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FORMATION DIPLOMANTE

TECHNICIEN SPECIALISE
Age limite : 30 ans au maximum a la date de démarrage de la formation
Diplome du < lentifique ou

. EMBALLAGE ET

CONDITIONNEMENT

. FABRICATION EN INDUSTRIE
AGROALIMENTAIRE

Professionnel chargé de la 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.

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.

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

Professionnel chargé de vérifier
et certifier si un aliment destiné
ala 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 premieres
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.

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

HORTICULTURE

Professionnel chargé d'exécuter ou a faire
exécuter les travaux concernant la
préparation des milieux de culture,

I'implantation des cultures, les conditions

de croissance des végétaux, la protection

des végétaux, les récoltes, le
conditionnement et la commercialisation
des produits récoltés.

TECHNOLOGIE DE
VALORISATION DES DATTES

Professionnel chargé d'assurer,
superviser, coordonner et contréler
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.

QUALIFICATION

H Age limite : 30 ans au maximum a la date de démarrage de la formation
H 3¢ année de | i dai llégial

PREPARATEUR EN INDUSTRIE
AGROALIMENTAIRE

OPERATEUR SUR MACHINES EN
INDUSTRIE AGROALIMENTAIRE

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.

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.

AMENAGEMENTS ET ENTRETIEN
DES ESPACES VERTS

OPERATEUR EN VALORISATION
DES DATTES

Professionnel chargé d'aménager
I'espace et participer aux travaux de
création, d'aménagement et d'entretien
des espaces verts, parcs, jardins et
terrains de sport.

Professionnel chargé d'assurer
le conditionnement, la transformation
et I'emballage des dattes.
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ATTES

Professionnel chargé de la gestion d’atelier de
production ;

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

Participe a la gestion de la qualité de Patelier ;
Vérifie la conformité du produit conditionné par
rapport au cahier des charges, a la réglementation,
a Passurance qualité et aux diverses normes en
vigueur.

QUALITE, HYGIENE, SECURITE
ET ENVIRONNEMENT

‘. : Professionnel qui participe a la mise en place des
principaux systéemes OSHAS 18001, ISO 14001 et
des bonnes pratiques d’hygiéne en industrie agro-

o alimentaire et en industrie pharmaceutique.
N

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 maintenance des
hil i i logisti et
I de | de Punité
industrielle en état de fonctionnement tout en
veillant a la maitrise des codts.




