lLicence pro

Management de la production dans

iz
T

La licence professionnelle forme les futurs managers des Les diplomés seront capables de :

industries alimentaires, c’est-a-dire des technologues ayant e Gérer une équipe de production

acquis les compétences pour manager une équipe. e Planifier la production

lls deviendront des responsables techniques opérationnels e Maitriser les procédés de fabrication et de transformation
ayant la capacité de gérer une production, dans le souci des des produits

impératifs économiques et sociaux de I’entreprise, et de e Analyser les colts, proposer des modifications de process,

garantir le respect des regles et normes de sécurité, faire le lien entre les colts et I’organisation
d’hygiéne, de qualité et de respect de I’environnement. Gérer les projets industriels
L’évolution de carriere pourra orienter les titulaires du Analyser un cahier des charges et assurer son respect
diplome vers des fonctions de cadre, de responsable de site, Analyser les risques d’une production
de directeur technique de fabrication ou de responsable de Maitriser les systémes qualité, hygiene, sécurité,
fabrication. environnement de [I'entreprise pour leur application
qguotidienne et participer a leur évolution opérationnelle
e Ecouter, reformuler, dialoguer, convaincre, imposer,
entrainer vers la réalisation d’objectifs, gérer les conflits
e S'assurer du développement des qualifications du
personnel de son atelier et y contribuer

Gérer tout ou partie d’un projet industriel d’amélioration :
- Technologique
- Organisationnel
- Qualité
- Innovation, recherche et développement




Formation acces

Aprées examen des dossiers de candidature, les candidats sont regus en entretien individuel par un
jury de sélection.

L’IFRIA BFC acco

sible aprés DUT, BTS ou L2 des secteurs biologie, agroalimentaire, industriel.

mpagne les candidats dans leur recherche d’une entreprise d’accueil.

Formation rémunérée de 12 mois en alternance : 20 semaines en centre de formation, 32 semaines en entreprise.

UE1 Connaissance du secteur des industries alimentaires, I’entreprise et son environnement 20 h
UE 2 Gestion de I'entreprise, management des ressources humaines, gestion économique de la

production, management des risques 110 h
UE 3 Communication professionnelle, communication professionnelle en langue anglaise, outils

informatiques, projet professionnel et personnel 60 h
UE 4 Génie industriel, maintenance industrielle, gestion des fluides énergétiques, automatisme,

régulation 80 h

UE5et6 Optio

n 1:filiere végétale / Option 2 : filiere animale

Génie alimentaire, procédés de fabrication et études des filieres, emballage et conditionnement,

nettoyage et désinfection, gestion des déchets et de I’environnement 140 h
UE7 Projets tuteurés 140 h
UE 8 Stage

Les cours sont di
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spensés en majorité a I'lUT DIJON AUXERRE.

Université de Bourgogne
IUT DIUJON AUXERRE
Département Génie Biologique

rre

http://iutdijon.u-bourgogne.fr/intra/gb/Ipia W Lo 1immer

Les enseignements des UE 5 et 6 sont dispensés par le CFA Quétigny Plombiéres-lés-Dijon (site de A T

Plombieres-les-Dijon) et le Lycée Julien Wittmer a Charolles.
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