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Université

Bretagne Sud
®
®

de reussite

Taux de réussite 2022 en L3 dans cette formation.

» Validation du Dipléme d’Université
«Thérapeutiques naturelles et
diététique chinoise » au cours de la
formation.

» Contrdle continu.

» Un effectif maximal de 20 étudiants

par année ce qui permet un suivi
individualisé.

» Accompagnement autour du projet
professionnel.

» Stage obligatoire chaque année.

» Des parcours originaux a découvrir et
a valoriser sur votre CV.

CONTACTS

RESPONSABLES DE LA LICENCE
» Christine GABLE - cgable@uco.fr

SECRETARIAT DE LA FORMATION
» Carline LE GARS - clegars@uco.fr

BIO-INDUSTRIES ET
BIOTEGHNOLOGIES

Coug- PLANTES, ALGUES
UCORE™ & NUTRITION-SANTE

LIGENCE PRO. en3aNs:L1, L2 & L3
V/INITIALE v CONTINUE [III MPETEN ﬂ}i

Les objectifs de cette licence mention « Bio-industries et biotechnologies » sont de former

les étudiants au lien entre plantes, algues, et nutrition-santé en étant capable de :

» reconnaitre les différentes plantes, algues et champignons notamment celles a utilisation
médicinale ainsi que leurs propriétés (nutritionnelles, antibactériennes, alimentaires...),

» faire le lien entre les molécules du monde vivant, leur structure, leurs propriétés et leurs
roles dans la cellule et I'organisme,

» acquérir des compétences en alternatives nutritionnelles,

» développer des compétences en rédaction scientifique,

» organiser et animer des ateliers autour de la nutrition, du bien-étre et de thématiques biologiques,

» maitriser les bases du community management en publiant du contenu enrichi sur les
réseaux sociaux,

» Se spécialiser en L3 via les parcours :
> alimentation et conseil en nutrition santé,
> culture et procédés de transformation industriels des macro-algues.

PROFESSIONNALISATIC

36 SEMAINES  STAGES D’APPLICATION

» 3 stages obligatoires dans le cadre du projet professionnel et
DE STAGE personnel de I'étudiant :
L1:8 semaines /L2 : 8 semaines /L3 : 12 a 20 semaines

SORTIES TERRAINS
» Dans plusieurs enseignements : botanique, algues, plantes sauvages comestibles,
» Visites d’entreprises.

PROJET TUTEURE
» Un projet tuteuré obligatoire en L2 et L3 en lien avec la transformation des plantes, la
diététique, la valorisation et la culture d'algues.

POUR )’ETUDES|
APRES UNE 2tVE ANNEE :

Poursuite d'études possibles vers une 3¢™ année en :

» Licence pro. Alimentation & Conseil en Nutrition Santé*
> \éalidation en parallele du diplome d’Université Thérapeutiques Naturelles et Digtétique

hinoise

» Licence pro. Culture et Procédés de Transformation Industriels des Macro-Algues

» L3 Sciences et Technologies Parcours Ingénierie des Produits et Process Option
Alimentation Santé

» L3 Sciences de la Vie et de la Terre - Biologie

IETIERS VISES

» Chargé de projets en prévention, en
éducation nutritionnelle,

» Chargé de développement de produits
alimentaires ou de nutrithérapie,

» Animateur d'ateliers culinaires,

» Technicien / Assistant chef de projet R&D,

» Conseiller en nutrition (parapharmacie,
réseau specialise),

» Assistant ingénieur production,

» Technicien supérieur en algoculture,

» Responsable d’équipe ou d’atelier de
production en transformation d’algues.



PROGRAN

LICENCE
PROFESSIONNELLE

O

METIERS DE LUALIMENTATION SANTE
Education thérapeutique

Les plantes et la santé

(aromathérapie - phytothérapie)
Micronutrition

Psycho-sociologie

150 DE
(= PROJET TUTEURE
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SPECIFICITES DE LANNEE

» Biotechnologies

» Algues

» Mycologies et microbiologie

» Régulations et physiologie humaine
» Alimentation d’ici et d’ailleurs

90H DE
PROJET TUTEURE

O

SPECIFICITES DE LANNEE

» De la production des plantes a la vente
» Physiologie du bien portant

» Sciences des aliments et prévention santé

w 8 SEMAINES

DE STAGE
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CONTROLEE
PAR LETAT

OU METIERS DE LA PRODUCTION ET DE
LA TRANSFORMATION DES ALGUES
Les algues : biologie, culture,
transformations et valorisations cosmétique
et alimentaire

=

20 SEMAINES
DE STAGE

ENSEIGNEMENT GENERAL
Microbiologie et aliments : sécurité
alimentaire, produits fermentés
Physiologie et alimentation
Algues, ressources et techniques culinaires
Génétique et neurobiologie
Diététique chinoise
Communication et journalisme

(== ) BSEMAINES

DE STAGE
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ENSEIGNEMENT GENERAL
Plantes : biologie, culture, conservation et
propriétés
Alimentation responsable et durable - PNNS
Chimie et sciences des aliments
Physiologie cellulaire et humaine
Naturopathie
Communication non verbale et gestion du
stress

REUSSIR%NWERSHE*

1000 §

étudiants
en moyenne

PROFESSIONNALISATION

l‘agf( + Contral pr

3 55 INTERVENANTS
Enaeignantes & Prafeasianneles

Q@ SUIVI PERSONNALISE

*Chiffres calculés sur I'année 2021-2022
Reconnue comme établissement d’enseignement supérieur privé

d’intérét général, I'UCO est une association loi 1901 a but non lucratif.
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de réussite aux examens
dans I'ensemble
des formations
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