Ref. formation 201303001937

Licence professionnelle industries agro-alimentaires : gestion, production et valorisation - Démarche
gualité et maitrise des risques en industrie agro-alimentaire

Financement

Formation professionnelle continue
Non conventionnée / sans dispositif

Organisme responsable et
contact

UNIVERSITE DE BORDEAUX -
COLLEGE SCIENCES ET
TECHNOLOGIES

Service formation continue
05.40.00.25.74
formation.continue.st@u-bordeaux.fr

Acceés ala formation

Publics visés :

Demandeur d'emploi
Jeune de moins de 26 ans
Personne handicapée
Salarié(e)

Actif(ve) non salarié(e)

Sélection :
Dossier

Niveau d'entrée requis :

Niveau 5 : DEUG, BTS, DUT, DEUST
(Niveau 5 européen)

Conditions d'acces :

L'acces a la licence professionnelle est ouvert
aux candidats titulaires d'un dipléme national
sanctionnant deux années d'enseignement
supérieur validées (DEUG, DUT, BTS, BTSA,
DEUST) dans un domaine de formation
compatible avec celui de la licence
professionnelle ou apres validation d'un
dipléme du domaine correspondant. Diplomes
conseillés : Licence - Mention Sciences de la
vie Licence Professionnelle - Mention
industries agro-alimentaires : gestion,
production et valorisation - Management de la
production et valorisation en industrie
agroalimentaire DUT Génie Biologique option
IAA, Agronomie DUT Hygiéne, sécurité,
environnement BTSA Sciences et
technologies des aliments BTS et BTSA
analyses biologiques BTS ou BTSA
productions animales ou végétales L2
sciences et technologie L2 dans un des
domaines suivants:biologie, biotechnologie,
chimie, qualité, sécurité, environnement
Equivalent BAC +2 dans un des domaines
suivants:biologie, biotechnologies, qualité,
hygiene,sécurité , environnement DUT génie
biologique option diététique,option analyses
biologiques et biochimiques,option génie de
I'environnement Les étudiants titulaires d'un
autre diplome peuvent se porter candidats.
Leur dossier sera examiné par la commission
pédagogique d'admission.

Prérequis pédagogiques :
Non renseigné

Contrat de
professionnalisation
possible ?

Oui

Objectif de la formation

Cette formation permet a I'étudiant de : -Découvrir les principales filieres agro alimentaires et leurs spécificités -Acquérir des connaissances
approfondies en management de la qualité, sécurité alimentaire , toxicologie et allergologie alimentaire ,microbiologie, procédés de
décontamination -Connaitre et maitriser les différents intrants et sortants de I'entreprise -Acquérir les données sur les principes de sécurité et
de maitrise des risques majeurs en entreprise -Analyser les risques sur I'environnement liés a I' activité professionnelle -Concevoir, mettre en
place, animer, suivre la politique qualité, hygiéne , sécurité et environnement -Sensibiliser, animer et former les opérateurs a I’hygiéne, la
qualité, la sécurité et I'environnement

Contenu et modalités d'organisation

Pour connaitre le programme complet de la formation, veuillez cliquer sur le lien ci-dessous : http://www.u-
bordeaux.fr/formation/2016/PRLP_46/industries-agro-alimentaires-gestion-production-et-valorisation-demarche-qualite-et-maitrise-des-
risques-en-industrie-agro-alimentaire

Parcours de formation personnalisable ? Oui Type de parcours Non renseigné

Validation(s) Visée(s)

Licence pro mention industries agroalimentaires : gestion, production et valorisation _—

- Niveau 6 : Licence, licence professionnelle, BUT (Niveau 6 européen) coMpTE (SN
Eligible au CPF

Et aprés ?

Suite de parcours

Non renseigné

Calendrier des sessions




du 14/09/2020 au
10/09/2021

du 13/09/2021 au
16/09/2022

du 12/09/2022 au
15/09/2023

du 01/09/2023 au
31/08/2024

du 02/09/2025 au
31/08/2026
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