
 



69 Boulevard Louis Dauzier 15000 AURILLAC 

TEL 04 71 63 73 26 – Email basco-15@orange.fr 

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 



 

JOURNEE PARRAINEE PAR LE                                                              
 

 

PROGRAMME ASSEMBLEE GENERALE 

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

 9 h.45 : Visite de la Coopérative Jeune Montagne à Laguiole 

10 h.30 : Visite de la Forge de Laguiole   

12 h.30 : Déjeuner à l’Hôtel-Restaurant l’Aubrac  

14 h.00 ou 16h00 : Visite de la Centrale Hydroélectrique EDF Montézic 

Ou 15 h.00 : Visite du château du Bousquet à Montpeyroux  

18 h.00 : Assemblée Générale à la Coopérative Jeune Montagne  

20 h.30 : Dîner de Gala à l’Hôtel-Restaurant l’Aubrac  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

  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  compl èt e  d e  p ré su re s  t rad i t ionnel l es  obtenues  
s e l on  un  procéd é  ex c lus i f  p a r  macé rat i on l ent e  de  ca i l l e t t es   

 

Les  pré sure s  BE RT HELOT  
®

 so nt  le s  1er s  age nts  d ’af f in age  
des  f r om ages  grâ ce  à  le ur s  Spé ci f i c i tés  : 

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 m b 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 m a n c e  d e  
l e u r  m é 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 m é  o u  a n c e s t r a l  

r e p o s a n t  s u r  l a  m a 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 é l .  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 o u r r ie l  :  c o n ta ct@ la b o r a t o i res - a b ia . c o m  

w w w . la b o r a t o i r es - a b ia . c o m  
 

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


LE MOT DU PRESIDENT : Patrice BOULARD 

 

Le conseil d’administration  de l’amicale et moi-même, sommes honorés de vous 

retrouver pour cette « n.. ième » assemblée générale. Ce moment convivial de rencontres 

entre anciens de toutes générations, professionnels et enseignants permet chaque année de 

suivre les évolutions de notre ancienne école. 

Ville des arts de la table : du couteau au Fromage, Laguiole donne  son  nom aux 

produits emblématiques de notre terroir.  

Cette bourgade aux confins de l’Aubrac, nous accueille durant cette journée pour la 

découverte de ses atouts.  

Le  choix de la visite de la Centrale hydroélectrique de Montézic n’est pas un hasard, cette 

installation est aujourd’hui un maillon important de la politique de production d’énergie 

propre par  EDF. 

Après quelques années de désintérêt, par les jeunes pour nos  métiers du vivant, il 

semblerait que les futurs étudiants  se tournent de nouveau vers les IAA. Il est dommage 

que l’établissement est dû refuser quelques demandes de formation pour cette promo 2014-

2016 (les effectifs étant plafonnés à 24 par le ministère) . 

Les nouvelles réglementations pour nos produits (INCO), pour nos usines 

(développement durable et impacts environnementaux), le besoin croissant de nos clients en 

services associés, et la volatilité des cours des matières premières  font  partie de notre 

quotidien, mais sont aussi l’essence et l’intérêt de notre profession même si nos  métiers  ne 

sont pas toujours faciles.  Il y a un besoin permanent de renouvellement  de cadres et de 

responsables pour les unités de production. Il est impératif de maintenir à son plus haut 

niveau la formation. Par ailleurs, il apparaît aussi que certains jeunes ont  des ambitions de 

créer leur entreprise en faisant le choix à la fin de leur cursus, d’ouvrir des ateliers de 

transformation adossés à une exploitation agricole familiale, nous pouvons que les féliciter 

de leur choix.  

Notre amicale est toujours à la recherche de moyens d’échanges vers ses anciens, et 

les entreprises partenaires mais aussi vers de futurs étudiants ou encore les autres Enil. 

Les équipes pédagogiques de l’ ENILV – Lycée G. Pompidou et l’amicale vous propose de 

rejoindre par la page Facebook, le nouveau groupe sur le même réseau social « Les ENILs, 

leurs équipes, leurs amicales d’anciens élèves, leurs élèves… ». Ce groupe a pour but de créer 

des échanges personnels et professionnels  entre les anciens de toutes les  Enils. Le partage 

de publications techniques, d’offres d’emplois (hors réseau Enil) pourra se faire plus 

rapidement.                  

Pour terminer mon propos, je renouvelle mes remerciements à  Mr CHAPUT, à l’équipe 

de direction pour l’intérêt croissant qu’ils portent à notre amicale  « leurs soutiens logistiques 

sont vitaux pour nous ». 

Le corps professoral n’est pas oublié. Sans leur présence quotidienne auprès des étudiants, les 

têtes resteraient vides … même si elles sont bien faites. 

https://www.facebook.com/groups/442700359201042/
https://www.facebook.com/groups/442700359201042/


 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 



RAPPORT D’ACTIVITES : Marie-Christine THERON 
 

 

Lors de notre dernière  Assemblée  Générale  du 12 octobre 2013 à Salers et Aurillac, ont été élus pour trois ans, 

conformément aux statuts : M. ALBERT Cédric, M. BESSAT Rémy, M. GARRELOU Pierre,  M. LASSALLE Guy, 

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

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. AURIAC Claude, M. BOULARD Patrice, M. BRUNHES Jean-Pierre, M. SALLES Pierre,   

Sont candidats pour un nouveau mandat : M. AURIAC Claude, M. BOULARD Patrice, M. CHAPUT Jean-Pierre, 

M. SALLES Pierre.   

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 20 mars 2014. 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 : 

macarons sucrés/salés, fromages aux orties, pains d’épices aux fromages.  

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 différents 

fonctions (production, logistique, commerce, recherche-développement, 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 : Elle a eu lieu à Salers et Aurillac. Lors de cette dernière, les anciens ont d’abord été 

chaleureusement accueillis dès le matin par Daniel FRUQUIERE (Président) pour une visite de la coopérative de Saint 

Bonnet de Salers qui fabrique du cantal AOP au lait cru essentiellement avec du lait de vache de race salers. Les ateliers 

étaient en cours de développement économique. Nous avons découvert le nouvel outil de production (en travaux : magasin, 

galerie de vente), l’atelier de fabrication et visualisé un film sur les différentes étapes de la fabrication et la vie de la 

coopérative. Ensuite, nous avons rencontré Dominique VARLET, maître affineur à la cave des producteurs de salers. Après 

avoir visité les caves où sont affinés les fromages pendant 3 à 18 mois, nous avons découvert l’espace exposition (portraits 

de producteurs, film sur la fabrication, borne interactive).  

L’après midi était consacrée à la visite de Cantal Salaisons : 

- salles où sont entreposés les carcasses et les jambons ainsi que les ateliers de découpe, affinage,  

conditionnement .... En parcourant les ateliers, accompagnés par Patrice BOULARD (Responsable qualité), Michel DURIF 

(Responsable production) nous avons eu des explications concernant les différentes étapes de la fabrication des jambons 

(du salage, apports d’épices, panage, jusqu’à l’affinage).   

II – Participation à : 

   L’aide financière, au voyage d’études : 500 € ont été attribués pour le voyage dans les Pyrénées Orientales des 

BTS STA. 

    Remise des diplômes aux élèves de BTS, bac technologique, bac général avec des enseignants, l’équipe de 

direction et l’amicale des anciens élèves du lycée Georges Pompidou. A cette occasion quelques anciens ont présenté leur 

parcours professionnel.  

     L’insertion professionnelle des étudiants : gestion des offres d’emploi (site des offres d’emploi : www.anfopeil-

enil.com). En 2013, 407 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/
http://www.anfopeil-enil.com/


LE MOT DU PROVISEUR : Jean-Pierre CHAPUT 
 

 Depuis un an je travaille avec des équipes motivées et disponibles de l’EPLEFPA 

Georges POMPIDOU – ENILV. 

Je constate tous les jours la notoriété de l’ENILV d’Aurillac sur le terrain.  Dans le domaine 

laitier ou carné, notre établissement est connu et reconnu : reste à entretenir ce maillage 

auprès des structures professionnelles et des personnes y travaillant. Beaucoup d’entre 

nous, à l’ENILV contribuent à développer ce dispositif. 

 

Le bâtiment historique de l’ENILV nous échappe depuis sa désaffectation par le Conseil  

Régional d’Auvergne. Des travaux en cours, le transformeront en résidence pour étudiants à 

la rentrée 2015. Une démolition des locaux annexes viendra parachever le chantier. 

 

Le réseau des ENILS bénéficie d’une écoute plus attentive de notre Ministère. Une réunion 

le 1er Octobre succède à la première rencontre initiée le 14 janvier avec les services 

dirigeants de la DGER. Notre audience parait plus grande comme en témoigne la nomination 

d’un ingénieur chef de projet basé pour 3 ans à Mamirolle. Il devra travailler sur « le 

produire autrement » et comment « enseigner à produire autrement » au titre des 6 ENILS. 

Il viendra à Aurillac et œuvrera pour nous dans les mois qui viennent. 

 

Les effectifs de la filière STA en formation initiale scolaire augmentent en 2014-2015. 

Deux années de recrutement à 24 élèves en BTSA semblent afficher une dynamique 

retrouvée. L’intérêt pour l’agroalimentaire se confirme aussi au CFPPA par un effectif et un 

nombre de stages croissants au cours du temps.  

 

La présence du bureau de l’amicale à la laiterie, les fichiers de stages et d’emplois 

demeurent primordiaux à ce sujet. L’amicale des anciens élèves de l’ENILV lors d’actions 

comme la remise des diplômes et la présentation des métiers aux BTSA STA affirme son 

rôle majeur. 

 

L’avenir de l’établissement passe par un travail plus conséquent avec l’amont grâce 

notamment au projet d’exploitation et d’ateliers technologiques pour « produire et 

transformer autrement ». Vous le déclinez déjà par les relations de votre structure avec les 

anciens élèves du Lycée. 

 

Continuons à œuvrer ensemble dans l’intérêt de toutes et tous.  



 
 

 

 

ENILV AURILLAC 

 09 2014 



 
 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

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/


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

  

 

 
 

 



 

 

 

 

  

RETROSPECTIVE 2013-2014 EN PHOTO 

AG 2013 

 
 Le 12 10 2013 

Salers 

 Et 

Aurillac   

REMISE DES 

DIPLOMES 

 
 Le 28/02/2014 

FORUM DES 

METIERS 

 
 Le 20/03/2014 

Promo BTA 1971-1973 

 
Promo BP Adulte 1972-1973 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ZA ROZIER-COREN 

15100 SAINT-FLOUR 

 
Tél 04.71.20.08.40 - Fax 04.71.20.19.78 

 Email : contact @soubrier-besse.fr 
 

 



AMENAGEMENT DE LA  STEP DE MONTEZIC 
 (Station de Transfert d’Energie par Pompage) 

L’aménagement de Montézic fait partie intégrante du complexe hydroélectrique Lot-Truyère :  

Sur les vallées du Lot et de son principal affluent, la Truyère, EDF exploite 15 centrales 

hydroélectriques, alimentées par 16 retenues. Sur les 16 barrages, 11 font plus de 20 m de haut. 

Ces installations hydroélectriques jalonnent 5 départements (Cantal, Aveyron, Lozère, Lot et Lot-et-

Garonne) et 4 régions (Auvergne, Languedoc-Roussillon, Midi-Pyrénées et Aquitaine). 

 

  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En bordure de la rive gauche de la Truyère et au 

droit de la retenue de Couesque, la Centrale de Montézic, 

mise en service en 1982, réalise un transfert d’énergie par 

pompage entre deux retenues . 

 

La retenue supérieure se trouve au voisinage du 

village de Montézic. Elle a été créée grâce à la 

construction de deux barrages et à l’existence d’une 

cuvette naturelle au fond de laquelle coule le ruisseau de la 

Plane. Ce réservoir a une surface de 245 ha pour une 

capacité de 30 millions de m3 d’eau. La hauteur du barrage 

de Monnès est de 57 mètres et la longueur en crête de 

820 mètres. La hauteur du barrage de l’Etang est de 30 

mètres et la longueur en crête, de 680 mètres.  

Carte des aménagements hydroélectriques exploités par le 
 Groupe d’exploitation hydraulique EDF Lot - Truyère. EDF © Unité de production Centre 



La retenue inférieure est créée par 

le barrage existant de Couesque. 

 

L’usine souterraine est entièrement 

implantée dans le granit. Il a fallu réaliser 

une caverne de 145 m de long, 25 m de 

large et 35 m de haut pour y loger le 

matériel de l’usine. Son équipement 

comprend quatre groupes à axe vertical, 

constitué chacun d’une pompe-turbine 

réversible et d’un moteur alternateur. La 

caverne abrite également les robinets 

sphériques, les vannes, les 

transformateurs, tous les tableaux et 

armoires de contrôle-commande, le poste principal 400 kV d’évacuation de l’énergie. 

La Centrale de Montézic représente à elle seule 

une puissance installée de 912 millions de watts soit 47 

% du parc Lot-Truyère, disponible en quelques minutes, 

d’où son importance pour le réseau électrique national. 

Le principe de cette usine est de réaliser un transfert 

d’énergie par pompage entre deux retenues. 

 

Par ce moyen, l’énergie excédentaire, disponible 

en heures creuses sur le parc de production 

thermique et nucléaire, est utilisée pour 

remonter l’eau dans le bassin supérieur. Elle est 

ainsi transformée en énergie potentielle 

hydraulique, produite et distribuée pendant les 

heures de forte consommation. 

La retenue du barrage et la centrale de Montézic fonctionnent en cycle hebdomadaire. 

L’utilisation de cette eau en tant que ressource énergétique écologique et renouvelable permet 

d’éviter l’émission de 1.6 tonne de CO2, soit les émissions moyennes annuelles d’environ 750 000 

voitures particulières. 

L’aménagement de Montézic produit chaque 

année l’équivalent de la consommation en 

électricité du département de l’Aveyron. Sa 

rapidité et sa souplesse permettent à EDF de 

répondre en temps réel à la consommation. 

L’aménagement contribue d’une part, à 

l’efficacité du système électrique français et 

d’autre part, à l’amélioration du coût de 

l’électricité compte tenu de son coût de production. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  



 

 

 

 

 

 

 

  



l’ENILV d’Aurillac présente au concours EUROPEL 2014 

Le 16ième concours EUROPEL a eu lieu cette année en Italie, du 19 au 21 mai, à 

Cuneo et Moretta, organisé par AGENFORM – Istituto Lattiero Caseario e delle 

Tecnologie Agroalimentari de Moretta.  

Ce concours, rappelons-le, a pour objectifs de : 

 Démontrer le savoir-faire des étudiants en terme de dégustation. Il ne s’agit 

pas de trouver le meilleur produit, mais le meilleur goûteur, c'est-à-dire le 

candidat dont le jugement est le plus proche possible de celui de 

professionnels, et plus précisément d’un jury expert ayant préalablement noté 

les mêmes produits que les étudiants. 

 Faire se rencontrer, communiquer et échanger des jeunes de différents pays 

de la communauté européenne dans un contexte convivial. 

 Faire découvrir un pays Européen et ses traditions à des étudiants originaires 

d’autres pays Européen. 

L’objectif principal  du concours est donc avant tout de  désigner les meilleurs de 

dégustateurs de produits laitiers parmi des étudiants issus d’écoles de laiterie et/ou agro-alimentaire 

européenne. 

Pour cela, chaque étudiant a dû noter les caractéristiques organoleptiques de : 

• 5 laits ; 

• 5 beurres ; 

• 5 échantillons de 3 fromages locaux ; 

Les fromages choisis par nos hôtes étaient : 

 le Grana Padano : un fromage AOP italien au lait de vache, à pâte 

dure, cousin du parmesan ; 

 la Mozzarella au lait de vache ; 

 le Robiola di Roccaverano : un petit fromage à pâte molle et à 

croute naturelle au lait de vache additionné de lait de chèvre et/ou 

de lait de brebis, assez proche du rocamadour en aspect et en texture. 

La grande nouveauté du concours 2014 résidait dans la création du 1 ier concours de dégustation de 

produits carnés. En effet, AGENFORM proposant à ses étudiants à la fois le cursus laitier/fromager et le 

cursus viande et charcuterie salaisons, à l’image de l’ENILV d’Aurillac, il leur semblait naturel de mettre aussi 

en valeur les produits de cette autre grande filière. Les produits choisis étaient bien sûr typiquement italiens : 

 du Salame Crudo : un genre de saucisson sec ; 

 du Prosciutto Crudo Cuneo : du jambon sec typique de Cuneo ; 

 du Salame Cotto Monferrato e Cuneo : un genre de saucisson cuit. 

Après de nombreuses séances d’entrainements, 6 étudiantes de l’ENILV d’Aurillac ont pris la route très 

tôt dans la matinée du lundi 19 mai, puisque nous étions attendus pour 14h, accompagnées de Pierre Paglia et de 

moi même. Nous avons choisi la route du sud et avons ainsi pique-niqué sur les hauteurs de Monaco puis 

emprunté une magnifique petite route entre Vintimille et le col de Tende, serpentant entre l’Italie et la 

France. A notre arrivée à Cuneo, nous avons été très gentiment accueillis par le secrétaire général de l’Evêque 

car nous étions logés au séminaire de Cunéo. Très rapidement, après avoir pris possession de nos chambres, 

nous avons du rejoindre la mairie de Cuneo pour la cérémonie officielle de réception et de présentation des 

équipes. Après de très nombreux discours d’Officiels (le Maire de Cuneo, le Vice Ministre Italie de 

l’Agriculture, Jappie de Jong - président d’Europel, les présidents des différents consortium des Grana 

Padano, prosciutto, salame, les présidents de différentes associations d’analyse sensorielle…) est venu le temps 

de la présentation des concurrents. Ainsi, chaque équipe a présenté ses membres, son école, certaines 

spécialités de son école et/ou de sa région… en anglais.  

Cette année, étaient en lice 2 équipes espagnoles de l’université de Madrid, 4 équipes néerlandaises, 2 

équipes finlandaises, 6 équipes italiennes et 8 équipes française dont 2 de l’ENILV d’Aurillac, pour un total de 

66 candidats.  Chaque équipe était constituée de 3 étudiants. Pour l’ENILV d’Aurillac, les 6 participantes 

étaient : Céline Arfeuille, Stéphanie Delepouve et Charlène Fabre (BTS1 PL), Léa Degardin, Mélanie Montillet 

et Guénaelle Rousset (BTS2 APT). 



A l’issu de cette cérémonie officielle, un buffet alimenté par des 

produits amenés par chaque équipe nous a permis de gouter des 

fromages et de la charcuterie fabriqués par nos homologues. 

C’est mardi matin qu’on est rentré dans le vif du sujet avec le 

concours des produits carnés. Celui-ci a eu lieu dans les locaux de 

l’université de Cuneo. Pendant ce temps les accompagnateurs ont pu 

visiter une exploitation-coopérative agricole transformant son lait en 

yaourts et fromage. Cette exploitation avait la particularité de 

participer à un réseau d’insertion par le travail pour des handicapés 

entre autres. En outre, elle expérimente une nouvelle forme de conduite 

de stabulation libre en extérieur (cf photo). 

L’après-midi a été consacré  à la visite de la ville de Cuneo puis à la mise en place d’une opération de 

dégustation et de découverte de nos produits à destination des habitants de Cuneo. Nous avions ainsi à notre 

disposition des tentes-abris disposées sur la Grand Place de Cunéo devant lesquelles les curieux défilaient. 

Inutile de préciser que cette opération a eu un succès énorme et a constitué un formidable coup de publicité  

et de communication pour nos hôtes italiens pour un coût réduit . 

Le lendemain matin, nous avons pris le car à destination de l’école AGENFORM à Moretta pour le concours 

laitiers. Pendant que les étudiants sollicitaient leurs papilles, nous étions réunis en AG pendant laquelle a été 

abordé un projet de collaboration entre EUROPEL et l’AEDIL, puis nous avons visité les installations de l’école 

dans  un cadre vraiment magnifique. Celles-ci mettent à la disposition des étudiants 

des matériels et chaines de fabrication tout à fait classiques de la charcuterie et 

de la fromagerie italienne avec notamment une fileuse et une formeuse à 

mozzarella. 

Après une réception par le Maire de Moretta, nous avons pris le bus en 

direction de la très belle ville médiévale de Saluzzo au cours de laquelle, le 

directeur d’AGENFORM nous a fait bénéficier de ses nombreuses connaissances 

historiques et artistiques,  illustrant ainsi de magnifiques bâtiments. Par exemple, 

il nous a fait découvrir une librairie qui a la particularité d’occuper les locaux d’une 

ancienne chapelle du XVI ième  siècle et dans laquelle on peut encore voir les 

peintures d’époque, les alcôves… 

Et pour clore cette journée dense, nous sommes retournés à Moretta pour un 

diner de gala, une soirée très dansante et la cérémonie de remise des 

récompenses. 

 

Cette année, les représentantes de l’ENIL d’Aurillac sont revenues bredouilles, malgré leur sérieux et leur 

implication,  même si elles n’ont pas démérité. Il faut dire que la concurrence était particulièrement rude : ce 

sont les étudiants de Moretta et de Mamirolle qui ont remporté la majeure partie des prix. Cependant, le bilan 

humain de ce projet est indéniablement positif et doit rester présent dans nos esprits comme une priorité et 

donc une réussite, car nous les avons vues se lier et discuter avec de nombreux étudiants des autres écoles, en 

particulier les italiens d’AGENFORM. Retenons tout particulier la réflexion de Mélanie reconnaissant que dans 

ce genre d’occasion, « c’est vraiment indispensable de se débrouiller en anglais ! ». 

Ce concours a donc été pour nos  étudiants une formidable aventure humaine, l’occasion  de découvrir des 

fromages et autres spécialités de nombreux pays, de discuter avec des  étudiants issues d’autres écoles et/ou 

pays, de découvrir une belle région (le piémont). 

Un grand merci à l’Amicale et à la direction de l’ENILV qui nous ont 

soutenus dans ce projet, ainsi qu’aux maîtres de stage de Céline, 

Stéphanie et Charlène qui ont accepté de les libérer pendant leur stage 

pour participer à ce concours. 

Anne Balme 

(d’autres photos  page suivante)   



Les 6 étudiantes de l’ENILV 

 avec un ami italien 
 

  

Photo de famille devant le nouveau 

bâtiment d’Agenform à Moretta 
 

Les filles en pleine préparation de dégustation 

Presque tout est prêt : on attend de pieds 

fermes les visiteurs… 
 



SERVICE PLACEMENT 

 Après  la   baisse  historique  de  2012  confirmée  en  2013, on  s’attend  à une  

stabilisation  voir une légère augmentation des offres d’emploi pour 2014.  

          En  effet le   service placement  à  déjà reçu  326  propositions  (stages  et emplois 

confondus)  contre  307  à  la  même  époque l’an  dernier. On  notera  par  ailleurs la  diminution 

des  offres  de  stage qui semble s’amorcer pour 2014 (20 contre 42 l’année dernière à la même 

période).  

Cette  année  encore  c’est  l’industrie  laitière  qui  propose  la  majorité  des  offres (236), surtout  en  

production. 

On notera  un recrutement  toujours orienté en direction du niveau 3 (niveau BTS)  qui  constitue le gros 

de la formation des ENILS, le moindre  intérêt des formations  niveau bac et  la demande  plus  importante de 

profil niveau licence et plus. 

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 
 

 2012 2013 2014 

JANVIER 67 28 31 

FEVRIER 106 69 66 

MARS 164 117 99 

AVRIL 201 146 135 

MAI 239 172 178 

JUIN 289 205 236 

JUILLET 323 225 250 

AOUT 348 268 286 

SEPTEMBRE 382 307 326 

OCTOBRE 415 357  

NOVEMBRE 448 387  

DECEMBRE 472 407  
 

  

OFFRES RECUES DU 
01/01/2013   

AU 30/09/2013 

OFFRES RECUES DU 
01/01/2014   

AU 30/09/2014 

OFFRES 
DISPONIBLES AU 

30/09/2014 

 TOTAL 307 326 80 

 METIER 

 INDUSTRIE LAITIERE 206 236 55 

 INDUSTRIE DE LA VIANDE 24 17 8 

 FABRICATION  CONSERVES 3 0 4 

 BOULANGERIE/PATISSERIE 4 5 5 

 PROD. ALIMENT. DIVERS 34 32 1 

 BOISSONS - ALCOOL 7 13 4 

 AUTRES (BUR. RECRUTEMENT) 29 23 3 
        

 POSTE 

 PRODUCTION 172 201 32 

LABORATOIRES R&D 60 62 28 

TECHNICO-COMMERCIAL 10 15 8 

DIVERS 65 48 12 
        

NIVEAU 

NIVEAU 1  10 24  

NIVEAU 2  111 123  

NIVEAU 3 163 165  

NIVEAU 4  13 14  

NIVEAU 5 10 0   



Gevrey – Chambertin 

03 80 53 99 80 

contact@depp.fr 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 


