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Licence
PRO

•  Chef d’entreprise
(PME agroalimentaires 
ou exploitations agricoles)

• Responsable qualité

•  Responsable de production

• Commercial

Une formation,
un métier !

Valorisation des Produits du terroir

CFAA 64
Antenne de Pau-Montardon
Route de Pau
64121 MONTARDON
Tél. 05 59 33 12 89
Fax. 05 59 33 13 51

AFMR Etcharry
64120 ETCHARRY

LIEU DE FORMATION

• Conduite et gestion d’une entreprise valorisant des produits
•  Mise en œuvre d’une démarche qualité, des règles d’hygiène 

et de sécurité dans une entreprise
• Communication et vente de produits
•  Étude et mise en œuvre de projet de valorisation de 

produits dans une entreprise

OBJECTIFS PROFESSIONNELS

Entreprises agroalimentaires, exploitations agricoles de production, de 
transformation ou de commercialisation des produits.

Cette licence est le fruit d’un partenariat entre :
L’Université de Pau et Pays  de l’Adour, UFR 
Droit Économie et Gestion, l’AFMR d’Etcharry, 
l’Établissement Public Local d’Enseignement 
et de Formation Professionnelle Agricole des 
Pyrénées-Atlantiques.

ENTREPRISES D’ACCUEIL

PARTENAIRES :

contact@cfaa64.com
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Licence
PRO

Aides du Conseil Régional pour les transports, l’hébergement et la restauration

CONTENU DE LA FORMATION

Valorisation des Produits du terroir

ENSEIGNEMENT TECHNIQUE ET PROFESSIONNEL
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COMMENT PROCÉDER

ORGANISATION PRATIQUE

CONDITIONS D’ADMISSION

• Prendre contact avec le CFAA 64
• Retirer un dossier d’inscription

•  Planning d’alternance suivant statut (apprentis, 
étudiants,…) établi annuellement par le CFAA 64

•  Possibilité d’hébergement (nous consulter) et de 
restauration

•  Aides du Conseil Régional pour les transports 
l’hébergement et la restauration pour les apprentis

•  Être titulaire d’un Bac + 2 : BTSA (ACSE, PA, STA, TC, APV, 
ANABIOTEC…) d’un DEUG (économie, gestion, Sciences), 
d’un DEUST (GEA, Techniques de commercialisation), 
d’un DEUST Agro ressource

• VAE possible pour avoir un niveau Bac+2
• Entretien avec le responsable de formation
• Cas particuliers : nous consulter

Diplôme reconnu d’État

B
O

N
U

S •  Diplome L3 reconnu par l’europe

•  Étude du projet professionnel individuel

•  Longues périodes en entreprise facilitant 
l’insertion professionnelle

Unités d’enseignements (UE)

Plusieurs semaines de cours sont dispensées sur l’AFMR Etcharry

• Économie générale et agro-alimentaire
• Droit et fi scalité des entreprises
• Environnement institutionnel
• Politiques de développement
• Aspects règlementaires

• Conduite d’entretien et GRH
• Marketing
• Relation aux médias
• Techniques de commercialisation
• Langues vivantes

•  Comptabilité
• Gestion et stratégie d’entreprise
• Diagnostic stratégie
• Méthodologie de projet
• Étude de faisabilité

Projet tutoré

• Gestion et contrôle de la qualité
• Technologie des produits alimentaires
• Sécurité alimentaire
• Traçabilité

Stage

UE 1 UE 4

UE 2 UE 5

UE 3 UE 6
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