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BIOTECHNOLOGIES TRANSFORMATIONS ALIMENTAIRES - Formation scolaire -
Formation par alternance - Formation continue

VEE

LICENCE PROFESSIONNELLE
BIOTECHNOLOGIES ET GENIE DES

N

PROCEDES APPLIQUES AUX BOISSONS (BGB)

A QUI S’ADRESSE LA FORMATION ?
PREREQUIS

Titulaire d’un des diplémes suivants: bac +2 (licence, BTS/
BTSA, DUT,...) a dominante scientifique, ou diplémes européens
ou internationaux équivalents au niveau L2.

Avoir moins de 30 ans (pas de limite d'age pour les personnes
en situation de handicap)

Signer un contrat d’apprentissage avec un employeur

La formation est également accessible dans le cadre d’'un
contrat de professionnalisation, de dispositifs de formation
professionnelle a destination des salariés (CPF Transition,
ProA,..) ou des demandeurs d’emploi

QUELS SONT LES OBJECTIFS
DE LA FORMATION ?

Conduire et optimiser la production ;

Manager une équipe ;

Mener des études d’opportunité et de faisabilité ;
Analyser les risques d'une production ;

Maitriser la qualité et I'hygiéne.

POUR QUELS METIERS / RESPONSABILITES
DEMAIN ?

Cadre technique dans des entreprises de transformation au
sein d’un service R&D, de production, de contrdle qualité ou
d’assurance qualité ;

Cadre technique dans des organismes techniques, interprofes-
sionnels, de conseils ou publics.

COMMENT S’ORGANISE LA FORMATION ?

Parcours organisé en alternance comprenant en moyenne 19
semaines par an en centre de formation ; le reste du temps
est consacré a la formation professionnelle en entreprise,
encadrée par le maitre d’apprentissage ou le tuteur.

Les stagiaires de la formation professionnelle et étudiants
doivent suivre une formation en entreprise d’au moins 16
semaines.

De septembre a juin :
un projet tutoré.
Validation de la formation : début septembre de I'année n+1
par un mémoire écrit et une soutenance orale.

Lieux de formation : Douai Biotech (59) et ENILBIO Poligny
(39).

Modalités pédagogiques : Cours - mises en situation
professionnelle sur les ateliers de production agro-alimentaire
et en laboratoires - individualisation s’appuyant sur les
plateformes d’enseignement a distance (Webalim et Voltaire)
et les centres de ressources - visites d’entreprises.

enseignements académiques intégrant

MODALITES D'ENTREE EN FORMATION

Inscription aupres de I'Université d’Artois : faculté des sciences
Jean PERRIN (Lens) - www.univ-artois.fr

POURSUITE POSSIBLE DES ETUDES

Certains apprenant peuvent envisager un parcours complémen-
taire en master ou école d’ingénieur, mais néanmoins, la licence
professionnelle n’a pour vocation de préparer a une poursuite
d’étude

Derniere Mise a jour : Octobre 2021

Taux de Taux de Taux Taux de satisfaction fin

réussite poursuite | d'insertion de formation sur 2 ans
2021 d'étude glissants

100% 46% 23% 93%

Plus d’infos :
enil.fr

{9




), LICENCE PROFESSIONNELLE
BIOTECHNOLOGIES ET GENIE DES PROCEDES APPLIQUES AUX BOISSONS

Pour tout complément d’information (tarifs, frais

pédagogiques, financement, rémunération...) :

<

ENILBIO

ENILBIO Poligny
Tél.: 03847376 76

recrutement.poligny@educagri.fr
www.enil.fr

PARCOURS TYPE SUR 1 AN

Université d’Artois
Tél.: 03217917 00
www.univ-artois.fr

v

UNIVERSITE D’ARTOIS
LEGTA de DOUAI - WAGNONVILLE
() 7. 0327997555
Lycée BIOTECH www.wagnonville.fr

Douai | CampusWagnonville

UE ECTS*  Themes de formation
Droit commercial
UE 1 / Organisation 4 Aspects réglementaires et douaniers 48 h
et structure de I'entreprise Management/communication
Création d’entreprise et dimensionnement des installations
. Anglais
UE 2/ Les outils de la .
b . 6 Economie 62 h
stratégie de développement Statistiques appliquées et outils du développement
UE 3 / Génie des procédés/ Génie des procédés 65 h
geénie industriel : aspects 8 Conditionnement 5
généraux Gestion de production
Technologie brassicole
UE 4 / Génie des procédés : 8 Technologie cidricole 78 h
technologies comparées Spiritueux
Boissons raffraichissantes sans alcool
2 ofe{ oy Conduite et suivi de fermentation alcoolique
IyeEr r?m e/ n?ginrlee biologique et 6 Systemes de cultures 71h
Etudes de cas
UE 6 / Techniques 4 Ecologie microbienne des boissons 50 h
d’analyse et de contréle Mesures physico-chimiques et biochimiques
Systeme qualité
UEa{it/éManagement de la 3 Cartes de contrdles 34 h
q Gestion qualité
. Plan d’expérience
UE 8 / Démarche Y - .
. . Application : boissons lactées
irgﬁt)r:/c;ctli(:)lgglque et 3 Analyse sensorielle en innovation 46 h
Aspects recherche & développement
. . Bibliographie et conception
UE 9 / Projet tutoré 4 Mise en application 150 h
UE10 / Immersion en 10 16 semaines minimum pour la formation initiale et professionnelle
entreprise 33 semaines minimum pour la formation en apprentissage
Total (Hors formation entreprise) 604 h

ILS SONT PASSES PAR LA

Le choix de cette licence s’est fait tout naturellement. Mon projet professionnel ? Travailler en brasserie et plus tard,

onter mon entreprise. Les cours dispensés par la licence conviennent donc parfaitement a mes attentes. J'ai aussi choisi
de faire mon stage dans une petite structure afin de pouvoir mettre en pratique les connaissances
acquises en cours et surtout d’avoir plus de contact avec le produit ! » Aurélien
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