| echam CONSERVATOIRE NATIONAL DES ARTS ET METIERS
Bourgogne-Franche-Comté La formation des aujourd'hui, et tout au long de la vie.

DIPLOME

Licence professionnelle Sciences, technologies, santé
mention métiers des arts culinaires et des arts de la
table parcours Développement durable

Code : LP15204A

—):l Niveau d'entrée : Bac + 2 Déployabilité
=> Niveau de sortie : Bac + 3, Bac + 4 Apprentissage : Fomation pouvant se suivre en
ECTS : 60 apprentissage

Package : Formation pouvant se suivre en
s'inscrivant a un "package" (groupe
d'enseignements indissociables)

Contrat de professionnalisation : Formation
pouvant se suivre en contrat de
professionnalisation

Méthodes pédagogiques

Les enseignements théoriques, couplés a des mises en application en travaux dirigés et travaux
pratiques sur matériels et logiciels métiers permettront une professionnalisation rapide. L'espace
numeérique de formation du Cnam (Moodle) permet a chaque enseignant de rendre accessible des
ressources spécifiques a ses enseignements. Des modalités plus détaillées seront communiquées au
début de chaque cours.

MENTIONS OFFICIELLES

Code RNCP
40185



Date d'enregistrement au RNCP
30/05/2025

Date de l'échéance de l'enregistrement au RNCP
31/08/2030

Informations complémentaires
Type de diplome

Licence professionnelle

Code du parcours
LP15204

Modules d'enseignement

— Anglais approfondi —> Harmonisation des connaissances
— Anglais de spécialité —> Histoire et géographie de la gastronomie
—> Classes d'aliments, nutrition et équilibre francaise

alimentaire —> Management de la qualité et de la sécurité
— Communication professionnelle, connaissance alimentaire

de l'entreprise et management —> Période en entreprise
—> Conception et dimensionnement technigue et —> Projet tuteuré

économique des solutions —> Valorisation alimentaire des déchets
—> Cultures et élevages durables —> Valorisation non alimentaire des déchets -
—> Ecoconception d'un restaurant Développement durable et RSE

Blocs de compétences

Un bloc de compétences est constitué d'un ensemble d'Unités qui répond aux besoins en formation de
lintitulé du bloc.

Les unités ci-dessus sont réparties dans les Blocs de compétences ci-dessous.

Chaque bloc de compétences peut étre validé séparément.

Information non disponible, pour plus d'information veuillez contacter le Cham



https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/taxonomy/term/11
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/anglais-approfondi
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/anglais-de-specialite-2
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/classes-daliments-nutrition-et-equilibre-alimentaire
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/classes-daliments-nutrition-et-equilibre-alimentaire
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/communication-professionnelle-connaissance-de-lentreprise-et-0
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/communication-professionnelle-connaissance-de-lentreprise-et-0
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/conception-et-dimensionnement-technique-et-economique-des-solutions
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/conception-et-dimensionnement-technique-et-economique-des-solutions
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/cultures-et-elevages-durables
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/ecoconception-dun-restaurant
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/harmonisation-des-connaissances
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/histoire-et-geographie-de-la-gastronomie-francaise
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/histoire-et-geographie-de-la-gastronomie-francaise
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/management-de-la-qualite-et-de-la-securite-alimentaire
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/management-de-la-qualite-et-de-la-securite-alimentaire
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/periode-en-entreprise-0
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/projet-tuteure-8
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/valorisation-alimentaire-des-dechets
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/valorisation-non-alimentaire-des-dechets-developpement-durable-et-rse
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/unites/chimie-vivant-sante/valorisation-non-alimentaire-des-dechets-developpement-durable-et-rse
https://www.cnam-bourgognefranchecomte.fr/contact

	Licence professionnelle Sciences, technologies, santé mention métiers des arts culinaires et des arts de la table parcours Développement durable
	Licence professionnelle Sciences, technologies, santé mention métiers des arts culinaires et des arts de la table parcours Développement durable
	Méthodes pédagogiques
	Mentions officielles
	Modules d'enseignement
	Blocs de compétences


