	Domaine : Sciences, Technologies, Santé


Formulaire AOF 1 – Dossier d’accréditation
ARCHITECTURE DE L'OFFRE DE FORMATION  		Licence professionnelle
Etablissement : Université d’Angers
	Niveau :    LICENCE  PROFESSIONNELLE


	Mention  Commercialisation  des produits alimentaires



( ) Renouvellement	( ) Restructuration	( * ) Création ex-nihilo
	Eléments de contexte de la formation


	Intitulés des parcours types de formation :

	VITAL 
Valorisation, Innovation, Transformation de produits Alimentaires Locaux

	Publics concernés


	Accueil d’étudiants ayant un parcours en techniques alimentaires ou agricoles (BTS, BTSA ou DUT), un parcours commerce (BTSA, DUT), une L2 en sciences 

	Objectifs de la formation


	Responsable d’une entreprise ou d’un service dédié au développement de produits alimentaires locaux et de terroir.
Fonction de manager intermédiaire  

	Organisation générale de la formation 

	Structuration en 7 UE 
UE1 communication (70h)
UE2 outils méthodologiques (70h)
UE3 entreprises et filière (réglementation, filière, signe de qualité) (70h)
UE4 Transformer une matière première agricole et caractériser le produit alimentaire (175h) 
UE5 Gérer un produit local innovant et son développement commerciale (114h)  
UE 6 projet tutoré 
UE 7 stage 

La structuration en 2 semestres est envisagée ainsi 
Semestre 1 
UE1
 Anglais général 
Communication écrite et orale 
UE2
Méthodologie d’analyse et résolution de problème
Gestion de projet 
Veille informationnelle
Informatique bureautique
Techniques d’enquêtes
UE3
Politique et stratégie d’entreprises
Economie de filière 
Réglementation
UE4
-Connaitre les matières premières et leur aptitude à la transformation (biochimie, chimie alimentaire, microbiologie)
-Mettre en œuvre des procédés de fabrication (fabrication de produits) 
-organiser la production
UE6 début du projet tuteuré 

Semestre 2 
UE1 Anglais professionnel 
UE2 Technique d’enquête : mise en pratique 
UE3
GRH
Environnement juridique de l’entreprise  
UE4
Savoir caractériser un produit local 
UE5
Gérer un processus innovant
Intégrer les réglementations commerciales
Définir et mettre en œuvre une stratégie commerciale 
UE6 Projet tuteuré
UE7 12 à 16 semaines de stage 


	Effectifs 

	Effectifs attendus : 15 à 20 étudiants 


	Compétences communes à l'ensemble des parcours types de cette formation



	Les compétences transversales attendues sont 
-Une maitrise de l’expression écrite et orale
-une maitrise d’outils informatiques comme les macros d’Excel
-l’utilisation plus aisée de la  langue anglaise. 
-la capacité à gérer un projet, à organiser une réunion 
-la connaissance de l’entreprise et de son environnement. 

Les connaissances et compétences attendues en lien avec les métiers visés sont : 
· D’Etre capable de transformer et caractériser les différents produits alimentaires : de la matière première au produit fini 
· D’Etre capable d’apporter de l’innovation et accompagner ces innovations 
· De Connaitre les réglementations et les certifications de ces produits 
· De Savoir choisir les moyens à mettre en œuvre pour leur valorisation : markéting et commerce (choix de mode de commercialisation par exemple)


	Bilan de l’insertion professionnelle (si formation en renouvellement) :  
	Création 



	Présentation de l'équipe pédagogique


	Potentiel  enseignants-chercheurs et enseignants de l’établissement participant à la formation


	La Licence n’ayant pas encore ouvert ses portes, donner une liste exhaustive des enseignants et enseignant-chercheurs impliqués dans les enseignements est évidemment impossible. Néanmoins, comme dans le cas des autres LP coportées par l’Université d’Angers et l’Ecole Supérieure d’Agriculture, l’investissement des personnels de l’UFR Sciences sera conséquent.

	Apport des représentants du monde socioprofessionnel participant à la formation 
	Nous prévoyons 20 à 25% du volume horaire.
 Les structures professionnelles  suivantes peuvent être pressenties pour intervenir dans  cette  LP :
 Food développement, Marché fermier (Saint Sylvain d’Anjou), syndicat AOP Sainte Maure de Touraine, Coteaux Nantais, CLEA, Combier, Cointreau, Crémerie de l’Aubance, GAEC du lathan, Atelier relais à Bressuire, la toque angevine ……


	Personnel de soutien à la formation et modalités d’organisation de ce soutien
	Personnel ESA : Une assistante pédagogique, une équipe admission, une équipe relations entreprises, dédiées aux programmes LP.




	Organisation  pédagogique


	Organisation spécifique mise en place si différente des dispositifs généraux

	En formation initiale présentielle pour les premières promotions. 

	Volume horaire de la formation :

	De l’ordre de 500 heures 


	Part de la formation (% du total) donnée en langue(s) étrangère(s), le cas échéant :

	A terme, Une part de l’enseignement du semestre 2 est envisagée en langue anglais . En effet dans le cadre d’un partenariat entre l’ESA et l’école néerlandaise (AERES de Dronten) il est envisagé d’accueillir des étudiants internationaux qui suivent un Bachelor aux Pays bas (Diplôme European Food business) durant le semestre 2 de la LP.  Ce semestre d’études sera inclu dans le cursus en 4 ans proposés par l’école néerlandaise. 

	Préciser l’organisation du Conseil de perfectionnement 
	Un conseil de perfectionnement sera organisé tous les ans suivant les règles universitaires. 


	Lieu(x) de la formation

	ESA Ecole supérieure d’Agricultures Angers Loire 



	Partenariats


	[bookmark: _GoBack]Co-accréditation ou partenariat avec un autre (ou des autres) établissement d'enseignement supérieur public

	Non 

	Internationalisation des formations  

	L’accueil d’étudiants internationaux d’une école néerlandaise partenaire de l’ESA, AERES (anciennement CAH)  de Dronten (déjà partenaire dans le cadre de 3 autres LP) est envisagé en semestre 2. 
Ces étudiants internationaux préparent un Bachelor en 4 ans intitulé European Food Business. 


	Conventionnement avec une institution privée française

	LP proposée par l’ESA Angers Loire avec les enseignants chercheurs et enseignants du département Sciences et techniques des aliments et bio ressources,  le laboratoire de recherche GRAPPE et le fort réseau professionnel de cette école 
La mise en œuvre sera faite pour une part par les enseignants chercheurs et enseignants du département Sciences et techniques des aliments de l’ESA  dont : 
Véronique Rahali  Dr Responsable du département « Sciences et techniques des aliments et bio ressources »
Marie Dufréchou Dr Biochimie chimie technologie des aliments 
Isabelle Maitre Dr
Jacqueline  Montéard DESS microbiologie alimentaire
Marie José Bouyer Ingénieur en génie Biologique

.  Remarque : l’ESA Ecole supérieure d’Agricultures Angers Loire met actuellement déjà en œuvre 6 licence pro en conventionnement avec l’université d’Angers. 



