| echam CONSERVATOIRE NATIONAL DES ARTS ET METIERS
Bourgogne-Franche-Comté La formation des aujourd'hui, et tout au long de la vie.

DIPLOME
Diplome d'ingénieur Spécialité Agroalimentaire

Code : CYC8000A

—):l Niveau d'entrée : Bac + 2 Déployabilité
=> Niveau de sortie : Bac + 5 A la carte : Formation pouvant s'effectuer au
ECTS : 180 rythme de l'éléve, en s'inscrivant aux unités du
cursus

Objectifs pédagogiques

Cette spécialité s'adresse tout particulierement aux techniciens supérieurs qui souhaitent évoluer dans
leur carriére pour exercer des responsabilités de cadre dans les entreprises ou les centres de recherche
au sein d'entreprises privées ou publiques (les agro-industries, les industries pharmaceutiques,
cosmétiques et de l'environnement, les bio-industries, et les grands organismes de recherche publics et
les instituts de recherche tels que le CNRS, 'INSERM, l'INRA, 'ORSTOM...).

L'objectif est d'acquérir les connaissances et compétences permettant une bonne maitrise
professionnelle des activités scientifiques et technico-économiques dans les agro-industries et chez
leurs partenaires.

Compeétences et débouchés

Lingénieur du Conservatoire National des Arts et Métiers, spécialité Agroalimentaire peut intervenir
principalement en Production, Qualité, Recherche & Développement, Conseil et Formation dans des
secteurs transformant et utilisant des agro-ressources a des fins alimentaires ou non alimentaires.
Il est amené a:



» Comprendre les enjeux et les besoins des industries agroalimentaires

» Conduire des projets de Recherche et Développement

* Manager des équipes

» Choisir des matieres premieres pour formuler des aliments et rechercher des associations de matieres
premieres pour obtenir de nouvelles propriétés fonctionnelles et nutritionnelles

« Dimensionner les opérations de transformation des aliments et prédire leurs performances
technologiques

» Analyser et interpréter des propriétés biochimiques, microbiologiques et physico-chimiques des
produits alimentaires

- Identifier les dangers et mettre en place des moyens de malitrise associés dans le cadre du systeme
de management de la qualité de l'entreprise

« Evaluer les impacts des activités en agroalimentaire au regard du développement durable

Méthodes pédagogiques

Les enseignements théoriques, couplés a des mises en application en travaux dirigés et travaux
pratiques sur matériels et logiciels métiers permettront une professionnalisation rapide. L'espace
numérique de formation du Cnam (Moodle) permet a chaque enseignant de rendre accessible des
ressources spécifiques a ses enseignements. Des modalités plus détaillées seront communiquées au
début de chaque cours.

Prérequis et conditions d'accés

Prérequis :
Pour accéder a la formation il est nécessaire de posséder un dipldme de niveau 5 (RNCP niveau 5, BTS,
BUT, DEUG dans la spécialité agroalimentaire ou une spécialité scientifique voisine).

MENTIONS OFFICIELLES

Code RNCP
42440

Date d'enregistrement au RNCP
01/09/2026

Date de l'échéance de l'enregistrement au RNCP
31/08/2029

Mots-clés

Agroalimentaire - Biologie

Filiere agro-alimentaire

Industrie agroalimentaire

Bioprocédé


https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/taxonomy/term/8937
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/taxonomy/term/1905
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/taxonomy/term/1910
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/taxonomy/term/8688

Sécurité alimentaire

Transformation agro-alimentaire

agro-alimentaire

Conception des aliments

Management par la qualité

Informations complémentaires
Type de diplome
Ingénieur CNAM

Code NSF

112f - Biochimie des produits alimentaires ; Biochimie appliquée aux procédés industriels
200r - Contréle qualité de produits et procédés industriels

221 - Agro-alimentaire, alimentation, cuisine

Codes ROME

Ingénieur / Ingénieure de gestion de la production[H1401]

Ingénieur / Ingénieure processus méthodes-industrialisation[H1402]

Ingénieur qualiticien / Ingénieure qualiticienne management de la qualité en industrie[H1502]
Ingénieur / Ingénieure méthodes qualité industrie[H1502]

Formacode

Agroalimentaire [21554]

Qualité sécurité agroalimentaire [21570]
Laboratoire analyse agroalimentaire [21543]
Génie procédés [31608]

Code du parcours
CYC8000A

Modules d'enseignement

iere annee
—> Admission a 'école d'ingénieur —> Management de la qualité et maftrise des
—> Anglais général pour débutants risques
— Anglais professionnel —> Mathématiques appliguées : Mathématiques -
— Enjeux des transitions écologiques: comprendre informatigue - méthodes numériques
et agir —> Microbiologie générale: croissance et méthodes
—> Expérience professionnelle d'étude des microorganismes
—> Formulation d'aliments et alternatives one —> Physico-chimie pour la biologie
health —> Statistique
—> Information et communication scientifigue —> TP Formulation et conception raisonnée

—> Introduction au Génie des Bioprocédés d'aliments



https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/taxonomy/term/1918
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/taxonomy/term/1906
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/taxonomy/term/1916
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/taxonomy/term/1909
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/taxonomy/term/1870
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/taxonomy/term/9
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/admission-lecole-dingenieur-2
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/divers/anglais-general-pour-debutants
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/divers/anglais-professionnel
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/enjeux-des-transitions-ecologiques-comprendre-et-agir-0
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/enjeux-des-transitions-ecologiques-comprendre-et-agir-0
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/divers/experience-professionnelle-3
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/formulation-daliments-et-alternatives-one-health
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/formulation-daliments-et-alternatives-one-health
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/information-et-communication-scientifique-1
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/introduction-au-genie-des-bioprocedes
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/management-de-la-qualite-et-maitrise-des-risques
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/management-de-la-qualite-et-maitrise-des-risques
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/batiment-et-energie/mathematiques-appliquees-mathematiques-informatique-methodes-numeriques
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/batiment-et-energie/mathematiques-appliquees-mathematiques-informatique-methodes-numeriques
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/microbiologie-generale-croissance-et-methodes-detude-des-microorganismes
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/microbiologie-generale-croissance-et-methodes-detude-des-microorganismes
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/physico-chimie-pour-la-biologie
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/statistique
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/tp-formulation-et-conception-raisonnee-daliments
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/tp-formulation-et-conception-raisonnee-daliments

2eme annee

—> Analyse de l'impact environnemental des —> Microbiologie alimentaire: sécurité sanitaire et
aliments et bioproduits aliments fermentés
—> Conception et mise en oeuvre d'un projet —> Principes et fondamentaux de la gouvernance
expérimental dans le domaine des agro- ou bio- des connaissances
industries — Qualités nutritionnelles et perception sensorielle
— Eléments de santé au travail pour les ingénieurs des aliments
et les managers (ESTIM) —> Technologies associées aux filieres de l'agro-
—> Expérience professionnelle industrie
—> Génie des Bioprocédés —> Technologies innovantes en IAA
—> Initiation a la recherche —> Toxicologie et dangers physigues, chimiques et
—> Innovation allergénes dans les aliments
— Management et organisation des entreprises - —> TP Microbiologie pour la sécurité sanitaire et la
Compléments fermentation d'aliments

—> TP Outils de contréle qualité des aliments

3eme annee

—> Expérience professionnelle —> Mémoire ingénieur
—> Ingénieur de demain —> Test d'anglais

— Management interculturel

Blocs de compétences

Un bloc de compétences est constitué d'un ensemble d'Unités qui répond aux besoins en formation de
l'intitulé du bloc.

Les unités ci-dessus sont réparties dans les Blocs de compétences ci-dessous.

Chaque bloc de compétences peut étre validé séparément.

Information non disponible, pour plus d'information veuillez contacter le Cham



https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/analyse-de-limpact-environnemental-des-aliments-et-bioproduits
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/analyse-de-limpact-environnemental-des-aliments-et-bioproduits
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/conception-et-mise-en-oeuvre-dun-projet-experimental-dans-le-domaine-des
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/conception-et-mise-en-oeuvre-dun-projet-experimental-dans-le-domaine-des
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/conception-et-mise-en-oeuvre-dun-projet-experimental-dans-le-domaine-des
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/elements-de-sante-au-travail-pour-les-ingenieurs-et-les-managers-estim
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/elements-de-sante-au-travail-pour-les-ingenieurs-et-les-managers-estim
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/divers/experience-professionnelle-5
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/genie-des-bioprocedes
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/initiation-la-recherche-2
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/electroniques-electrotechnique-automatique-et-mesure-eeam/innovation
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/strategies/management-et-organisation-des-entreprises-complements
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/strategies/management-et-organisation-des-entreprises-complements
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/microbiologie-alimentaire-securite-sanitaire-et-aliments-fermentes
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/microbiologie-alimentaire-securite-sanitaire-et-aliments-fermentes
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/strategies/principes-et-fondamentaux-de-la-gouvernance-des-connaissances
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/strategies/principes-et-fondamentaux-de-la-gouvernance-des-connaissances
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/qualites-nutritionnelles-et-perception-sensorielle-des-aliments
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/qualites-nutritionnelles-et-perception-sensorielle-des-aliments
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/technologies-associees-aux-filieres-de-lagro-industrie
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/technologies-associees-aux-filieres-de-lagro-industrie
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/technologies-innovantes-en-iaa
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/toxicologie-et-dangers-physiques-chimiques-et-allergenes-dans-les
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/toxicologie-et-dangers-physiques-chimiques-et-allergenes-dans-les
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/tp-microbiologie-pour-la-securite-sanitaire-et-la-fermentation-daliments
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/tp-microbiologie-pour-la-securite-sanitaire-et-la-fermentation-daliments
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/tp-outils-de-controle-qualite-des-aliments
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/divers/experience-professionnelle-4
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/ingenierie-mecanique-et-materiaux/ingenieur-de-demain
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/strategies/management-interculturel
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/memoire-ingenieur-3
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/divers/test-danglais-0
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/contact
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