profil

ingénieure en technologie alimentaire

Voila un métier peu connu et passion-
nant dans le monde de I’alimentation.

La Suisse compte deux HES formant des ingénieur-e-s en
technologie alimentaire et biotechnologie, I'une a
Wédenswil (ZH), I'autre a Sion. C’est la que Valérie Moret,
28 ans, a fait ses études, apres le gymnase et une année
de stage en entreprise. Elle travaille aujourd’hui au dépar-
tement Assurance qualité chez Kambly SA, a
Trubschachen (BE).

Etudes treés spécialisées

Trois ans de formation en chimie, microbiologie alimentai-
re, technologie alimentaire, Assurance qualité entres
autres ont appris a Valérie a maitriser tout le processus de
production alimentaire industrielle de maniere a garantir la
qualité d’un produit — ainsi que la santé des consomma-
teurs et des consommatrices.

Les cours qu'elle a suivi ont inclus des sujets aussi divers
que I'emballage (quel matériau convient a tel aliment) et
I'analyse sensorielle (apprendre a déguster, a identifier ou
combiner les arbmes, a percevoir des défauts). A la HEVs,
site de Sion, les étudiant-e-s peuvent également dévelop-
per une premiere expérience professionnelle en réalisant
des projets mandatés par les entreprises. Une halle pilote
permet de comprendre d’un point de vue pratique diffé-

métier

rentes opérations (concentration, évapo-
ration, pasteurisation, etc.) et des labora-
toires équipés de bioréacteurs permet-
tent de développer et d’optimiser des
processus biotechnologiques.

Responsabilités
chez Kambly

A Trubschachen, pres de Berne, ou sont
fabriqués les produits Kambly, Valérie
Moret assiste la responsable du départe-
ment Assurance qualité et coordonne le
travail de 3 personnes afin de vérifier, par
analyse, la qualité des matieres premieres
entrantes et de s’assurer qu’elles soient
conformes aux exigences maison — ainsi
qu'aux normes suisses. Elle s’occupe
aussi du contrdle en ligne, des spécifica-
tions des matieres premieres, de la for-
mation du personnel en matiere d’hygie-
ne, de I'hygiéne relative a I'entreprise,
des déclarations des produits finis et de
la partie informatique du département
qualité.

Dans la production, I’Assurance qualité se doit d’étre acti-
ve. C'est pourquoi des contrbles sont effectués tout le
long de la chaine de fabrication, jusqu’au conditionne-
ment. Trois dégustations ont lieu par jour: les biscuits
contiennent par exemple beaucoup d’oléagineux (noi-
settes, amandes, noix), une matiere premiere a surveiller
de prés car elle peut rancir vite. Par ailleurs, guand un nou-
veau biscuit est en production, il faut établir des para-
meétres de couleur, de teneur en eau (qui influera sur le
godt en bouche), puis faire la déclaration du produit.

des projets
de A a Z

Vérifier que les standard soient constants exige un grande
attention. A Trubschachen, on recense 100 a 150 diffé-
rents fournisseurs de produits: arémes, farines, sucre,
ceufs, noix, lait en poudre, matieres grasses, pistaches,
sucre caramélisé, sucre glace, chocolats au lait, noirs pour
décorer les biscuits, etc. Le travail de Valérie Moret est
celui d'un poste a responsabilités qui exige d’assumer des
projets de A jusqu’a Z et de diriger une équipe.
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