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Licence Professionnelle | EN 1 AN

SECURITE SANITAIRE DES ALIMENTS,

QUALITE NUTRITION ET ANALYSES

MASTER DOGTORAT
BAC +2 Lol Y,

{>) Objectifs

Principales activités et compétences visées par le dipléme

Garantir la sécurité Réaliser des audits et

sanitaire des aliments mettre en place des
mesures correctives

Mettre en place

] Découvrir les risques
une démarche

environnementaux

Q PusLics ADMIS qualité
Des étudiants issus d’un BAC+2 :
e L2 Scientifique ou Technologique
e DUT / BUT2 Génie biologique, Génie des Maitriser la

Assurer la sécurité des

communication et -
personnes au travail

manager des projets

procédés, HSE ou éventuellement Génie
chimique

e BTSdans les domaines de la Biologie et

de la Chimie (ANABIOTEC, bioanalyses
et controles, qualité dans les industries
alimentaires et les bio-industries...), BTS

Diététique, BTSASTA ...

COMPETENCES ACQUISES AU SEIN DE LA FORMATION

o Appliquer les réglementations en termes de sécurité sanitaire des aliments

Salariés ou demandeurs d’emploi :
o Titulaire d’un BAC+2 en reprise d’études
o Titulaire d’un dipléome inférieur ou
non reconnu par I'Etat : Procédure de
validation d’acquis.

o Mettre en place une veille adéquate

o Maitriser les procédés de transformation et de conservation des produits
alimentaires

o Connaitre les Bonnes Pratiques d’Hygienes générales et spécifiques au
secteur d’activité en s’intéressant aux moyens, matériels, méthodes. ..

e Savoir mettre en place un plan de nettoyage et de désinfection cohérent
o Détecter les points faibles d’un process de fabrication

Renseignements :
scolarite-iut-laroche@univ-nantes.fr
Antony Ali ASSAF (IUT) :

Ali. Assafl@univ-nantes.fr

Victoria CHENEAU (CFA ISFFEL) :
cheneau@isffel.fr

06.75.45.78.72

o Communiquer et motiver le personnel dans une démarche active de
sécurité sanitaire des aliments (formation du personnel, suivi informel...)



Programme SUCCESS

STORY...

La formation universitaire débute en septembre et dure 12 mois.
[

7 O N ALTERNANCE « Suite a lobtention de mon diplome

de diététicienne, il était important pour
moi d’approfondir mes connaissances
et de trouver une double compétence
en Sécurité Sanitaire des Aliments,
spécifiquement en agroalimentaire.
Aprés de nombreux stages, je
souhaitais poursuivre cette dynamique
professionnalisante grace a lalternance
3 5 auseindelaLicence Pro SSAQNA. Jévolue

7 en tant quAssistante Qualité en
; alternance au sein de lentreprise La
v v Boulangere - production de pain de mie.

Technicien de laboratoire Assistant sécurité sanitaire des aliments Cette entreprise, récente et dynamique,

me permet d’effectuer des missionsriches

et variées. Je trouve trés appréciable

PRINCIPAUX ENSEIGNEMENTS de mettre en pratique en entreprise les

“.‘ en entreprise * 2 a3semaines de cours a
; P'IUT de La Roche-sur-Yon et
CFA ISFFEL

« 3 a4 semaines en entreprise

30"

en cours

.

) _ . R ¢ o Techniques d’analyses et tragabilité cours vus a lIUT et au CFA ISFFEL. Clest

o Réglementation, bonnes pratiques d’hygiene * des produits alimentaires sur le~ terrain qu'on percoit le mieux
» Identification et gestion des risques o Communication. management. gestion ez iton (el sz

(microbiologiques, chimiques et allergiques...) ¢ de projet ) 8 8 gnunrliisszrr::repnse, Cest réellement

.»
o Démarche qualité, démarche HACCP . « Gestion de crise
© Toxicologie, outils de tracabilité, OGM E Sécurité des biens et des personnes Louise Potier
[ ]
* Nutrition et technologie alimentaire . o Gestion des risques environnementaux
o Métrologie, statistiques, informatique ‘e Anglais
L]

® Technologie alimentaire

‘ FORMATION EN ALTERNANCE ‘

Contrat d’apprentissage ou Contrat de professionnalisation INSERIEEION
Pour suivre la licence professionnelle SSAQNA par alternance, il est )
impératif de signer un contrat d’apprentissage ou de professionnalisation A PARTIR DU 15f FEVRIER
avec une entreprise : d’agroalimentaire, de restauration collective, de www.iutpaysdelaloire.org
grande distribution, spécialisée en audit conseil



Salles de cours CUD

Bibliothéque Universitaire //,
AMPHI. BetC i

e

Département
Gestion des Entreprises
et des Administrations

INSPE
Service de Santé des Etudiants

RESTO’U
BRASSERIE

/.

SPORT e N4
NIVERSITAIRE x
e Département
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INSERTION PROFESSIONNELLE

<‘_\ + Information - Communication
A . ,

Accueil CUD
Administration CUD
AMPHI. D
Espace étudiant

Département
Réseaux - Télécommunications
Laboratoire de recherche
Administration POLYTECH Nantes ..

POTAGER |
PARTAGE ¢

Département
Génie Biologique

é Laboratoire de recherche
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Administration IUT y
Péle Formations
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o Assistant.e / Responsable Qualité /Sécurité sanitaire dans les entreprises agroalimentaires, en restauration

collective ou en grande distribution
o Technicien de laboratoire
o Auditeur.rice conseil pour les cabinets d’audits
o Technicien.ne / Controleur.se Qualité mais également Agréeur.se
o Possibilités d’évolution de carriére

1IN

IUT de La Roche-sur-Yon

18, boulevard Gaston-Defferre 85035 La Roche-sur-Yon

Contact CFA ISFFEL

J

IUT La Roche-sur-Yon

Rejoignez-nous

00 00000000 0OC0OCGCOGOSNOGOSINIIDS

Nantes Université

Scolarité
02 51 47 40 14 // scolarite-iut-laroche@univ-nantes.fr
Antony Ali ASSAF : Ali. Assafl@univ-nantes.fr

Formation Continue
Salariés & demandeurs d'emploi: 0251474011 /12
formationcontinue-laroche@univ-nantes.fr

Victoria CHENEAU ),élsffel

Responsable des
Formations QSE
du site de 'ISFFEL La Roche sur Yon

cheneau@isffel.fr
06.75.45.78.72

00 00000000 0OC0OCGCOGOSNOGOSINIIDS

jutlaroche.univ-nantes.fr
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