliser I'anglais dans des situations professionnelles ; acquérir des compétences en communication a
d'apprentissage travers des projets individuels et en petits groupes ; développer le vocabulaire dans les domaines de
I'agriculture, de I'agroalimentaire et du monde professionnel.
Création d'un CV en anglaiset d'un vidéo CV en anglais. Initiation alarédaction de courriels et de
lettres de motivation.
Pré-requis
Contenu
Evauations CC : oral individuel
Coefficient 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEQS : UES-ENSEIGNEMENTS TRONC COMMUN

Module Facultatif

| FI SA-S6-AA-UEO05-M 04.b-01
LV2 allemand

Nb heures/ étudiant 14
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - 14 - - -
Nb groupes - 1 - - -
Enseignants ElviraSCHUMACHER, Nathaie MULERO
responsables
Département/UPé | UPE LANGUES
Compétences Mettre en oeuvre une communication participative
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes

Elvira SCHUMACHER

Objectifs du module | Suite acquisition vocabulaire vie quotidienne et professionnelle
Compréhension de l'oral et de |'écrit situations vie quotidienne
Compréhension et expression orales expérience professionnelle
Compréhension documents audios thémes alimentaires et généraux
Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Pré-requis: avoir suivi contenu LV 2 Semestre 5
Contenu Contenu: activités diverses de visionnage, écoute, exercices sous différentes formes
Evaluations CC : attestation de présence CC : test dématérialisé
Coefficient - 05
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”
SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEO5 : UES-ENSEIGNEMENTS TRONC COMMUN
Module Facultatif

I FISA-S6-AA-UEQ05-M 04.b-02

L V2 espagnol
Nb heures/ étudiant 14
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - 14 - - -
Nb groupes - 1 - - -
Enseignants Nathaie MULERO
responsables
Département/UPé | UPE LANGUES
Compétences Mettre en oeuvre une communication participative
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Objectifs du module | Suite acquisition vocabulaire vie quotidienne et professionnelle
Compréhension del'oral et de |'écrit situations vie quotidienne
Compréhension et expression orales expérience professionnelle
Compréhension documents audios thémes alimentaires et généraux

Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Pré-requis : avoir suivi contenu LV2 Semestre 6
Contenu Contenu: activités diverses de visionnage, écoute, exercices, enregistrements audios
personnels, interventions sur forum
Evaluations CC: test dématérialisé CC : attestation de présence
Coefficient 1 -
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”
SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEO5 : UES-ENSEIGNEMENTS TRONC COMMUN
Module Facultatif

I FISA-S6-AA-UEQ05-M 04.b-03

LV2 autres
Nb heures/ étudiant 14
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures - 14 - - -
Nb groupes - 1 - - -

Enseignants Catherine DINE, Nathalie MULERO
responsables

Département/UPé | UPE LANGUES

Compétences Mettre en oeuvre une communication participative
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes | Catherine DINE

Objectifs du module | Suite acquisition vocabulaire vie quotidienne et professionnelle
Compréhension de l'oral et de |'écrit situations vie quotidienne
Compréhension et expression orales expérience professionnelle
Compréhension documents audios thémes alimentaires et généraux

Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Pré-requis : avoir suivi contenu LV2 Semestre
Contenu Activités diverses de lecture, écoute, visionnage de documents audio et vidéos. Exercices en auto
formation.
Evaluations CC : attestation de présence CC : écrit individuel CC : test dématérialisé
Coefficient 1 2 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEQ6 : UEG-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE

Module Obligatoire

| FISA-S6-AA-UE06-M 01

Bases du génie des procédés 2

Nb heures/ étudiant 32
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 10 12 10 - -
Nb groupes 1 1 0.5 - -
Enseignants Helene GERARD-SIMONIN, Eric FERRET
responsables
Département/UPé | UPE GENIE DES PROCEDES ALIMENTAIRES
Compétences Réaliser un diagnostic, Conduire des projets innovants
Objectifs Consommation et production responsables
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes

Thibaut THERY, Anne ENDRIZZI, Pierre Andre MARECHAL

Objectifs du module
Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis
Contenu Technologie industrielle: conversion électromécanique de I'énergie, régulation, capteurs
Transferts de matiére et de chaleur en régime permanent et transitoire: compréhension et
dimensionnement des opérations unitaires de transferts thermiques (échangeurs)
Evaluations CT : écrit individuel CC : ora en groupe
Coefficient 0.75 0.25
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEQO6 : UE6-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

| FI SA-S6-AA-UE06-M 02
Controle de gestion

Nb heures/ étudiant 10
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 5 5 - - -
Nb groupes 1 1 - - -
Enseignants Jerome AUBERT
responsables
Département/UPé | UPE ECONOMIE ET GESTION DE L'ENTREPRISE
Compétences Réaliser un diagnostic
Objectifs Module ressource, non concerné
Devel oppement
Durable

Objectifs du module

Préparer les ingénieurs aux postes de responsable industriel, de production en leur donnant les
connai ssances nécessaires au dialogue avec les contrdleurs de gestion. Prise de recul sur la situation
comptable et financiére de I'entreprise, par utilisation d'outils de diagnostic des colts.

Objectifs - comprendre les objectifs du contrdle de gestion et en connaitre le vocabulaire afin de pouvoir dialoguer
d'apprentissage avec un contréleur de gestion
- mettre en oeuvre des outils de contrdle de gestion dans des environnements simplifiés : modéle
colt/volume/profit et seuil de rentabilité et calcul d'un colt de revient complet par méthode des centres
d'analyse.
Pré-requis Cours de comptabilté générale S5
Contenu Présenter et faire comprendre lalogique et le vocabulaire de concepts et d’ outils utilisés pour connaitre,
maitriser et optimiser les codits des produits et des services offerts : méthode des codts complets (colts
directs et indirects, techniques de répartition des codts indirects), méthode des codts partiels (colts
variables et colts fixes, seuil de rentabilité).
Evaluations CC : mise en situation pratique individuelle
Coefficient 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spécialité "Agroaimentaire"
SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEQO6 : UE6-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

Parc-1 FI SA-S6-AA-UE06-M 03
M anagement QHSE

Nb heures/ éudiant 116

Formes Pédago. CM TD TP ST Vis

Nb heures - - -

Nb groupes - -

Enseignants Marie-Helene VERGOTE
responsables

Département/UPé

Compétences

Objectifs
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes | Isabelle SEVERIN, Marie Christine CHAGNON, Isabelle NIOT, Laurent GAL, Helene LICANDRO,
Cosette GRANDVALET, Thi Kim Chi NGUYEN, Yves WACHE

Objectifs du module | Sefamiliarirer avec les modalités de gestion de la qualité dans les organisations :
- étre capable d'expliciter les enjeux relatifs aux dimensions QHSE des activités,
- Sapproprier lanotion de systémes de management et les principes qui y sont associés

Objectifs
d'apprentissage

Pré-requis

Contenu

Evaluations -

Coefficient -
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEQO6 : UE6-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

[FISA-S6-AA-UEO6-M03.a

Systeme de M anagement
Nb heures/ étudiant 20
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 10 8 2 - -
Nb groupes 1 1 2 - -
Enseignants Marie-Helene VERGOTE
responsables
Département/UPé | UPE ECONOMIE ET GESTION DE L'ENTREPRISE
Compétences Réaliser un diagnostic, Gérer des projets, Encadrer une équipe
Objectifs Consommation et production responsables
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes

Helene GERARD-SIMONIN, Samuel LUBBERS, Dominique CHAMPION

Objectifs du module

Laqualité, I"hygiéne, la sécurité et I’ environnement, sont des dimensions qu’ un.e ingénieur.e peut

avoir agérer dans le cadre de ses missions professionnelles, au sein d’ une industrie alimentaire.

Ce module vise aexpliciter le vocabulaire, et les pratiques qui, depuis le siécle dernier se sont intégrées
dans le fonctionnement des entreprises en termes d' outils et de doctrines managériales, pour prendre en
charge |’ hygiene, laqualité et la sécurité, et les impacts environnementaux des activités agricoles et
agroalimentaires.

Lafamiliarisation avec la notion de systéme de management formalisé constitue un théme central du
module car cette forme de management est de plus en plus généralement exigée par les entreprises a
I"aval desfiliéres: celles-ci réclament des garanties sous laforme de certificats attribués sur la base
d’un audit. Comprendre les tenants et aboutissants de ces systémes est une corde pour votre arc,

d’ autant plus que ces systémes se déclinent dans la mise en avant de multiples dimensions (management
del’ énergie, management desrisques...)

Objectifs
d'apprentissage

Au-dela d’ apports théoriques, les exercices proposés en séances CM-TD ont pour objectif de mettre en
pratique les notions abordées, afin que vous deveniez capables, dans vos environnements professionnels
de prendre en charge des missions telles que :

- laréalisation d’un plan HACCP,

- I'évauation et I'améioration d’ un systéme de tracabilité,

- I’analyse et |e pilotage de processus,

- larédisation d'une ACV

- I'identification des rubriques | CPE pertinentes pour votre activité

- lagestion d'un projet de certification d’ un systéme de management qu’il soit orienté sur laqualité ou
le management énergétique ou la santé et la sécurité au travail ...

Il Sagiraauss de porter attention ala dimension organisationnelle de lamaitrise des dimensions QHSE,
de prendre du recul sur les enjeux des systémes d’ organisation et également, de mettre en cauvre une
démarche d’ analyse de probléme appliqué a une situation au sein de votre entreprise

Pré-requis

Vécu en entreprise permettant |’ observation de démarches de management QHSE

Contenu

HACCP, approche processus, maitrise statistique des processus, pilotage par indicateurs, tracabilité,
systemes de management | SO (atraversle cas de 1SO 50 001 SM de I’ énergie) ACV, ICPE, santé et
sécurité au travail .
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Evaluations

CT : écrit individuel

CC : ord en groupe

Coefficient

1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEQO6 : UE6-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

| FISA-S6-AA-UE06-M03.b
Qualité nutritionnelle des aliments

Nb heures/ étudiant 44
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 24 20 - - -
Nb groupes 1 1 - - -
Enseignants Annabelle TAVERNIER, Lorene LEBRUN, Isabelle NIOT
responsables
Département/UPé | UPE NUTRITION ET TOXICOLOGIE ALIMENTAIRE
Compétences
Objectifs
Devel oppement
Durable
Objectifs du module | Apporter les connaissances fondamental es indispensables ala compréhension de la valeur santé des
aliments permettant la réalisation de formulation nutritionnelles correcte et éthique des produits destinés
al'alimentation humaine. Déterminer |es méthodes pour estimer la qualité des produits alimentaires
transformés
Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis
Contenu
Evaluations CC : compte-rendu ou rapport écrit en groupe
Coefficient 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spéciaité "Agroalimentaire”

SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEQO6 : UE6-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

|FISA-S6-AA-UE06-M03.c
Hygiéne et qualité microbiologique

Nb heures/ éudiant 38
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 10 10 18 - -
Nb groupes 1 1 1 - -
Enseignants Laurent GAL, Helene LICANDRO
responsables
Département/UPé | UPE BIOTECHNOLOGIE ET MICROBIOLOGIE ALIMENTAIRE
Compétences Réaliser un diagnostic
Objectifs Consommation et production responsables
Devel oppement
Durable

Intervenants Internes

Yves WACHE, Thi Kim Chi NGUY EN, Cosette GRANDVALET, Melanie RAGON

Objectifs du module | Gestion du risque microbiologique dans les industries agroalimentaires
Objectifs Connaitre des principaux microorganismes pathogénes ou d’ altération, identifier et estimer les risques
d'apprentissage associés dans les industries agroalimentaires (IAA) et proposer des moyens de lutte adaptés.
Pré-requis Des notions de base de physiologie bactérienne sont nécessaires,. Détection, identification ,
numeration des micro-organismes par des techniques culturale.
Contenu Flores fongiques et bactériennes d'atération et pathogénes
Microbiologie prévisionnelle, destructions thermique de microorganismes et conservateurs, lien avec la
réglementation (normes microbiol ogiques)
Détection, numération et identification des microorganismes par techniques moléculaires et par
cytométrie de flux.
Evauations CC : écrit individuel CT : écrit individuel
Coefficient 1 1
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IF APPRENTISSAGE AGROALIMENTAIRE - INGENIEUR - Spécialité "Agroaimentaire"

SEMESTRE 6

IFISA-S6-AA-UEQO6 : UE6-ENSEIGNEMENTS DE SPECIALITE
Module Obligatoire

| FISA-S6-AA-UE06-M 03.d
Gestion desrisques chimiquesen |AA

Nb heures/ étudiant 14
Formes Pédago. CM TD TP ST Vis
Nb heures 14 - - - -
Nb groupes 1 - - - -
Enseignants Marie Christine CHAGNON
responsables
Département/UPé | UPE NUTRITION ET TOXICOLOGIE ALIMENTAIRE
Compétences Réaliser un diagnostic
Objectifs Consommation et production responsables
Devel oppement
Durable
Objectifs du module | Savoir faire un cahier des charges "gestion du risque”, mairiser son procédé technologique et le gérer au
sein de |'entreprise
Objectifs
d'apprentissage
Pré-requis Observations / travaux aréaliser en entreprise : identifier quels sont les outils de gestion des risques mis
en place dans I'entreprise d'accueil
Contenu
Evaluations CT : écrit individuel
Coefficient 1
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Organisation administrative

Direction
Directrice : Héléne POIRIER
Tél : 03.80.77.25.02 - E-mail : direction rosupdijon.fr

Directrice Adjointe : Nathalie CAYOT

Direction de I'Enseignement et dela Vie Etudiante— DEVE

Directrice de I'Enseignement et dela Vie Etudiante

Directrice adjointe de laDEVE - Responsable du pdle accompagnement et insertion

Responsable du pble recrutement scolarité

Jean-Michel DROUET - Tél : 03.80.77.23.24 - j ean-michel .drouet @institut-aqro.fr

Gestionnaires de scolarité :

Anglais (Préparation et certification niveau B2) - Valérie LAFLOTTE - Tél : 03.80.77.40.29 - \ g erie | af | otte@institut-aqro.fr

Activités physiques et sportives: Jo&l GOND

Vie étudiante Référente Associations - Vaérie LAFLOTTE - Tél : 03.80.77.40.29 - va erie.l aflotte@institut-agro.fr

Responsables et coordonnateurs des cursus INGENIEUR del’ Institut Agro Dijon
Coordonnateur delaformation ingénieur sous statut étudiant (FI SE) spécialités agronomie et agroalimentaire
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Coordonnateur delaformation ingénieur sous statut apprenti (FI SA) spécialité agroalimentaire

Coordonnateur de la formation ingénieur sous statut apprenti (FI1SA) spécialité agronomie

Hedi BEN CHEDLY - Tél : 03.80.77.23.10 — hedi .benchedlv @institut-agro.fr

Coordonnatrice delaformation ingénieur par la voie delaformation continue (I FC) spécialité agronomie

Responsables des dominantes spécialité agroalimentaire

Biotechnologies Microbiennes et Fermentation alimentaire:

Rémy CACHON —Tél : 03.80.77.40.73 -remy.cachon@institut-agro.fr et Héléne LICANDRO - Té : 03.80.77.28.95

- helene.licandro@institut-agro.fr

NUTRISENSAS:

Isabelle NIOT —Tél : 03.80.77.40.24 - isabell e.niot@institut-aaro.fr

NUFFICIENT :

Camille LOUPIAC —Tél : 03.80.77.40.84 - camij|e | oupiac@institut-agro.fr et Philippe CAYOT —Tédl : 03.80.77.40.31

- philippe.cayot@institut-agro.fr

Production Alimentaire : Innovation et Durabilité (PROC’1dé) :

Anne ENDRIZZI Tél : 03.80.77.24.96 - gnne.endrizzi @i nstitut-agro.fr et Pierre-André MARECHAL —Tél : 03.80.77.40.12 -

pierre-andre.marechal @institut-agro.fr

Evaluation sensorielle et Compagnie (Sens& Co) :

Helene LABOURE Tél : 03.80.69.35.28 - helene | aboure@institut-agro.fr et Virginie DANTEN
- virginie.danten@institut-agro.fr
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FoodPack : Ecoconcevoir les emballages alimentaires:

Isabelle SEVERIN —Tél : 03.80.77.40.38 - jsahel| e severin@institut-agro.fr et Marie-Christine CHAGNON — Té :
03.80.77.40.19 - marie-christine.chagnon@institut-agro.fr

Responsables des dominantes spécialité agronomie

Agroécologie pour des productions végétales durables (APOGEE) :

Wilfried QUEYREL —Tél : 03.80.77.27.40 - \yilfried.quevrel @institut-agro.fr

Ressour ces, Données, Diagnostics, Changements climatiques (R2D2C) :

M al‘j orie UBERTOSI —Té : 03.80.77.23.46 - marjorie.ubertosi @institut-agro.fr

Ingénieriedel'éevage (IDE) :

Sciences et Techniques des Equipements Agricoles (STEA) :

Agir sur lesterritoires:Agricultures, Alternatives, Gouver nance, Initiatives, Ruralités (AGIR) : Marielle BERRIET-
SOLLIEC—-Té : 03.80.77.25.72 - marielle.berriet-solliec@institut-agro.fr

Gestion et Protection des Sols (GPS), dominante commune aux 3 écoles de I’ Institut Agro.

Responsables des dominantes communes aux deux spécialités

Filiereset Entreprises Agricoles et Agroalimentairesen Transitions (Fil'EAT) :

Delphine GALLAUD —Tél : 03.80.77.24.59 - 4| phine.gallaud@institut-agro.fr et Lesie CARNOYE — Té : 03.80.77.25.62

- ledlie.carnoye@institut-agro.fr

Connaissance et CommercedesVins(CCV) :

Corinne TANGUY Tél : 03.80.77.29.03 - corinne tanguy @institut-agro.fr et Monia SAIDI — Tél : 03.80.77.23.84
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