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I!E! TECHNOLOGIE DES ALIMENTS
OPTION HYGIENE ET QUALITE

Professionnel chargé de vérifier
et certifier si un aliment destiné a
la consommation présente toutes
les garanties nécessaires sur le
plan qualitatif et hygiénique, de la
conception jusqu’au produit fini.

INDUSTRIE MEUNIERE

Professionnel chargé de la gestion
des opérations de transformation
des blés depuis la réception des
matiéres premiéres jusqu'a la
commercialisation du produit fini.

OLEICULTURE ET OLEOTECHNIE

Professionnel chargé de la conduite d’une ou plusieurs opérations de
production et/ou valorisation des olives en ayant recours a des

équipements et outils spécifiques.
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DECOUVREZ LES FORMATIONS AUX
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ORMATION DIPLOMANTE

TECHNICIEN SPECIALISE

Age limite : 30 ans au maxlmum ala date de dsmarraga de la formation

. EMBALLAGE ET

CONDITIONNEMENT

Professionnel chargé d’assurer la
coordination et la régulation des
activités de production d’un
atelier, d’une station ou d’une
ligne de machines de
conditionnement et d’emballage.

ou Te

E TECHNOLOGIE DES ALIMENTS

OPTION FABRICATION

Professionnel chargé de Ia
gestion et de I'animation d’un
atelier de production dans le
cadre des directives données par
son supérieur hiérarchique, et des
orientations de I'entreprise.

Possibilité d'obtention d'une bourse d'étude pour les bacheliers, sous réserve de I'acceptation du dossier

TRANSFORMATION ET VALORISATION DES PLANTES
AROMATIQUES ET MEDICINALES

Professionnel chargé de la mise en ceuvre et la conduite du processus
de production. Sa mission consiste & assurer les opérations de
production des plantes aromatiques et médicinales, préparation de la

matiére premiére et d’extraction des huiles essentielles a partir des
récoltes et superviser le travail des opérateurs.

Age limite : 30 ans au maximum 4 la date de démarrage de la formation
2° année du Baccalauréat

TECHNICIEN EN AGROALIMENTAIRE OPTION VALORISATION DES DATTES

Professionnel chargé d’assurer, superviser, coordonner et controler
toutes les opérations unitaires associées a la transformation et
conditionnement des dattes.

INDUSTRIE AGROALIMENTAIRE - OPTION MACHINES

Professionnel chargé de régler les machines de fabrication, de
conditionnement ; de réaliser une intervention sur une machine
frigorifique ; de piloter une ligne de production et conduire une
machine polyvalente.

INDUSTRIE AGROALIMENTAIRE - OPTION PROCEDES

Professionnel chargé, par la conduite appropriée de la ou des lignes ou
machines qui lui sont confiées, de piloter les opérations de fabrication en
Industrie Agroalimentaire et d’effectuer les analyses microbiologiques et
physicochimiques du produit en cours de production.

OPERATEUR EN AGRO-INDUSTRIE
OPTION MACHINES

Professionnel chargé d’assurer la
conduite des machines en respectant
les exigences en matiére d’hygiéne,
de sécurité des aliments et les
impératifs de performance industrielle
en termes de délai.

OPERATEUR EN VALORISATION

DES DATTES

Professionnel chargé d'assurer le
conditionnement, la transformation

QUALIFICATION

Age limite : 30 ans au maximum a la date de dernarlage dela formatlon
3* année de | daire

OPERATEUR EN AGRO-INDUSTRIE
OPTION PREPARATEUR

Professionnel chargé d’assurer
une étape de la fabrication d’un
produit. Il opére sur des machines
en vue de réaliser des produits
finis ou semi finis, conformément
aux cahiers des charges.

PREPARATEUR DES PRODUITS
DE LA PECHE

Il a comme fonction la manutention,
la réception, le triage des produits

par espéces et la préparation des
poissons pour congélation, la mise en
conserve, la mise en semi-conserve,
la transformation en farine, etc.

et 'emballage des dattes.

FORMATION QUALIFIANTE

Professionnel chargé de la gestion d’atelier de production ;

Pilote les procédés et participer a la mise au point des produits et procédés;

Participe & la gestion de la qualité de Patelier;

Vérifie la conformité du produit conditionné par rapport au cahier des charges, a la réglementa-
tion, a Passurance qualité et aux diverses normes en vigueur.

R

Professionnel qui participe  la mise en place des principaux systémes OSHAS 18001, ISO 14001
et des bonnes pratiques d’hygiéne en industrie agroalimentaire et en industrie pharmaceutique.
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QUALITE, HYGIENE, SECURITE
ET ENVIRONNEMENT

ﬁ TECHNICO-COMMERCIAL EN INDUSTRIE
MEUNIERE ET CEREALIERE

Professionnel chargé d’assurer la vente de produits dérivés du blé aux clients des industries
meuniéres et céréaliéres.

MAINTENANCE DES EQUIPEMENTS
DE MEUNERIE

Professionnel chargé d'assurer la ce des hil moyens
et 'ensemble de Penvironnement de I’unlté industrielle en élat de fonctionnement tout en
veillant a la maitrise des coiits.

. ! TRANSFORMATION ET VALORISATION
DES PRODUITS DE TERROIR

La di ité des e écol du Maroc fait du pays un véritable réservoir de
produits de terroir dont plusieurs sont endémiques. L'huile d'argan, les truffes du désert, I'eau
de fleur d'oranger, le fromage de chévre, les figues de Tacunate, le miel, Amlou, le safran, les
dattes, le henné et I'eau de rose : tous ces produits constituent une source de revenus aux
populations locales des zones éloignées.
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