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Fraternité

des biotechnologies
et de la fermentation

Faconnez I'avenir de I'alimentation durable
et de I'innovation verte !

. DIPLOME ) 85,4% SALAIRE BRUT 2000
TRES RECHERCHE TAUX D’INSERTION ANNUEL EN MOYENNE ALUMNI
dans la filiere 4 mois aprés diplomation a12 mois dans le monde

L’ESSENTIEL

m Intervention de spécialistes des biotechnologies et des fermentations
et de disciplines connexes (sensoriel, physico-chimie, toxicologie,
propriété intellectuelle), issus des secteurs publics et privés,

m Conduite de projets (projet brevet pour décrypter les innovations,
projet R&D pour créer un produit, projet d’étude sur un semestre
en réponse a un commanditaire francais ou étranger),

®m I[mmersion d’'une journée en atelier de fabrication au contact du
produit et des professionnels (CEnologie en période de vendanges,
Brasserie, Fromagerie, Panification),

m Nombreuses visites couvrant les champs d’intérét de la formation.
m Formation ouverte aux étudiants agronomes et agroalimentaires,
en formation initiale ou continue (alternants, contrats de
professionnalisation),

m Possibilité de doubles diplédmes : Master international MP2
(Microbiology & Physicochemistry for Food and Wine Processes),
DNO (Dipléme National d’cenologue),

m Nombre de places/an : 15.
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Rejoignez les experts ¢ =

DEBOUCHES PROFESSIONNELS

POLE VIGNE & VIN - CAMPUS DE DIJON
INGENIEUR EN AGRONOMIE -

EN AGROALIMENTAIRE

DOMINANTE BIOTECHNOLOGIES
MICROBIENNES ET FERMENTATIONS
ALIMENTAIRES - BIOMIFA

DIPLOME BAC+ 5

m Ingénieurs Recherche et Développement, Production
ou Qualité d’entreprises agro-alimentaires et des bio-
technologies:

Productions d’aliments fermentés ;

Production de ferments technologiques et

probiotiques ;

Production d’ingrédients ;

Production d’auxiliaires technologiques ;
m Poursuite en thése de doctorat pour évoluer vers des
postes & responsabilité, de management ou d’expertise
technique en matiére de recherche et d'innovation dans
des instituts privés ou publics.

CANDIDATURE

m En formation initiale

Concours nationaux ouverts aux éléves issus des classes prépa-
ratoires BCPST et A-TB, aux titulaires d'un BTSA, certains BTS et
BUT, d’une licence ou licence professionnelle

® Par la voie de 'apprentissage

Alternance en 1ére année : concours national aprés un BTS,
BTSA, BUT, licence ou licence professionnelle

Alternance en 2e année : sur dossier

B En contrat de professionnalisation ou d’apprentissage en
3e année : avec le statut de salarié

Admission - Rentrée 2024-25

m Etre en 2¢é année d’école d'ingénieur en agronomie ou
en agroalimentaire

m Sur dossier

//institut-agro-dijon.fr





