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Eormer des futurs managers de structures
de restaurations collectives (établissements
scolaires, E.H.PAD., etc...), de structures de
soins (hopitaux, cliniques, centres de thalas-
sothérapie, établissements thermaux, etc...),

d'équipes de commerciaux de grands groupes

du secteur agroalimentaire.

S'inscrire dans le champ de réducation a 1a

santé et de réducation thérapeutique avec la

DEBOUCHES PROF

METIERS CIBLES

\J Directeur de la restauration

SI Directeur de site (restauration collective)
N Responsable de cuisine centrale

& Responsable qualité

5| commercial et directeur commercial

Sl Animateur formateur & I'éducation
alimentaire

SI Coach en alimentation et technicien de
bien-étre

N Concepteur développeur en Recherche &
Développement

& Responsable Méthodes en P.M.E agroali-
mentaire

SECTEURS D‘ACTlVlTE

\J Restauration collective - d’entreprise, scolaire
et universitaire...

& Etablissements de santé : hopitaux, cliniques
N Maisons de retraite (E.H.P.A.D.)

5\ Centres de réhabilitation et rééducation
fonctionnelle

\y centres de thalassothérapie, spas d'ho-
tels, de résidence de tourisme, de village
de vacances, &tablissements thermaux

de la population.

Répondre & de nouvelles attentes alimentaires

tion et de production.

ESSIONNELS

COMPETENCES ACQUISES

\J Mettre en ceuvre les politiques de santé
publique liges a l'alimentation

'N Mettre en ceuvre une politique de production
alimentaire de bien-étre

Commercialiser des produits A haute valeur
ajoutée dans le bien-étre

SI |nnover et adapter de nouveaux produits
alimentaires et de bien-étre

Elaborer des programmes et des ateliers
dans le cadre de I'éducation thérapeutique
et/ou I'éducation 3 la santé du patient

5\ Controler la qualité sanitaire et organoleptique

& Industrie agro—alimentaire - centres de Recherche
& Développement, P.M.E.

\J Restauration commerciale indépendante et
de chaine

SI Hébergement et restauration « éco-durables»:
gites, chambres d’hotes, auberges, etc...

SI Clubs sportifs et centres d’entrainement

Loi « Hopital, Patients, Santé et Territoires »
du 22 juillet 2009, qui institue une territoria-

lisation des politiques de santé et porte une

réforme globale permettant aux institutions €t

structures de s’adapter aux nouveaux besoins

Faire émerger de nouveaux modes d’'alimenta-



I < PUBLIC CONCERNE

(Baccalauréat +2 ou diplome équiva-
lent reconnu en Europe)

Etudiants titulaires d'une L2, BTS Ho-
tellerie- Restauration, Diététique, Agro-
alimentaire, Biotechnologies, DUT
Génie Biologique, BTS Commerciaux
(MUC et NRC)

FORMATION CONTINUE

Candidats ayant interrompu leurs
&tudes depuis au moins deux ans rem-
plissant les conditions de candidature
présentées ci-dessus, OU demandant
3 bénéficier de 12 validation de leurs
acquis professionnels :
- \JOuS EXercez une activité
professionnelle
-\Vous étes demandeur d’emploi
- \Jous n'avez pas dactivité
professionnelle

Validation des Acquis de I’Expérience
(VAE) : 3 années minimum dans le
secteur de 'eau et de la santé

© Kzenon - Fotolia.com

POINTS FORTS
DE LA FORMATION

Forte implication des profession-
nels avec 50% des enseignements
dispensés par des intervenants
du secteur médical hospitalier,
de l’agroalimentaire, de la thalas-
sothérapie, du thermalisme, de la
restauration

Les projets tuteurés sont réali-
sés directement en lien avec des
entreprises, €n coordination avec
|’équipe pédagogique ; ils consti-
tuent une reponse 4 des besoins
réels identifiés

Une large ouverture Vers la zone
transfrontaliere franco-espagnole

Dimension internationale de la for-
mation, notamment par le biais de
liens forts avec |’ Amérigue Latine

. Lycée des Métiers de Hotellerie et
du Tourisme Biarritz Atlantique

o Mutuelle Générale de ’Education
Nationale (MGEN)

« Cluster agroalimentaire Uztartu

« CCl Transfrontaliere BIHARTEAN

. Ville de Biarritz

« Unité de Réadaptation Cardiovas-
culaire et d’Education Thérapeu-
tique, Centre Hospitalier de Dax
Cote d’Argent

« Entreprise Boncolac

« Etablissements Labeyrie

» Chaine Thermale du Soleil

. Biarritz Thalasso Resort

« Escuela Culinaria Internacional (ECI)
Guadalajaray Toluca, Mexique



ORGANISATION DE LA FORMATION

SEPTEMBRE — FEVRIER

site du Lycee Hotelier de Biarritz, site de I'nstitut du Thermalisme & Dax

@ Aliments et Innovation : culture @
alimentaire et ingénierie culinaire au
service du pien-étre et de la santé
(180 h)

Management de la production alimen-
taire de bien-étre (140 h) @

Langues gtrangeres -
anglais et espagnol (50 h) @
[ UE4 ] Projet tuteuré (1400) @

MARS - JUIN
@ Stage en entreprise

(France ou gtranger)
16 semaines ou 560 h @

L’obtention du dipléme de la licence professionnelle est conditionnée @ la validation :
-des 3UE d’enseignement théorique et pratique

- du projet tuteuré (présentation orale d'un projet professionnel en relation avec les entreprises)

- du stage (appréciation du maitre de stage, rapport écrit, présentation orale et questions du jury)

présélection sur dossier téléchargeable sur le L'acces a la formation par |a validation des

site de VInstitut du Thermalisme acquis professionnels et/ou par la validation des

Entretien de motivation des candidats préselec- acquis de I'expérience est soumis & Pavis d’un

tionnes jury compose & cet effet
Jury composé d’enseignants et de professionnels




TEMOIGNAGE

valérie Querol, Déléguee Départementale
MGEN Pyrénéees Atlantiques

« La MGEN propose une offre complé-
mentaire qui associe santé, prévoyance et
action sociale. La MGEN et le Ministere de
'Education Nationale développent depuis
plusieurs années des actions communes a
récole, dans les domaines de la santé, de
Iaide sociale, de I'éducation et de la forma-
tion. Dans cé contexte, 1a MGEN s'investit
particuliérement dans des actions de pré-
vention & destination de la communauté
éducative, notamment & travers le soutien
apporté a |'association ADOSEN prévention
santé MGEN. Créée en 1962, ADOSEN Pre-
vention Santé MGEN est une association 10i
1901 agréée par le Ministére de éducation
Nationale qui a une mission d’éducation
pour la santé et d'éducation ala citoyenneté
dédiée au milieu scolaire. Elle propose aux
professionnels de I'éducation des outils et
des méthodes €n prévention et promotion
de la santé, destinés a instaurer le dialogue
avec les éléves et a contribuer ainsi a 'adop-
tion de comportements favorables a leur
santé. Ces engagements s€ concrétisent en
particulier 3 travers le soutien apporté a la
Licence professionnelle «Santé, Bien-étre
et Plaisir par I'Alimentation et la Cuisine»,
tant au plan financier qu’en matiére d’apport
d’expertises notamment en ce qui concerné
réducation a la santé ou |'économie sociale
et solidaire, themes correspondant aux va-
leurs de la MGEN. Cette thématique alliant
santé/et nutrition-a retenu toute notre atten-
tion et se concrétise par le tuteurat d’un pro-

jet sur la restauration scolaire »

Jean-Claude Mailharin, animateur du
Cluster Uztartu
« UZTARTU,

alimentaire du pays Basque & soutenu ce

le Cluster du secteur agro-

projet de Licence professionnelle car, dans
le cadre des partenariats gue nous avons
déja avec le Lycée Hotelier de Biarritz At-
lantique, NOUS pensons queé cette formation
va aider nos entreprises a suivre, inNOVer,
finalement renforcer la qualité gustative de
leurs produits. Cela passera par les compé-
tences des diplomés qui entreront dans la
vie active, mais aussi a travers tous les pro-
jets concrets que nous menerons avec les
gléves et leurs enseignants ».

Hervé Garrigue, Ingénieur Hospitalier
chargé de la restauration @ 'UCR du
Centre Hospitalier de Dax-Cote d'Argent
« Santé, Bien-étre et Plaisir par I'Alimen-
tation et 1a Cuisine », une Licence Profes-
sionnelle qui rassemble toutes les valeurs
de notre postulat. Chaque jour I'Unité Cen-
trale de Restauration produit 6500 repas &
destination des patients, des résidents, des
gleves, des salariés. Un concept simple,
des produits locaux, des process de cuis-
sons a la pointé de la technologie, des Ccui-
siniers techniciens qui, dans un environne-
ment ultra contraint par 1a réglementation,
assurent 1 600 000 repas par an, le plaisir

de manger, le savoir faire et le faire savoir. »



Informations pédagogiques

Responsable de la formation

Eric LACOUTURE
tél : 05 58 56 89 97
eric.lacouture@u-b
Secrétariat pédagogique

té| - 05 58 56 80 90

fax - 05 58 56 89 98
institut.thermalisme@u—bordeauxz.fr

ordeaux2.fr

INSTITUT DU THERMALISME
UNIVERSITE BORDEAUX SEGALEN
8 rue Sainte Ursule 40100 DVAVS
WWW.thermalisme.u-bordeauxz.fr

Informations pratiques, inscriptions :

scolarité

Laure VADEPIED
tél.: 0557 57 11 89
scolarite-pharmacie@u-bordeauxz.fr

Formation continue - VAE - VAP

Madame Chantal SARCEL

tél 05 57 57 14 02
direction.fcu@u—bordeauxz.fr

\J Etudiants étrangers

Département des Affaires Européennes

et Relations internationales
Tél:0557 57 13 02
secri@u-bordeauxz.fr

www.bordeauxz.fr

UNIVERSITE D
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