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Q U O I  D E  N E U F  A  L A  H A L L E  ?  

Nouvelle ann®e, nouveaux projets é.  

En voil¨ un qui nous tenait ¨ cïur depuis longtemps :  

créer le journal de la halle agroalimentaire 

Nous essayerons par ce document de vous  faire participer à la vie de la halle, tant sur 

le plan p®dagogique que sur celui de la recherche et de lõinnovation; 

 

Première info de taille, suite à de longs échanges avec la Région, nous lançons la res-

tructuration de la halle, dont les travaux devraient d®buter ¨ lõ®t® 2015. Des consulta-

tions vont °tre organis®es avec le ma´tre dõïuvre dans les semaines ¨ venir. 
La méthode des 5 ç S è (en 

anglais the 5 S's) est une 

technique de manage-

ment japonaise visant ¨ 

l'amélioration continue 

des tâches effectuées 

dans les entreprises. Éla-

borée dans le cadre du 

système de production de 

Toyota (en anglais Toyota 

Production System ou 

TPS), elle tire son appella-

tion de la première lettre 

de chacune de cinq opéra-

tions constituant autant 

de mots d'ordre ou princi-

pes simples : 

Seiri ( , ranger?) : 

supprimer l'inutile 

Seiton ( , ordre?) : 

situer les choses 

Seiso ( , nettoyage?) : 

(faire) scintiller 

Seiketsu ( , propre?) : 

standardiser les règles 

Shitsuke ( , éduca-

tion?) : suivre et progres-

ser 
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LõEDITO  

LES 5 S ¨ la halleéééé.De la th®orie ¨ la pratique par les BTS STA2é... 

 

Cette démarche est parfois traduite en français par le 

mot ORDRE qui signifie : 

¶ Ordonner 

¶ Ranger 

¶ Dépoussiérer, Découvrir des 

anomalies 

¶ Rendre évident Être rigou-

reux 

« Pour de vrai! è cõ®tait jusquõ¨ maintenant une marque, celle de 

Novõalim pour commercialiser les produits fabriqu®s par la halle. 

Depuis quelques semaines cõest aussi un magasin o½ vous pourrez 

retrouver les produits que vous connaissez déjà : Jus de pomme, 

confitures, p©t®s, rillettes, mielé. 

Le magasin est situé au sein de la halle, et est ouvert le mercredi 

de 12h00 à 17h30 et le vendredi de 13h30 à 17h30 

Ouverture « officielle » mercredi 25 mars 

 

Un petit mail et nous aurons le temps de vous composer un panier 

garni, une association de confiture vari®esé. 

Contacter par mail noelie.courapied@educagri.fr 

Pour de 

vrai !         

LE  MAGASIN  DE  LA  HALLE  

http://fr.wikipedia.org/wiki/Management
http://fr.wikipedia.org/wiki/Management
http://fr.wikipedia.org/wiki/Syst%C3%A8me_de_production_de_Toyota
http://fr.wikipedia.org/wiki/Syst%C3%A8me_de_production_de_Toyota
http://fr.wikipedia.org/wiki/Aide:Japonais
http://fr.wikipedia.org/wiki/Aide:Japonais
http://fr.wikipedia.org/wiki/Aide:Japonais
http://fr.wikipedia.org/wiki/Aide:Japonais
http://fr.wikipedia.org/wiki/Aide:Japonais
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V E R S  D E  NOUVEAUX  HOR I ZONS !  

 Pendant un an, Novôalim a h®berg® La L®gumerie (association 

GENIE : Gestion des Espaces Naturels pour lôInsertion et lôEmploi). 

 

 Pour la petite histoire, cette association présidée par Mme de 
Vitton a eu ¨ cîur de travailler sur lôinsertion des femmes en partena-
riat avec le Conseil G®n®ral. Ce dernier ®tait soucieux, dôune part de 
créer des débouchés pour les producteurs maraîchers mayennais, et 

dôautre part de la qualit® des produits en restauration collective.  

La Légumerie est née.  

 Epluchage, lavage, conditionnement des légumes locaux et de 
saison, telles sont les t©ches quôaccomplissent ces femmes pour as-
surer une meilleure qualité des repas. Le self du Lycée est un de leur 

bon client!  

 Challenge r®ussi pour Novôalim qui, non seulement a organis® 
et ®quip® lôespace mis ¨ leur disposition dans la halle, mais a su ®gale-

ment accompagner ces porteurs de projet sur les dossiers suivants:  

- Mise au point de process et Formation au matériel  

- Plan de Ma´trise Sanitaire et r¯gles dôhygi¯ne et s®curit® 

- Conseil ¨ lôachat de nouveaux mat®riels et ¨ lôorganisation 

L A  L É G U M E R I E  A  E M M É N A G É  D A N S  S E S N O U V E A U X  L O C A U X  E N  
J A N V I E R  2015. 42ÁR É G I M E N T  D E  T R A N S M I S S I O N Q U A R T I E R  
F E R R I É  À  L A V A L .  A S S O C I A T I O N G E N I E :  3  A L L É E  D E  G R È C E,  
5 3 0 0 0  LA V A Lñ T E L :  0 2  4 3  5 6  9 8  5 7 

« Tout va bien dans nos 

nouveaux locaux, cõest 

lõancienne cuisine  du 

régiment » Explique, Mé-

lanie la responsable de 

lõatelier de la L®gume-

rie, « on prend nos mar-

ques, les commandes 

suivent, nous avons fait 

7 tonnes de produit fini 

en Janvieré.. » 

La Légumerie au Lycée agricole de LAVAL 
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P ÉDAGOG I E  FO RMAT ION  

BTS STA 1  

STAGE COLLECTIF (4 jours)  

 

La semaine de stage collectif sôest d®roul®e d®but octobre en Bretagne. 

Lôobjectif : souder la promotion entrante et d®couvrir les diff®rentes facettes des transformations agro-
alimentaires. 

Bretagne oblige, la filière pêche est étudiée; du poisson (criée du Guilvinec) ¨ la boite de conserve (la conser-
verie Furic). 

La Bretagne côest aussi une production mara´ch¯re importante, donc passage oblig® chez Bonduelle traiteur 
frais (salades compos®es) et chez Brets (chips); 

Un peu de viande aussi, alors visite de lôentreprise Larzul, connue pour ses langues de bîuf et sp®cialiste des 
produits en conserve. 

Les Industries agro-alimentaires, côest aussi 90% de TPE/PME dôo½ la visite de lôESAT (Etablissement et Ser-
vices dôAide par le Travail) du ç bois Jumel » ¨ Carentoir avec lôatelier confiture et lôatelier charcuterie. 

On ne pouvait quitter la Bretagne sans visiter une cidrerie : Loïc Raison. 

 

Pour plus dôinfo voir e-lyco/vie des classes... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

BTS PA 1  

MIL CIRCUITS COURTS « transformation à la ferme  » 

 

Dans le cadre du MIL CIRCUITS COURTS, « transformation à la ferme » les élèves découvrent la transforma-
tion agroalimentaire, le respect des process, les r¯gles dôhygi¯ne et de s®curit® indispensables pour r®aliser 
des fabrications de qualité. De quoi donner des idées et susciter des vocations. 

 

 Les BTS PA sur différentes fabrications: 

 

Crème glacée à la vanille aux 
éclats de noisette 

Saucisson sec Yaourts fermes à la vanille 
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JUSTE EN PASSANT:  
 A P R È S L E U R  B T S S T A,  I L S  R E V I E N N E N T  P O U S S E R L A  
P O R T E D E  L A  H A L L E  P O U R N O U S D I R E  C E  Q UõI L S  S O N T  
D E V E N U S !  

Noëlie Courapied    BTS STA en 2013 

 

« Mon parcours :  

  Apr¯s un Bac S, puis deux ann®es en Facult® de M®decine, Jôai tra-
vaillé un an et demi dans une entreprise de transformation de viande (Elivia à 
Angers) o½ jô®tais op®ratrice puis conductrice de ligne. Suite ¨ cette exp®ri-
ence, j'ai d®cid® de reprendre mes ®tudes car jôavais trouv® ma voie, celle de 
lôagroalimentaire!  

 Pendant mes ann®es de BTS ¨ LAVAL, jôai notamment appr®ci® le 
petit effectif des promotions qui permet un enseignement adapté pour tous, les 
travaux pratiques et le voyage dô®tude en Irlande. 

Suite à ma première expérience professionnelle et mes différents stages qui 
lôont confirm®, côest dans le domaine de la production que je me suis orient®e. 

 J'ai suis rentrée dans la vie active, mon BTS en poche . 

Je suis actuellement technicienne au Lyc®e agricole de Laval : jôencadre des 
formations agroalimentaires destinées aux personnes en réorientation profes-
sionnellle, jôaccompagne des porteurs de projets et je r®alise du travail ¨ fa-
çon. En parallèle je suis une formation à distance (CNAM de PARIS) pour de-
venir ing®nieur agroalimentaire.ò 

L E S  JOU RN É ES  P O RT E S  OUV ER T E S  À  L A  HA L L E  

Samedi 28 F®vrier 2015, ¨ lõoccasion des journ®es portes ouvertes, le pu-

blic était invité à visiter la halle agroalimentaire. 

Sur place, les m®tiers de lõagroalimentaire ®taient pr®sent®s : diaporama, 

ainsi que les parcours de formations. 

Une analyse sensorielle était proposée aux participants du jeu du circuit 

court.  

Bien que moins fréquentée que la demi journée spéciale BTS du 31/01 

plusieurs futurs bacheliers ont montré un intérêt pour les formations agroa-

limentaires de Laval. 
JEU DU CIRCUIT COURT

EN  STAG E  POUR  4  MOIS  À  L A  HA L L E !  

Diégo ROJAS est Mexicain, originaire de Tabasco; il est étudiant en 

licence professionnelle Hygiène et Sécurité des Produits AgroAlimen-

taires ¨ lõIUT de Laval. Il effectue son stage dõ®tude ¨ la halle. Tout en 

perfectionnant son français, son travail consistera à la mise à jour du 

dossier dõagr®ment sanitaire. 

En juillet il rentrera au Mexique où il espère entreprendre des études 

dõing®nieur en alternance avec lõentreprise CocaCola. 


