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DONNEES CLES ETABLISSEMENT

3 Métiers « De la Fourche a la Fourchette »
Des formations de la Seconde a la Licence Professionnelle
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2 Sites Chiffres clés

z 560 apprenants formation scolaire/apprentissage

@ .
A 650 personnes Formation adulte (CFPPA)

|§| 140 personnels sur 5 centres (dont 18 agents de la Région)

é 6,3 Millions € de budget annuel

Site de Pont-Hébert Site de Saint-L6
Lycée, CFA, Exploitation Agricole Atelier Technologique, CFPPA 3
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L e C F/ \ (Centre de Formation d’Apprentis)

1 cycle Bac Professionnel Agroalimentaire (BIT)
1 Terminale Bac Professionnel Agricole (CGEA)

2 30 . 1 Certificat de Spécialisation, Production, Transformation et Commercialisation de
apprentis produits fermiers

4 cycles BTSA agricoles et agroalimentaires (PA, ACSE, Connexe en 1 an et STA)

3 cycles Licences Professionnelles Agricoles et Agroalimentaires et Conseil Agricole
(PL, QSA, PA)

Taux de réussite aux examens en 2022 : 77%

Taux d'insertion en 2020 : 63% a sept mois

Le Réseau
des Ecoles Nationales
dinduslrie Lailizre ‘ e C n a m

Normandie
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L’ATELIER TECHNOLOGIQUE

Film Institutionnel de I’Atelier o

Activités :

ENIL

+ Formation pratique alimentaire, laboratoire

« Production agroalimentaire et vente (produits fabriqués parles aumy H B
jeunes) en direct, GMS et Restauration Collective = Saint-L6
« Expérimentation, R&D et appui technique aux entreprises w &S savencia @yﬂgczm} Cafb'ill“

ACTALIA

USENFANTS

- s 0

3 000 m? 10 000 h 1 500

d’ateliers et salles de cours salanes travaux pratigques par groupe/an visiteurs / an

PROJET DE CENTRE LA REGION NORMANDIE PRESENTE LE PLAN

2018-2023 "Je mange normand
En cours... dans mon lycée"



../Vidéo/Film ENIL.mp4

Quelques chiffres sur I'industrie Agroalimentaire

 Lagroalimentaire est le premier secteur industriel francais

aussi bien en termes de chiffre d’affaires que d’emplois.

* En 2021, les 17 372 entreprises du secteur
ont réalisé un chiffre d'affaires de 198 milliards d'euros

et employaient 459 800 personnes réparties sur tout le territoire national.

 L'agroalimentaire transforme 70% de la production agricole francaise.

* Le secteur constitue également un soutien a la balance commerciale du pays
puisqu’en 2021 il a généré un excédent commercial de plus de 6,1 milliards
6

d'euros.



Zoom sur L’'industrie Laitiere

La transformation du lait, c’est une multitude d’opérations, des plus simples aux plus
complexes !

Des siecles d’innovation ont fait d'une ressource agricole vivante, le lait, une multitude de
produits alimentaires et une matiere premiere industrielle d’avenir.

Avec 29 milliards d’euros de chiffre d’affaires et 3,4 milliards d’euros d’excédent
commercial, la transformation des produits laitiers occupe une place particulierement
importante dans le paysage économique francais.

Grace a ses efforts remarquables en matiere de recherche, innovation, marketing et
publicité, grace aussi a sa maitrise des procedés industriels, la transformation laitiere a su
conquerir et fideliser un consommateur toujours plus exigeant.




NORMANDIE

La Normandie est la
re region frangaise

- productrice de fromages au lait de

vache,

Plusieurs types de
laiteries

Les entreprises laitieres implantées en
Normandie sont de différents types :

Des coopératives régionales : Les Maitres
Laitiers du Cotentin et la Coopérative
Isigny-Sainte-Mere.

Des cooperatives de taille nationale :
Sodiaal et Agrial-Eurial.

Des laiteries a capitaux prives de taille
Internationale : Lactalis, Savencia, Danone,
Mont-Blanc (groupe BEL).

Des PME laitieres : les entreprises Gillot,
Flechard, Triballat-Noyal, Val de Sienne.

- productrice de beurre, de créme,

EFFECTIFS SALARIES DES ETABLISSEMENTS DE FABRICATION
DE PRODUITS LAITIERS DE 20 SALARIES ET PLUS PAR CANTON

300 et pluz
h 100 & moins de 300
. 20 3 moins de 100

Des produits laitiers renommeés

La renommeée des produits laitiers normands
sest construite au XIX® siecle autour de son
beurre, puis au XX® siecle de son camembert,
encore attestée aujourd'hui par limportance de
la mention «fabriqué en Normandie» pour le
camembert et par (existence de 6 Appellations
dOrigine laitieres pour le Camembert de

Normandie, le Pont-lEvéque, le Livarot, le
Neufchatel, le beurre et la creme d'lsigny.

Les 4 fromages normands bénéficiant d'une
appellation, avec 10 000 tonnes fabriquées,
représentent 6 % du volume des fromages
francais au lait de vache sous Appellation
d'Origine.



La licence pro « Management de le production en IL »

Objectifs:

Former des cadres de niveau Il, capables de manager des
ressources humaines et matérielles, de maitriser les technologies
et les procedes afin de produire divers produits laitiers demandeés
en quantite et qualité respectant les exigences de seéecurité et de

codts.




Lalicence : Les meétiers viseés

Le service fabrication et conditionnement :
. C’est le coeur de I'entreprise.

. Réalise les opérations de transformation des matieres premieres en produits finis, dans le respect des
regles de qualité, d’hygiéne et de sécurité, tout en maitrisant la productivité, les délais et les codts.
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Lalicence : Les métiers visés

Le service Recherche et Développement :

Coutteme

REGION
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Le service Qualité Hygiene Securite Environnement :

- Technicien qualité / process
‘ Animateur HQSE
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La licence pro « Management de le production en IL »

Devenir des jeunes diplomeés:

@ Conducteur d'installation perfectionnée

M Poursuite d'étude

W Fromager (gestion d'un process, management d'une équipe)
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Lalicence : Contenu de la formation

Organisation

Compétences attendues

Modules d’harmonisation

Socle commun equivalent au niveau Il :
Biochimie des aliments, microbiologie, bases de statistique, bases
d’informatique

Tronc commun

UE 1: Connaissance de lI'entreprise, communication professionnelle
et management

UE 2 : Anglais de specialité

UE 3 : Qualité, sécurité, environnement

Connaissances
specifiques

UE 4 : Connaissances technologiques

UE 5 : Connaissances des leviers / Optimisation
UE 6 : Composantes performances économiques
UE 7 : Gestion de la production et maintenance
UE 8 : Optimisation et performances

Projet tuteuré

UA 1 : Gérer en un temps donné un projet
Etre capable de travailler en équipe
Savoir mettre en place les actions nécessaires a la réalisation d’objectifs

Projet industriel

UA 2 : Acquerir les compétences d'un opérationnel de terrain dans
les IAA
Etre capable de s’insérer dans la vie professionnelle 13
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Lalicence : Compeétences acquises en fin de formation

Fabrication de produits laitiers

Etre capable de mettre en ceuvre une fabrication de produits laitiers en
maitrisant 'ensemble des procédés et les risques associés, avec un itineraire
technologique pertinent.

Etre capable de piloter et optimiser un segment d'activité . animer, coordonner
et faire évoluer l'activité de production en considérant les moyens humains
(management d’équipe), matériels et les indicateurs de pilotage.

Etre capable d’appréhender la conservation et la protection des aliments par
une approche impliquant les difféerentes opérations unitaires limitant les
mecanismes de deégradation jusqu’a la prise en compte du mode de
conditionnement des denrées alimentaires.

14



Lalicence : Compeétences acquises en fin de formation

Communication et management

Etre capable de communiquer de maniere efficace en situation de travalil
(transmettre une information, encadrer, former, vendre, négocier etc.) en
tenant compte du contexte de I'entreprise et de la reglementation,

Etre capable de communiquer en langue anglaise dans des situations de
travail (éecrit, téléphonique, conversationnelle, etc.). en rédigeant des
documents, participant aux reunions, animant les réunions,

Etre capable de manager une equipe, un projet (production, HACCP, etc.).

15




Lalicence : Compétences acquises en fin de formation

Pratique du systeme de management intégré

Etre capable de participer et suivre le systeme de management intégre
(Qualite, Seécurité, Environnement) en adéquation avec la politique de
I'entreprise, en utilisant les indicateurs adéquates (performance, qualité,
etc.).

REGION
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Etre capable de d’assurer la conformité des opérations de production en
iIntégrant la qualité et la sécurité des aliments, la sécurité des personnes et
la protection de I'environnement,

Etre capable de participer a la mise en place et au suivi du plan de maitrise
sanitaire (BPH, systeme HACCP, tracabilité, etc.), et de participer a
I'amélioration continue.

16




Unité d’activite : le projet tuteureé

Durée : 4 semaines
Travail de groupe sur une problématique précise (2 a 4 personnes maxi)

Travail en général realisé dans une des entreprises accueillant des apprentis (a défaut sujet a réaliser en hall
technologique a St L6)

Entreprise a démarcher

[ B
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Quelques exemples :

Tuteur enseignant / 1 encadrant sur site . e . n
- Suivi comparatif égouttage fromages a pate molle

Convention de stage . .
- Elargissement gamme fromagere

Soutenance : fin juin . . . ,
- Mise en place de supports visuels adaptés en vue d’un

parcours de visite pédagogique




Unité d’activite : le projet industriel

Sujet défini avec votre maitre d’apprentissage

Quelgques exemples :

- Amélioration de I’'homogénéité des fromages au démoulage
- Influence de I’"hygrométrie sur le séchage des poudres de lait infantile

- Optimisation des colts de production d’un atelier par étude d’'une nouvelle présure

REGION
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- Amélioration de I'égouttage pour une nouvelle technologie fromagere

1 tuteur enseignant (2 visites en entreprise, aide pour la rédaction, ...)

Soutenance : fin aout
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Lalicence : Un contenu tres professionnel

91%

10%

O CFA

M Projet Tuteuré
[1 Congés payés
1 En entreprise

19



Lalicence : Le calendrier type

2022-2023

septembre octobre novembre décembre février
Jo1 So1 M o1 Jox Do1 M o1 M o1 So1 Lo1 Jo1
Vo2 D o2 M o2 Vo2 Lo2 (So1) Jo2 Jo2 D o2 M o2 (S18) Vo2 D o2 M o2
So3 Lo3 (S 40) Jo3 So3 M o3 Vo3 Vo3 Lo3 (S 14) M o3 So3 Lo3 (S27) Jo3
Doy M o4 Vo4 D o4 Moy So4 So4 M o4 Joy D o4 M o4 Vo4
Losg (536) Mosg Sosg Los (S 49) Josg Dosg Dosg Mos Vog Losg (S 23) Mos Sog
M o6 Jo6 D o6 M o6 Vo6 L o6 (S 06) L o6 (S10) Jo6 So6 M o6 Job D o6
ex M o7 Voy Loy (S 45) Moy Soy Moy Moy Vo7 Doy M o7 Vo7 Loy (S32)
géhgz‘%?ls%ﬁ;:u;:mné Jo8 So8 M o8 Jos D o8 M o8 M o8 508 Lo8 Jo8 So8 M o8
ILENTAIRE Vog Dog M og Vog Log (S02) Jog Jog Dog M og (S19) Vog Dog M og
S1o L1o (S 41) Jio S10 M 10 Vio V1o L 10 M 10 S1o L1o (S28) J1o
D11 M1 Vi D11 M11 Si11 Sa1 M11 (S15) J1a D11 M11 Vi
Lid3 (S37) M 12 S12 L12 (S 50) J12 D12 D12 M 12 Vi2 L.a2 (S 24) M12 Sz
M3 Ja3 D13 M13 Va3 L3 (So7) L3 (S11) J13 513 Ma3 Jag D13
M 14 Vg L1g4 (S 46) M14 S14 M4 M4 Vg4 D14 M 14 Vg L1g
Jisg S1is M1s Jas Dig Mg M1s Sig Lis (S 20) Jis Sig M1s
V16 D16 M 16 V16 L16 (So3) J16 Ja6 D16 M 16 V16 D16 M 16
e S1y 17 (S 42) Jay S17 M1y Viy Viy Lay (S 16) May 81y Ly (S 29) Jay
NORMANDIE D18 M8 Va8 D18 M18 S18 S18 M8 118 D18 M8 Va8
Lig (538) Mg Si1g9 Lig (S51) Jag Di1g D1g Mg V19 Lig (S 25) M1ig S19
M 20 J2o D20 M 20 V 20 L 2o (So08) L 20 (S12) J20 S 20 M 20 J20 D20
M21 V21 L33 (S 47) M21 S21 M 21 M21 V21 D21 M21 V21 154,
J22 S22 M 22 J22 D22 M 22 M 22 S22 L22 (S 21) J22 S22 M 22
V23 D23 M 23 V23 L23 (S 04) J23 J23 D23 M 23 V23 D23 M 23
S24 L24 (S 43) J24 S24 M 24 V24 V24 L 24 (S17) M 24 S24 L 24 (S 30) J24
D25 M 25 Va2g D25 M 25 S25 S25 M 25 J2g D25 M 25 V25
L 26 (S39) M 26 S 26 L 26 (S52) J26 D26 D26 M 26 V26 L26 (S 26) M 26 S26
M 27 J. 557 D27 M 27 V27 L27 (S 09) L27 (S13) J27 S27 M 27 J27 D27
M 28 V28 L 28 (S 48) M 28 S28 M 28 M 28 V28 D28 M 28 V28 L 28
J2g S29 M 29 J2g D29 M 29 S29 L2g J29 S29 M 29
V3o D30 M 30 V30 L30 (S o5) J30 D30 M 30 (S 22) V3o D30 M 30
L32 (S 44) S31 M31 Vi3 M31 L31 (S31) J31

R E G | O N Fériés I:l En Entreprise
NORMAND'E Y\ml«ﬂ@rfgnam

Projet tuteuré I:I Formation au centre
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La licence : Modalités d’obtention du diplome

Tout au long de votre parcours de formation et plus particulierement,
a la fin de chacune des 8 Unités d’Enseignement, une évaluation
terminale sera mise en place. Cette évaluation, le plus souvent d’'une
durée de 2 heures, doit nous permettre de vérifier que vous avez
assimilé les savoirs transmis. Dans I’hypothése d’un résultat inférieur
a 10, une session de rattrapage vous sera proposee.

La licence professionnelle sera decernée aux étudiants qui auront
obtenu a la fois une moyenne générale egale ou supérieure a 10/20
a I'ensemble des unités d'enseignement, y compris le projet tutoré et
le projet industiel, et une moyenne égale ou supérieure a 10/20 a
I'ensemble constitué du projet tutoré et du projet industriel."

21



LA LICENCE PROFESSIONNELLE
« Management de la production en Industries

| aitieres »

Témoignhages




La licence par apprentissage

Qu’est-ce qu’un apprenti?
Un salarié (de 16 a 29 ans) embauché par une entreprise afin de preparer une formation diplémante

. Le contrat d’apprentissage?

DE UAGRICULTURE .
ET DE LA SOUVERAINETE
ALIMENTAIRE
e

Il s’agit d’'un contrat de travail : un contrat a durée déterminée (de 1 a 3 ans)

3 signataires du contrat : 'apprenti, 'entreprise et le CFA. _
Salaire net mensuel minimum au 01/01/23

: : Age
e, Les droits de |’apprent|? Anciegnneté 15-17 ans 18-20 ans 21-25ans  26-29 ans
NORMANDIE
M L'apprenti percoit une rémunération en fonction de 27%du o ame 3% du 100% du
son age et de I’année de formation lére année 42:";; 734,90€ oonC | ame
[ 5 semaines de congés payés a prendre sur les périodes « en ’ ’ ’

_ 39% du 61% du 100% du

entreprise » o ondeannée  SMic  SI%ALSMIC gy SMIC
M Les apprentis bénéficient de la Sécurité sociale 666,52€ ’ 1042,66€  1709,28€
M Tout contrat d’apprentissage a une période d’essai de 45 S5%du o o 78%du 100% du

jours en entreprise 3éme année SMIC 1:45 22€ SMIC SMIC
940,10€ ’ 1333,24€  1709,28€

M  Autres droits : se reporter au droit du travail et a la

. . ’ .
convention collective de F'entreprise > Exonération des charges sociales : le brut = le net

23
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La licence par apprentissage

Les devoirs de I'apprenti

* Respecter le reglement intérieur de I'entreprise et du CFA qui précisent par exemple :
discipline, horaires, heure de la pause déjeuner, regles de securité ...

» Effectuer les taches confiées par I'entreprise,

* Suivre obligatoirement les enseignements, les travaux dirigés, les travaux pratiques et
satisfaire aux contrdles des connaissances,

« Le cas echéant, transmettre les justificatifs d'absence tels gu'ils sont définis par le code du
travail (arrét de travail). Les autres absences étant injustifiées.

24



La licence par apprentissage

% La recherche du contrat d’apprentissage

Un soutien du CFA de St L6 There :

» Une mise a disposition d’offres d’apprentissage (tableau des offres donné par le CFA)

» Une correction du CV et de la lettre de motivation si besoin.

REGION
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» Des conseils pour le contact entreprise (lors de I’entretien de recrutement)

Ces démarches devront étre entreprises suite a I’entretien et apres acceptaion en liste
principale
en suivant la procédure donnée et expliquée par I’enseignant en fin d’entretien

25




La licence par apprentissage

% La signature du contrat d’apprentissage

Les conditions suivantes doivent étre réunies :

Avoir moins de 30 ans*

Avoir trouvé une entreprise

Etre admis dans la formation LP PL
Avoir le résultat officiel du BAC+2 et le transmettre au CFA

REGION
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Dans le courrier d’admission du CFA, un coupon réeponse est envoyé pour que le
futur apprenti le fasse remplir par I’entreprise qui envisage de I’embaucher.

Cette derniere le renvoie ensuite au CFA comme attestation de la future embauche.

*pas de limite d’age pour les personnes en situation de handicap

26
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La licence par apprentissage
Contacts CFA

- n N
= Saint- LO
- AGRICOLE, AGROALIMENTAIRE ET LABORATOIRE

CFA — ENIL Saint-L6 There

50620 Pont-Hebert

02.33.77.80.83

cfa.st-lo-there@educaqgri.ir  (pour les démarches administratives)

ou
Selon I'enseignant qui vous suit: thierry.lerendu@educaqri.fr
(pour les aspects pédagogiques ) virginie.leclair@educagri.fr
ou

Pour la recherche d'apprentissage:  anne-sophie.soulet@educaqri.fr

27
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