
 



   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

Conseil en industrie agro-alimentaire 

Conseil en ingénierie  

Conseil technique et technologique 

 en industrie laitière 

Intermédiaire pour achat vente matériel de process 

Intermédiaire pour achat vente de lait 

5 Rue Chantecoq - 92800 PUTEAUX 

Tél : 01 46 43 60 78  Fax : 01 46 43 60 41 



 
       JOURNEE PARRAINEE PAR                                                              

 

 

PROGRAMME ASSEMBLEE GENERALE 

DE L’AMICALE DES ANCIENS ELEVES DE L’E.N.I.L.V. 
  

09 h.15 : Début de la visite de la Coopérative de  St Bonnet de Salers 

11 h.00 : Visite de la cave des producteurs de salers            

12 h.00 : Déjeuner au restaurant «le Bailliage » à Salers 

16 h.00 : Visite de Cantal salaisons 

18 h.00 : Assemblée Générale au Lycée G. Pompidou  

19 h.30 : Apéritif au Lycée 

20 H.30 : Dîner de Gala au Lycée  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

  Spécialiste du transport 

sous Température dirigée 

 Plus de 1000 personnes à votre écoute 

 500 véhicules frigorifiques 

en France et en Europe 

Laboratoires ABIA 

Entreprise du Patrimoine Vivant* 
« L’Excellence du Savoir-faire français » 

 Une gamme complè te  de  p r é sur e s  trad it ionnel l es  obtenues  
se lon un procé dé exclus if  pa r  macération  len te  de  ca i l l ett es   

 

Les  pr ésur es  BE RTHE LOT ®  sont  les  1er s  agents  d’af f inage 
des  f r omages gr âce à  leur s  Spéc if ic ités  : 

Rhéologie du coagulum améliorée 
Amélioration de la texture de pâte, 

Amélioration du croûtage, 
Renforcement de la typicité, 

Allongement de la durée de vie, 

   Contribution à la lutte contre l’amertume … 
 

* C e  l a b e l  r a s s e mb l e  d e s  f a b r i c a n t s  a t t a c h é s  à  l a  h a u t e  p e r f o r ma n c e  d e  
l e u r  mé t i e r  e t  d e  l e u r  p r o d u i t .  S a v o i r - f a i r e  r a r e ,  r e n o m mé  o u  a n c e s t r a l  

r e p o s a n t  s u r  l a  ma î t r i s e  d e  t e c h n i q u e s  t r a d i t i o n n e l l e s .  
 

ZA Les Champs Lins - 51 Impasse du pré des Taupes  21190 MEURSAULT 

T él .  3 3  ( 0 ) 3  8 0  2 0  8 0  0 0  –  F a x  3 3  ( 0 ) 3  8 0  2 0  8 0  0 1  
C our r i e l  :  c on t a c t @ l a b or a t o i r es - a b i a .c o m  

w w w . l a b or a t o i r es - a b i a .c o m  
 

mailto:contact@laboratoires-abia.com
http://www.laboratoires-abia.com/


LE MOT DU PRESIDENT : Patrice BOULARD 

Cette année 2013,  a été marquée par la remise en valeur du buste de Marius MARUEJOULS 

dans le hall de Génie Alimentaire, devenu le cœur des filières agro alimentaires de l’ENILV 

d’Aurillac. 

 Cette cérémonie s’est déroulée le 23 mars 2013,  en présence de Mr Combe Préfet du 

Cantal, Mr Mathonier Maire d'Aurillac, de Mr Fabre Conseiller Général Aurillac 4 (Est), Mme 

Richard Directrice DDCSPP du Cantal et de nombreux invités. Nous avons ainsi clôturé le 

centenaire de notre Association. Après cet hommage à Mr MARUEJOULS  nous avons réaffirmé 

l'évolution de notre Ecole de Laiterie vers les Métiers de l'Alimentation. 

Nous pouvons être fiers de l’enseignement prodigué dans cet établissement, encore 100% de 

réussite dans les 2 BTS (STA APT et STA PL), 100 % au bac technologique STL,  96 % au bac 

général. Il faut féliciter les enseignants, qui perpétuent un enseignement laitier, 

agroalimentaire et général de qualité, au gré des évolutions des programmes. 

Depuis quelques années le conseil d’administration de notre amicale, a fait le choix du 

numérique. Notre site web est en évolution permanente,  « news letter » régulière auprès des 

anciens présents dans notre base de données, pages Facebook.  

Le nombre de visites de notre site (environ 16000 visites uniques par an) montre que le 

choix fait à cette époque était le bon. Quand nous sollicitons les entreprises pour notre 

Assemblée Générale, c’est un élément important pour une participation financière. Bientôt nous 

espérons des vidéos conférences avec les autres amicales et le réseau Anfopeil. 

 Cette année, toujours à l’affût de nouveautés, nous avons fait évoluer cette 

plaquette en la rendant interactive, des flashcodes (ou QR code), ont été  placés 

sur certains articles et publicités permettant,  avec un Smartphone, d’avoir des 

compléments d’informations.  

Par ces choix, nous nous devons d’entretenir des liens avec les élèves sortants quels que 

soient leurs cursus puisqu’ils devront être capables d’évoluer et surtout de s’intégrer dans un 

tissu industriel évolutif en permanence. 

Merci à Jean Pierre BRUNHES ancien proviseur mais aussi ancien élève et membre du 

bureau, pour son aide tout au long de ses 10 années au service de cet établissement.  

 Merci à  Mr CHAPUT, nouveau proviseur, pour son accueil lors de cette Assemblée Générale 

ainsi qu’à toute l’équipe pédagogique pour l’intérêt qu’ils portent à notre amicale. Leurs soutiens 

logistiques sont vitaux pour nous.  

 Merci à  nos nombreux partenaires qui nous soutiennent année après année … …. et à l’année 

prochaine pour une nouvelle sollicitation, mais à demain pour vous rendre service, si vous faites 

appel à notre secrétariat.  



 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 



RAPPORT D’ACTIVITES : Marie-Christine THERON 
 

 

Lors de notre dernière  Assemblée  Générale  du 13 octobre 2012 à Brioude, ont été élus pour trois ans, 

conformément aux statuts : M. GRANGE Géraud, M. LAFON Robert, M. LUPIANEZ Jean-Louis, 

 M. MALROUX Fabien, M. MANIAVAL Tony, Mme TRAYSSAC Fabienne.  

Lors de la première réunion du bureau, il a été procédé aux élections : 

M. BOULARD Patrice a été élu Président 

M. AURIAC Claude et M. PEYRON Bernard, Vice Présidents  

M. LASSALLE Guy, Trésorier - M. TEISSEDOU Philippe, Trésorier adjoint 

M. LAFON Robert, Secrétaire – Mme TRAYSSAC Fabienne, Secrétaire adjointe. 
 

Tiers sortant renouvelable à l’Assemblée Générale cette année  

Sont renouvelables : M. ALBERT Cédric, M. BOURGADE Jean-Claude, M. CABROL Jean-Luc,   

M. LASSALLE Guy, Mme LAVERGNE Sandrine, M. MONTOURCY Gilbert, M. TEISSEDOU Philippe. 

Sont candidats pour un nouveau mandat : M. ALBERT Cédric, M. BESSAT Rémy, M. GARRELOU Pierre,   

M. LASSALLE Guy, M. MONTOURCY Gilbert, M. PAGLIA Pierre, M. TEISSEDOU Philippe. 
 

 

ACTIVITÉS DE L’AMICALE : 
 

I – Carrefour des métiers et Assemblée Générale    
       * le carrefour des métiers est l’occasion pour les étudiants de BTS agroalimentaires 2ème année 

(produits laitiers et produits alimentaires) de rencontrer des professionnels et d’échanger avec eux.  Cette 

manifestation a eu lieu le jeudi 11 avril 2013. Elle entre  dans le cadre du module « Accompagnement au Projet 

Personnel et Professionnel » et vise à aider chaque  étudiant à construire ses projets. 

Dans un cadre très convivial, deux groupes d’étudiants ont d’abord présenté les produits innovants mis au point en 

cours d’année lors de projets pluridisciplinaires conduits avec les enseignants de Génie Alimentaire, Biochimie et 

Microbiologie : mousses aux fruits et yaourts à la gentiane.  

Une deuxième partie a vu la présentation de métiers et d’activités professionnelles par les anciens élèves présents. 

Loin des stéréotypes trop souvent encore attachés à ce secteur économique, les étudiants ont pu au travers des 

fonctions de responsable production, responsable logistique, technico commercial, technicien recherche-

développement, chef d’ équipe en laboratoire … appréhender la diversité des entreprises et la richesse des activités 

quotidiennes. Enfin, chacun a pu individuellement échanger  et approfondir sa thématique propre au cours d’un 

apéritif dinatoire très convivial. 

   * L’Assemblée Générale : La ville de  Brioude avait été choisie. Lors de cette dernière, les anciens ont 

d’abord été chaleureusement accueillis dès le matin par Mr MARTEL pour une visite de la Compagnie des Fromages 

et Richesmonts (CF&R), usine spécialisée dans la fabrication de la raclette. Ils ont pu découvrir un affinage 

traditionnel sur palettes en bois, la traçabilité, les lignes automatisées de coupes, d’emballage, d’empaquetage. La 

visite s’est effectuée avec Mr MAISONOBE et Mr VIGIER, anciens élèves. 

L’après midi était consacrée à deux visites : 

- Celle de la basilique Saint Julien, dédiée à Julien, soldat romain, originaire de Vienne, décapité en l’an 304, 

puis inhumé à l’emplacement de la basilique actuelle. 

           - Celle de l’hôtel de la dentelle.  Nous avons été reçus par Odette ARPIN (créatrice de l’hôtel en 1982) qui 

nous a fait découvrir des collections de dentelles anciennes et contemporaines.  

II – Participation à : 

* L’aide financière en fonction des demandes, aux voyages d’étude et concours Europel (concours 

européen de dégustation de produits laitiers). 

     * L’insertion professionnelle des étudiants : gestion des offres d’emploi (site des offres d’emploi : 

www.anfopeil-enil.com). En 2012, 472 offres ont été traitées. 

 Les anciens élèves sont aussi partie prenante dans la formation des élèves (encadrement pendant leur stage, 

participation aux jurys d’examens, correction des rapports de stage, participation aux visites d’entreprises). 

III – Accueil des élèves entrants à l’ENILV 

    Après une présentation de nos activités, et quelques échanges avec eux, un pot de l’amitié clôture cette 

prise de contact. 

IV – Site internet 

   L’amicale dispose d’un site Internet : wwww.enilv-aurillac.fr qui comprend une partie historique sur 

l’association, le bureau et ses partenaires actuels (sponsors). 

Il y a également la partie « actualités » : activités de l’Amicale, liens vers d’autres sites, manifestations à venir, 

situation du marché du travail en I.A.A., service placement, nouvelles et annuaire des anciens élèves, 

« trombinoscopes » des promotions, listes des promotions, photos des différentes Assemblées Générales. 

L’affluence des visites est au-delà de nos espérances (à ce jour environ 16 000 par an).  

  

http://www.anfopeil-enil.com/


LE MOT DU PROVISEUR : Jean-Pierre CHAPUT 
 

 Depuis le 1er septembre 2013, date de ma nomination officielle en tant que Proviseur 

du Lycée Georges Pompidou-ENILV, je prends conscience de l’intérêt et du périmètre de ma 

mission.  

Auvergnat d’origine, je connaissais seulement une petite partie de la notoriété de l’ENILV 

d’Aurillac. 

Je découvre un peu plus chaque jour, la qualité de l’image reflétée par cet 

établissement, les domaines de compétence et d’expertise qui sont nôtres, les 

complémentarités entre nos ateliers agroalimentaires et nos formations, mais aussi la 

complexité de la structure. 

La situation géographique de l’ENILV, la proximité de l’INRA, du LIAL, du LIP, de 

l’IUT nous permettent de bénéficier de l’appellation locale de « colline du savoir » ou 

«colline pensante » ce qui me rend fier de piloter cet établissement reconnu en France, en 

Europe et dans quelques pays de la planète. 

 

 L’amicale des anciens, fondation de notre maillage territorial, constituée d’anciens 

élèves tous bénévoles et qui ne comptent pas leur temps,  accompagne financièrement les 

voyages d’étude, propose des entreprises pour accueillir nos stagiaires et contribue à 

l’insertion professionnelle de nos apprenants. Nous disposons avec vous d’une véritable force 

de frappe, dans la filière agroalimentaire, dont beaucoup d’établissements rêveraient. 

 

 Je vais tenter modestement de reprendre la trace de mes illustres prédécesseurs 

pour donner un cap à notre ENILV à travers un projet d’établissement, déjà bien structuré 

qu’il nous faudra étoffer d’un ancrage territorial plus prégnant. 

 Je souhaite promouvoir l’identité de nos centres au sein d’une même structure, en 

renforçant les liens et les synergies et en partageant encore plus nos valeurs ajoutées, 

intellectuelles et financières. 

 Je veux également resserrer les liens entre l’exploitation agricole et les ateliers 

technologiques pour faire en sorte que l’ensemble du lait et de la viande produits sur 

l’exploitation soit valorisés par notre aval. Nous disposons de la seule ENIL maitrisant 

l’ensemble de ses filières lait et viande. 

 

 Nous devons accompagner : 

√   Les politiques publiques du Ministère chargé de l’agriculture et de           

l’alimentation : « agriculteurs, produisons autrement », « agroalimentaire produisons 

l’avenir » dans le cadre de la loi d’avenir. 

√ Les politiques du Conseil Régional basées sur l’ancrage territorial et l’utilisation de 

produits SIQO (Signe d’Identification de la Qualité et de l’Origine). 

 

 La fusion des deux établissements (ENILV, Lycée Agricole) et le rapprochement des 

deux associations d’anciens élèves nous tracent le sens de l’histoire. 

 

 Pour résumer mon propos, nous allons tout mettre en œuvre pour valoriser l’énorme 

potentiel d’un établissement que vous avez fait naître, connaître et grandir. 

La tâche est rude, mais notre détermination est grande.  
  



 

 

ENILV AURILLAC 09 2013 



 
 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

SOCIETE FROMAGERE DU LIVRADOIS 

35 Rue Newton  

Zone Industrielle du Brézet 

63000 CLERMONT-FERRAND 

 Service commercial : 04.73.74.60.71 

     : 04.73.74.60.79  
E-mail : livradois@livradois.fr  

Site Internet : http://www.societe-fromagere-du-livradois.com/ 

L’alliance des professionnels 
Agence d’AURILLAC 

Rue du 11 novembre 
15000 AURILLAC 

TEL 04 71 63 68 91 

FAX : 04 71 64 92 43 

Email aurillac.dc-raa@reseau-prolians.net 
 

~ Produit pour le BTP ~ Quincaillerie ~ Chauffage ~ Sanitaire ~ 
~ Produits métallurgiques ~ Tréfilerie ~ Couverture – Bardage ~ 

~ Fournitures industrielles ~ 

mailto:livradois@livradois.fr
http://www.societe-fromagere-du-livradois.com/


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

  

 

 
 

 

 

LCP FOOD 
INGREDIENTS sarl 

 



  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MICHEL AURIAC 
FROMAGER CREMIER 

 
SUR  VOS MARCHES : 

       Mardi matin : Place  Littré 

       Mercredi matin : Saint-Jacques 

       Vendredi matin : Cournon  

       Vendredi  après-midi : Place de Verdun 

       Samedi matin : Place  Littré 

 

63000 CLERMONT-FERRAND 
Tél/Fax : 04 73 29 07 43   

Portable 06 73 04 79 94  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

14 Avenue Hector Peschaud 

15300 MURAT  
Tél 04.71.20.08.40 - Fax 04.71.20.19.78 

 Email : Soubrier-besse @wanadoo.fr 
 

 



 

LES SALAISONS D’AUVERGNE EN ROUTE VERS IGP 
 

Le Consortium des Salaisons d’Auvergne (CSA) regroupe les entreprises régionales de 

charcuterie-salaison, ainsi que leurs fournisseurs (abatteurs-découpeurs et organisations de 

producteurs), autour de la défense et de la promotion des produits de charcuterie régionaux, 

saucissons et jambons secs. 

La réalisation de cet objectif passe par le pilotage de signes officiels de qualité, de deux types : 

Label Rouge et Indication Géographique Protégée. Le Label Rouge est un signe de qualité français, 

ancien, reconnaissant un produit de qualité supérieure. L’IGP est un signe européen, plus récent, qui 

encadre et protège l’usage des termes géographiques dans les dénominations des produits agricoles 

et agro-alimentaires. 

Le groupement des salaisonniers auvergnats avait dès 1977 obtenu un Label Rouge pour les 

saucissons et les jambons secs d’Auvergne. Il s’agissait même d’un des tous premiers Label Rouge 

pour ce type de produit. Le Label était aussi à l’époque le seul signe de qualité auquel se raccrocher, 

au-delà du Code des Usages de la Charcuterie, qui définit des recettes et des appellations.  

La vie du Label a été marquée par deux éléments forts. D’une part, par l’obligation depuis 

2006 de ne plus utiliser que des viandes Label Rouge. Cette décision nationale a été prise pour une 

raison de cohérence d’image vis-à-vis du consommateur. Pour des produits concurrencés dont la 

consommation stagne, le renchérissement des matières premières et le rétrécissement de l’offre de 

pièces disponible a donné un sérieux coup de frein à l’activité, qui a été divisée par deux. 

Deuxième élément, l’apparition du signe IGP a coupé le lien entre les Label Rouge du CSA et la 

dénomination Auvergne. En clair, les saucissons ne peuvent plus être vendus sous la 

mention « saucisson Label Rouge  d’Auvergne »,  sauf à respecter simultanément les deux cahiers des 

charges, Label et IGP. 

Le volume annuel de charcuterie sous Label est actuellement de 1200 tonnes, soit le tiers du 

tonnage national pour ce type de produits. Compte tenu de l’évolution favorable du dispositif IGP et 

des possibilités de couplage à venir, il devrait repartir à la hausse dans les prochaines années. 

La légitimité du mot Auvergne associé à la charcuterie sèche dans l’esprit des consommateurs 

français, est très forte ; même si elle repose sur un patrimoine relevant d’une Auvergne culturelle 

élargie. C’est le fondement de l’engagement des salaisonniers auvergnats dans la démarche IGP, 

depuis le début des années 90 et la sortie des textes européens. En effet, ce signe de qualité 

permet de réserver au périmètre régional l’utilisation de la mention saucisson ou jambon d’Auvergne.  

Du fait des péripéties des lois françaises successives et de leur mise en application, en amont 

d’une instruction européenne, la durée de gestation du dossier dépasse aujourd’hui les vingt ans. Il 

est néanmoins sur le point d’accoucher, pour le volet national préalable à la validation européenne en 

tout cas 

Les cahiers des charges sont approuvés définitivement ou 

quasiment. Le plan de contrôle est pratiquement finalisé. La validation de 

celui-ci débouchera sur l’homologation de la démarche,  l’application de la 

Protection Nationale Transitoire et le lancement de l’instruction 

européenne (qui devrait durer quelques mois).  Cette étape déclenche la 

protection juridique et le dispositif de certification : après cette date, les 

produits mis en vente sous appellation Auvergne devront avoir été 

produits dans le cadre du cahier des charges IGP, par des entreprises 

habilitées dans la démarche. Elle peut intervenir dans les tous prochains 

mois, à une date imprévisible à ce jour, entre la fin de l’année 2013 et le 

début de 2014. Pour le jambon, il est probable que compte tenu de la durée 

du process de fabrication, elle concernera des jambons qui sont déjà dans 

les séchoirs. 



   

La contradiction de ce dispositif est que le signe européen protège une zone de fabrication du 

produit mais interdit clairement de protéger l’approvisionnement en matières premières. L’Etat 

français a bataillé sur ce point avec la Commission Européenne, sans succès. 

L ’option d’une AOP qui aurait obligé une régionalisation identique des charcuteries, de 

l’abattage, de l’élevage et de l’alimentation des animaux avait été étudiée et rejetée du fait des trop 

faibles volumes produits sur place. 

Le sujet est clairement problématique pour le saucisson 

sec, dont la production est « hypertrophiée » en Auvergne, avec 

la présence d’entreprises d’envergure nationale. Alors que la 

salaison sèche représente autour de 15 % des volumes de 

charcuterie au plan national, elle constitue de l’ordre de 85 % 

dans la région.  

Pour situer l’ampleur du décalage entre élevage régional 

et production régionale de saucisson, il faut repartir des 

chiffres concrets. Le saucisson se fabrique avec les épaules des 

porcs, les gras de bardière, voire les poitrines, soit de l’ordre 

de 15 kilos sur une carcasse de plus de 90 kilos, et/ou avec des 

pièces nobles issues des truies de réforme. Si l’on engageait la 

totalité des épaules, bardières et poitrines des porcs 

auvergnats, on couvrirait le cinquième de la production régionale 

de saucisson. Compte tenu des contraintes objectives du cahier 

des charges, la proportion tombe au dixième des besoins totaux. 

La contrainte d’un approvisionnement exclusivement local aurait abouti à l’éviction des 

entreprises majeures et moyennes du secteur, qui sont présentes sur le marché national et donc 

susceptibles de valoriser l’appellation Auvergne au-delà du marché local de « connaisseurs ». Et 

individuellement et collectivement, les entreprises artisanales n’ont pas la capacité d’amortir les 

coûts de certification, de portage du dossier et de promotion.  

Le dossier IGP s’est constitué avec cette contradiction complexe : 

légitimité de la production régionale de salaison, protégée, mais absence de 

protection géographique pour l’amont, non spécifique. Néanmoins, de manière 

originale et innovante, le CSA a travaillé à la mise en avant d’un segment de 

produits qui cumuleront les deux niveaux de légitimité territoriale : 

fabrication en Auvergne sous cahier des charges IGP, à partir de viandes 

issues du Massif Central, et ce dans le cadre d’une marque collective amont 

couplée au logo du CSA sur ces produits. 

Cette innovation marketing repose sur le pari que pour un produit à image 

territoriale forte, au milieu d’une offre large en rayon, une fraction significative 

de consommateurs fera le choix de cette légitimité redoublée, en acceptant en 

creux une certaine sur-valeur. Reste à passer l’épreuve préalable de la décision 

des distributeurs, maîtres des référencements et des MDD. La réussite de ce 

pari suppose que la tendance légitimité/qualité/image l’emporte sur la logique 

implacable du prix bas. Les consommateurs auront le choix.  

 

LE CONSORTIUM DES SALAISONS D’AUVERGNE 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Nouvelle formation au CFPPA :  

Le CS « production, transformation et commercialisation des produits fermiers » 

Le CFPPA a mis en place, en novembre 2013, une nouvelle formation répondant aux besoins de 

qualification en transformation laitière fermière. 

En effet, le CS (certificat de spécialisation) est un titre 

de niveau IV qui s’adresse à tous ceux qui ont le projet de 

travailler sur une exploitation développant une activité de 

transformation laitière fermière et de commercialisation en 

circuits courts. 

Il s’adresse à un public d’adultes en formation continue. 

La formation se déroule à temps plein sur 7 mois et 

comprend : 

- 16 semaines de cours, soit 560 heures  d’apports 

théoriques sur la production, la transformation et la 

commercialisation, des applications pratiques au laboratoire de technologie fromagère, des 

interventions et des visites. 

      - 13 semaines de stage en exploitation agricole ayant une activité de transformation laitière 

et de commercialisation en circuits courts. 

Dispensé dans le cadre d’unités capitalisables nationales, au nombre de 4, la validation du CS se 

fait par le passage d’épreuves terminales alliant théorie et pratique. 

Le coût de la formation peut être pris en charge par le conseil régional avec le concours du FSE ou 

dans le cadre d’un contrat de professionnalisation. 

 

Cette formation vient compléter l’offre existante en transformation fermière du CFPPA qui 

propose, depuis de nombreuses années, un BP REA Produits Fermiers et des formations courtes en 

transformation fromagère et carnée. 

 

Céline ARSAC, directrice du CFPPA, correspondante ANFOPEIL Aurillac 
 

  



                SERVICE PLACEMENT 
 

Pour la première fois, depuis trois ans, le nombre d’offres d’emploi reçues, via le réseau des 

ENIL, est en baisse. En 2011, 531 propositions étaient parvenues contre 472 seulement fin 

2012. 

La tendance à la diminution semble se confirmer avec 307 offres fin septembre. Notons que dans ce 

nombre, sont aussi comptabilisées les offres de stages pour les élèves en cours de formation. 

L’agroalimentaire n’est pas épargné par la crise de l’emploi. Cette année encore l’industrie laitière 

constitue la majorité des offres reçues, surtout en production. 

 On notera un recrutement toujours orienté en direction du niveau 3 (BTS) qui constitue l’essentiel de 

la formation des ENIL et une demande plus importante de profils niveau licence. L’intérêt est moindre pour les 

formations de niveau bac. 

 Tout cela démontre l’importance de l’amicale à travers son service placement. Devenu très performant, 

par sa présence sur le net, il y a nécessité d’entretenir ce lien si fort entre amicalistes convaincus et élèves 

sortants, futurs amicalistes. 
 

EVOLUTION CUMULEE DES OFFRES D'EMPLOI ET DE STAGE SUR 3 ANS 
 

 2011 2012 2013 

JANVIER 47 67 28 

FEVRIER 90 106 69 

MARS 142 164 117 

AVRIL 192 201 146 

MAI 252 239 172 

JUIN 287 289 205 

JUILLET 320 323 225 

AOUT 352 348 268 

SEPTEMBRE 386 382 307 

OCTOBRE 422 415  

NOVEMBRE 476 448  

DECEMBRE 531 472  
 

  



Gevrey – Chambertin 

03 80 53 99 80 

contact@depp.fr 

Pôle Process Industriel 
 

AXIMA CONCEPT  

26, rue du Vercors 

ZI la Chauvetiére  

42100 SAINT ETIENNE 

 

FROID INDUSTRIEL 

PROCESS AGROALIMENTAIRE 

TRAITEMENT D’AIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 


