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Les technologues en denrées alimentaires sont des professionnels qui
transforment les matieres premiéres en produits préts a la consommation
ou en produits intermédiaires.

Que ce soit dans le domaine des boissons, de la biere, du chocolat,
des produits de boulangerie, de la conserverie, des produits secs et
instantanés ou d'autres spécialisations de l'industrie alimentaire, les
technologues en denrées alimentaires vérifient la qualité des matieres
premiéres et prennent grand soin au mélange des ingrédients. Le réglage
et la commande des installations automatiques sont des opérations
importantes pour le bon déroulement des procédés qui servent, par
exemple, a broyer, cuire, sécher, mouler ou réfrigérer.

s recherchent les meilleures techniques de fabrication et effectuent
des analyses en laboratoire.

Les contrbles en cours de processus et la dégustation des produits
finis font également partie de leurs attributions. Les technologues
en denrées alimentaires doivent utiliser tous leurs sens pour évaluer
les ingrédients, les produits et leurs traitements, notamment la vue,
I'odorat et le goUt.

De plus, étant donné que la production de denrées alimentaires exige
la plus grande propreté, ces professionnels sont également des experts
en hygiene.



Conditions d’admission

Scolarité obligatoire achevée
Bons résultats en calculs, biologie, chimie et physique

Qualités requises

Attrait pour le travail avec les denrées alimentaires et les
installations a commandes électroniques

Aptitudes techniques

Intérét pour les processus biologiques, chimiques et physiques
Bonnes facultés d’observation, du goUt et de I'odorat

Pas d'allergie

Bonne constitution physique

Sens de I'hygiéne

Capacité de travailler en équipe

Formation de base

Apprentissage de trois ans

Formation pratiqgue dans une industrie alimentaire spécialisée

dans un domaine d’activité

Formation théorique en cours de deux semaines consécutives au

Centre de formation des métiers de l'intendance, du lait et de

I'agroalimentaire de Grangeneuve a Posieux (Fribourg)

Branches: connaissances professionnelles, calcul professionnel,

sciences naturelles, culture générale et spécialisation

Connaissances générales du domaine alimentaire en commun et

cours de technologies spécialisées dans le domaine d'activité

choisi:

- technologies des arémes

- technologies de la biere

- technologies des boissons

- technologies des produits de boulangerie

- technologies du chocolat

- technologies de la conserverie, de la surgélation, des produits
glacés et des plats pré-cuisinés

- technologies des produits secs et instantanés

- technologies des produits carnés

Formation continue

Examen professionnel Ecole supérieure Bachelor of science HES
supérieur agroalimentaire (ESTA) en technologie alimentaire
Examen oz .
Examen Maturité professionnelle

professionnel

Technologue en denrées
alimentaires (CFC, 3 ans)

Praticien-ne en denrées

A ti
[PlerEmikEEge alimentaires (AFP, 2 ans)



