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DEROULEMENT DE
LA FORMATION

La formation se déroule sur
une année universitaire (2

semestres).

EQUIPE
PEDAGOGIQUE

Enseignants, enseignants-
chercheurs et intervenants
du monde professionnel.

CONTACTS

RESPONSABLES PEDAGOGIQUES

Tél. : 06 82 23 96 28
patrick.martin@univ-artois.fr
ou

Tel. : 06 8156 51 30

pfrancois.descheerder@univ-artois.fr

SCOLARITE
Tél.: 0321 63 23 09

caroline.foks@univ-artois.fr

Licence professionnelle

Métiers de la santé, nutrition,
alimentation
Parcours : Nutrition appliquée

OBJECTIFS ET COMPETENCES VISEES

La Licence professionnelle Nutrition appliquée a pour objectif de faire acquérir
aux étudiants :
- de solides connaissances dans I'argumentaire du «bien manger» et dans
I'aliment.
- des compétences dans le secteur agro-alimentaire, la méthodologie de
projet et la prévention nutritionnelle.

DEBOUCHES

Elle forme des professionnels capables d’occuper des postes tels que :
- responsable qualité en industrie agroalimentaire,
- responsable de projet
- technicien en recherche et développement,
- chargés de projets en prévention,
- conseiller marketing ou relation client pour les IAA,
- technicien en recherche clinique,
- responsable de |'élaboration des menus et du suivi de la qualité,
- conseiller en éducation nutritionnelle et alimentaire.

ATOUTS DE LA FORMATION

- Suivi personnalisé et régulier de chaque étudiant tout au long de la formation
en fonction de son parcours et de son cursus.

- Interaction et étroite collaboration avec le monde professionnel et
industriel.

- Cette formation courte d’'un an permet a I'étudiant de se spécialiser, afin
de s’insérer facilement dans le monde professionnel, une fois le diplome
obtenu.

- Lalicence professionnelle Nutrition appliquée \
a été labellisée par le p6le de compétitivité NSL W‘ ‘
(Nutrition Santé Longévité) et collabore avec ' /f
de nombreux partenaires dans une démarche 9

Nutrition

Santé
Longévité

d'innovaﬁon et de reCherChe, Péle de competitivité.
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METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES

La formation est composée de 3 blocs de compétences dont un stage en entreprise de
16 semaines minimum.

Les enseignements sont dispensés sous forme de travaux dirigés (TD) et travaux
Pratiques (TP).

CONTENU DE LA FORMATION

Elle est constituée de 600 heures de formation universitaire dont 100 heures de projets
tutorés.

BC1:ENSEIGNEMENT GENERAL - 168 h

UE 1 : Harmonisation des niveaux - 68 h
Chimie, bureautique, recherche bibliographique, statistiques,
marketing...

UE 2 : Le monde de I’entreprise - 100 h
Communication, anglais, vie en entreprise, séminaires...

BC2: NUTRITION & SANTE -332 h

UE 3 : Sciences de la nutrition - 140 h
Biochimie, management, sciences de la nutrition, politiques de
santé...

UE 4 : Psychopathologies - 95 h
Pathologie oxydative, neuro-physiologie, alimentation santé...

UE 5 : Techniques alimentaires - 97 h
Additifs  alimentaires, gastronomie, corps gras, nutrition
internationale...

BC 3 : PROFESSIONNALISATION - 100 h

UE 6 : Projet tutoré - 100 h
Etude de cas ou projet indistriel en groupe

UE 7 : Stage en entreprise (ou période d’alternance)

PROJETS ET STAGE

Les projets consistent a placer les étudiants dans une situation professionnalisante.
Par groupes de 2 ou 3, les étudiants développent une problématique, pour laquelle ils
utilisent les connaissances acquises tout au long de la formation. A I'issue du projet,
I’étudiant rédige un mémoire et présente les travaux réalisés et les résultats obtenus
lors d’'une soutenance orale. Les sujets peuvent étre proposés par I'lUT mais aussi par
des entreprises partenaires ou par les étudiants eux-mémes. Le groupe est encadré
par un tuteur, qui vérifie I'avancée des actions.

Le stage de 16 semaines minimum en entreprise peut étre fractionné en deux sessions
ou clore I'année de formation.

(Service comminication IUT de Béthune - 2024)

EVALUATION

Controle continu

REUSSITE

Taux de réussite 2024 :
88%
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