
les métiers de l’industrie 

agroalimentaire
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Les industries agroalimentaires : Définition

 Les industries agroalimentaires

transforment les produits de

l’agriculture, de l’élevage et de la

pêche en aliments et boissons pour

l’homme et l’animal.
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La filière agroalimentaire

INDUSTRIE

ALIMENTAIRE

AGRICULTURE

COMMERCE

GMS EXPORTATION

Restauration
Autres secteurs industriels, 

chimie, pharmacie …

Additifs - arômes

Emballages

Équipements

indutriels

Autres services

Publicité

Entreposage

Transports
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• Evolution de la répartition des effectifs des IAA par catégories

professionnelles entre 2009 et 2012
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Les IAA en Europe et en France :
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Les entreprises IAA dans 

le monde et en France :
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Répartition des IAA dans les régions Françaises :
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9

Achats de matières 

premières, pièces et services

Énergie

Frais de fonctionnement

Outil de 

production

Eaux résiduaires

Déchets

Résidus 

Produits 

finis
Distribution Clients 

Emplois R & 

D : 3 à 5 %

Recherche

Développement

Études 

Des études de 

faisabilité jusqu’aux 

études pilotes 

Production : 

60 à 70 %

Qualité :

25 à 30 %

Les métiers
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• Répartition des effectifs des IAA par famille professionnelle entre 2009 et 2012  
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Responsable/Technicien qualité : la qualité doit être maîtrisée tout au

long de la production
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Responsable/Technicien R & D : la tendance actuelle est d’avoir des produits ayant un

bon goût et une bonne apparence MAIS un prix abordable !!
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Les IAA : un secteur innovant en France
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Les métiers, avec un Diplôme Universitaire de 

Technologie, DUT 

Technicien 

laboratoire

Technicien qualité

Technicien RD

Chef d’équipe 

production

Industries 

Alimentaires 

et

Biologique

(IAB)

Diplôme 

Universitaire de 

Technologie

(DUT)

IUT

Département 

Génie Biologique

Bourg en Bresse

MétiersParcours Diplôme
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Les métiers, avec une Licence Professionnelle

 Agents technique de

production et de méthode

 Chef d’équipe

Organisation et 

Optimisation des 

Productions 

Alimentaires (O2PA)

 Chef de projet

 Assistant qualité

 Assistant RD

 Création ou reprise

d’entreprise

Développement de 

Projets, Innovations 

Alimentaires (DPIA)

Licence 

Professionnelle

(LP)

Mention : 

Industries agro-

alimentaires : 

gestion, 

production et 

valorisation

IUT

Département 

Génie 

Biologique

Bourg en 

Bresse

MétiersParcoursDiplôme

Qualité Intégrée 

des Aliments 

Conditionnés 

(QIAC)

 Conducteur de ligne

 Chef d’équipe (ateliers de

 conditionnement)

 Assistant hygiène, sécurité,

environnement, qualité

 Assistant packagingForu
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Les métiers,  avec un Master

Cadre:

- production

-optimisation 

procédés

-qualité

-recherche 

développement

Génie Alimentaire

(GA) 

(Apprentissage / 

Alternance)

Master

Génie des 

Procédés et 

BioProcédés

(GPB)

Département

Génie 

Electrique 

et des 

Procédés 

(GEP)

MétiersParcoursDiplôme
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Le plus : l’alternance

 Certains diplômes peuvent être préparés en alternance (LPro et

Master GA).

 Cela veut dire:

 être jeune salarié (contrat d’apprentissage, contrat de

professionnalisation)

 se former différemment en alternant des périodes de

formation en entreprise et à l’université,

 être accompagné tout au long de son parcours par un tuteur-

entreprise et un tuteur-enseignant,

 bénéficier d’une première expérience professionnelle.
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La filière agroalimentaire (mots clés)

• Génie des Procédés,

• Biochimie alimentaire,

• Microbiologie industrielle et alimentaire,

• Formulation et développement de nouveaux produits,

• Matériaux pour le contact alimentaire,

• Normes et qualité des produits alimentaires,

• Risques sanitaires,

• Opérations de fabrication,

• Gestion d’une équipe de production,

• Gestion des projets,

• ………..
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On vous attend :  il y a des 

défis à relever …

Adem GHARSALLAOUI
Maître de Conférences

Chef de département Génie Biologique option Industries Alimentaires et Biologiques, IUT Lyon 1

Responsable du Master Génie Alimentaire (Formation en alternance)

Tel: 04 74 45 52 57 ou 04 74 47 21 44 ou 04 74 45 52 52 

Fax: 04 74 45 52 53 ; E-mail: adem.gharsallaoui@univ-lyon1.fr

Recherche : BIODYMIA (BIOingénierie et DYnamique Microbienne aux Interfaces Alimentaires)

Equipe Mixte d’Accueil n°3733, IUT Lyon 1, Technopole Alimentec

Rue Henri de Boissieu, F-01000 Bourg en Bresse, FranceForu
m A

ve
nir

s 2
01

8

mailto:adem.gharsallaoui@univ-lyon1.fr



