
Ingénierie pour l’Eco-COception 
des Aliments

Responsables 
Eric Rondet (Master 1 )
Tél : 04 11 75 96 69
eric.rondet@umontpellier.fr

Stéphane PEYRON (Master 2 )
Tél : 04 99 61 31 26 
stephane.peyron@umontpellier.fr 

Responsable SupAgro :
Philippe BOHUON
Tél : 04 67 87 40 81 
philippe.bohuon@supagro.fr

Dépôts de candidature 
Via e-candidat 
De avril à début juillet
https://candidatures.univ-montp2.fr/

Secrétariat 
Patricia QUEMENER
Direction Master Biologie-Agrosciences

Bât 15 – 3ème étage – CC002
Université Montpellier 2
Place Eugène Bataillon
34 095 Montpellier Cedex 5
patricia.quemener@um2.fr

Admission 
Sur dossier : 20 places en M1 et 30 places en M2 

En M1 : Titulaires d’une licence en Biochimie, 
Microbiologie, Chimie, Physico-chimie ou 
Génie des Procédés / / Bachelor de 
technologie en Génie Biologique

En M2 : Étudiants issus du M1 ICOA ou issus 
d’une formation équivalente

Formation ouverte aux contrats 
d’apprentissage en alternance

M   S T E R
BIOLOGIE-AGROSCIENCES

Objectifs 
Le parcours Ingénierie pour l'éco-conception 
des aliments (ICOA) est une formation co-
accréditée par l’Université de Montpellier et 
l'Institut Agro de Montpellier. Il se positionne à 
l’interface entre l'ingénierie des procédés et les 
sciences du vivant et propose une approche 
intégrée de la conception des aliments alliant 
connaissance des procédés (physiques et 
biologiques) mis en œuvre et maîtrise des 
impacts environnementaux des filières.

L’objectif du Master ICOA est de former des 
scientifiques capables de répondre aux grands 
enjeux de l’alimentation et d’intégrer tous les 
secteurs en lien avec la transformation et la 
valorisation des agroressources et notamment 
ceux portés par l’Industrie Agro-alimentaire.   
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Stages et projets tutorés 
La formation comprend 8 à 10 mois de stage 
en formation initiale et 12 mois pour les 
formation en alternance. Les stages sont 
réalisés en entreprise ou en laboratoire en 
France ou à l’international.

‣ Optimisation / Instrumentation des procédés 
transformation  


‣ Maîtrise de la qualité nutritionnelle et des risques

‣ Ingénierie des bioprocédés continus et fed-batch  

‣ Emballages alimentaires : outils de conception pour 

une réduction des pertes et gaspillage

‣ Gestion intégrée des sous et coproduits de l'agro-

industrie 

‣ Analyse de cycle de vie et étude d’impact 

‣ Outils de simulation des procédés 

‣ Méthodes de l'éco-conception de nouveaux aliments


‣ Création et montage de projets R&D 

‣ Stage de 5 mois

Offre de formation 
La première année de formation propose un parcours unique articulé autour de 4 pôles disciplinaires : ingénierie 
biologique, ingénierie des procédés alimentaires, génie d’élaboration des bioproduits et insertion 
professionnelle. Elle est destinée à apporter aux étudiants les bases d’une double compétence en Génie des 
Procédés et Biotechnologie/Sciences des aliments.

La seconde année, plus professionnalisante et organisée autour de trois thématiques majeurs : intensification 
des procédés de transformation, durabilité des filières et innovation. Elle est également très largement construite 
autour de plusieurs exercices  de montage et gestion de projet Les étudiants organisent, 

dans le cadre de la 2ème 
année, un séminaire 
scientifique en lien avec 
les secteurs 
d’applications du master.


Par des exercices de gestion de projet en 
entreprises « les Masteriales », ils apprennent à 
transformer leur connaissances scientifiques 

en innovation 
industrielle et à 
mener leur projet 
innovant en 
véritable chefs de 
projet

Master 1 Master 2

Débouchés professionnels 
Les diplômés occupent une grande variété de métiers et missions au sein du secteur de la transformation /
valorisation des agroressources (industries agro-alimentaire, matériaux, énergie, pharmacie : 


➡ Services production et R&D du secteur privé

➡ Enseignement supérieur et organismes de recherche public

➡ Agences sanitaires 

➡ Collectivités territoriales

➡ Cabinet de conseils et expertise


Double diplôme  
Les étudiants souhaitant acquérir une 
compétence complémentaire en management 
de projet ont l’opportunité de valider une co-
diplômation avec l’Institut d’Administration des 
Entreprises de Montpellier (IAE Montpellier)


‣ Préparation au stage et insertion professionnelle 

‣ Biostatistiques

‣ Anglais

‣ Richesses et potentialités des agroressources

‣ Propriétés fonctionnelles des nutriments

‣ Génie des procédés alimentaires 

‣ Mécanique des fluides 

‣ Catalyse biologique et microbiologie 

‣ Caractérisation structurale des aliments et imagerie


‣ Management de projets)

‣ Ingénierie des bioprocédés - Batch 

‣ Sciences et transformations des aliments 

‣ Qualité et sécurité des aliments

‣ Elaboration et structuration des bioproduits

‣ Stage de 3/4 mois
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