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PRESENTATION

Public / conditions d'acces

Prérequis :

Cette formation s'adresse a des diplomés ayant capitalisé
ou obtenu I'équivalent de 120 ECTS aprés :

BTS suivants : bioanalyses et contréle, analyses de
biologie médicale, qualité en industries agroalimentaires
et bio-industries, biotechnologie, chimiste, biophysicien de
laboratoire, diététique ;

BTSA suivants : sciences et technologies des aliments,
analyses agricoles, biologiques et biotechnologies ;

DUT : génie biologique option diététique, option analyses
biologiques et biochimiques, option industries alimentaires
et biologiques, option agronomie, option génie de
I'environnement ; chimie option chimie ; génie chimique -
génie des procédés option bioprocédés ;

L2 ou autre dipldme scientifique ou de niveau 5, voire d'un
dipléme de Technicien supérieur de laboratoire en
Chimie, Alimentation, Santé, Environnement du Cnam
(RNCP niveau 5)

Avoir une certification en transition écologique pour un
développement soutenable (TEDS) ou étre inscrit a 'UE
TEDOO1 (dérogation possible selon le dipléme Bac+2).

Evolution professionnelle des
diplomés

Les dernieres informations sur I'évolution professionnelle
des diplémés :

o Fiche synthétique au format PDF

Objectifs

L'objectif du parcours QS est de former des assistants
qualité (voire des responsables qualité) capables
d'intégrer tout type d'entreprise du secteur alimentaire :
industries agroalimentaires (TPE, PME, entreprises de
taille intermédiaire, grandes entreprises), entreprises de la
restauration hors domicile (commerciale,
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sociale, traiteur, etc.) ou entreprises connexes parties
prenantes ou pas des précédentes (audit-conseil,
laboratoires, services hospitaliers, services municipaux,
etc.).

COMPETENCES ET DEBOUCHES

Compétences

- mettre en place et faire vivre un service qualité en
connaissant les produits de I'entreprise, leurs process et
leurs spécificités technologiques et en maitrisant les
aspects |égislatifs et réglementaires ;

- assurer la sécurité alimentaire et maitriser I'hygiéne en
analysant les points critiques sur la chaine de fabrication
et en mettant en place des actions correctives pour les
maitriser et en choisissant désinfectants et nettoyants
appropriés pour batir un plan hygiéne ;

- mettre en place la démarche HACCP et/ou assurer son
suivi ; mettre en oeuvre et valider les analyses en
établissant ou respectant un plan d'échantillonnage, en
utilisant la métrologie et la validation des instruments de
mesure ;

- appréhender les différents procédés de fabrication pour
les principaux secteurs de production alimentaires
(denrées d'origine animale et d'origine végétale) ;

- communiquer, manager, former et travailler en équipe en
maitrisant les techniques de communication écrite et orale
en frangais et anglais, en mettant en place des modules
de formation appropriés ainsi que leur suivi.

INFORMATIONS PRATIQUES

"La licence professionnelle est décernée aux étudiants qui
ont obtenu a la fois une moyenne générale égale ou
supérieure a 10 sur 20 a l'ensemble des unités
d'enseignement, y compris le projet tutoré et le stage, et
une moyenne égale ou supérieure a 10 sur 20 a
I'ensemble constitué du projet tutoré et du stage.” (extrait
Art. 10 de l'arrété du 17 novembre 1999 relatif a la licence
professionnelle).



https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/30074/
https://www.cnam-hauts-de-france.fr/vae-validation-des-acquis-experience/
https://sdnf.cnam.fr/oec-files/cursus/LP10804.pdf

PROGRAMME

Contenu de la formation Méthodes
Tronc commun pédagogiques:
Mise & niveau USABOC 0 ects Pédagogie  qui  combine  des

enseignements académiques et des
pédagogies  actives s'appuyant sur
'expérience en entreprise et le
développement des compétences.
Qualité, sécurité, environnement USAB32 5 ects Equipe pédagogique constituée pour
partie de professionnels.

Communication professionnelle, connaissance de I'entreprise et management USAB30 5 ects

Anglais de spécialité USAB31 2ects

Production et conservation des aliments USAB3J 8 ects
Contréle qualité des aliments USAB3K 8 ects
Management de la qualité 6 ects e z f
9 q UshizRlL Modalités d'évaluation:
Management de la sécurité des aliments USAB3M 6 ects
Chaque unité (UE, UA) fait I'objet d'une
Projet tuteuré UAABO7 8 ects évaluation organisée en accord avec
o ) I'Etablissement public (certificateur)
Activité en entreprise UAAB12 12 ects dans le cadre d'un réglement national

des examens.

”)

Un référent Cnam est dédié a
I'accompagnement de toute
personne en situation de
handicap. Contactez :
hdf_handicap@lecnam.net

Document non contractuel.
Le programme et le volume horaire de cette formation sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des évolutions du référentiel pédagogique national.

Le Cnam Hauts-de-France vous informe, vous
accompagne et vous conseille.

Contactez nos conseillers formation au
ou hdf_contact@lecnam.net

Tous nos programmes sur www.cnam-hauts-de-france.fr
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https://formation.cnam-hauts-de-france.fr/formations/nue.php?id=2550
https://formation.cnam-hauts-de-france.fr/formations/nue.php?id=2600
https://formation.cnam-hauts-de-france.fr/formations/nue.php?id=2601
https://formation.cnam-hauts-de-france.fr/formations/nue.php?id=2602
https://formation.cnam-hauts-de-france.fr/formations/nue.php?id=2618
https://formation.cnam-hauts-de-france.fr/formations/nue.php?id=2619
https://formation.cnam-hauts-de-france.fr/formations/nue.php?id=2620
https://formation.cnam-hauts-de-france.fr/formations/nue.php?id=2621
https://formation.cnam-hauts-de-france.fr/formations/nua.php?id=340
https://formation.cnam-hauts-de-france.fr/formations/nua.php?id=357
mailto:hdf_handicap@lecnam.net
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