
LICENCE  
PROFESSIONNELLE  
PRODUITS LAITIERS

Objectifs de la formation Lieu de la formation
Saint-Lô Thère  

CFA 
www.saint-lo-there.fr

Former des cadres de niveau II, capables de manager 
des ressources humaines et matérielles, de maîtriser les 
technologies et les procédés afin de produire divers produits 
laitiers demandés en quantité et qualité respectant les 
exigences de sécurité et de coûts.

AGRICOLE PUBLIC
ENSEIGNEMENT

DE NORMANDIE

DURÉE 1 anAPPRENTISSAGE



LICENCE PROFESSIONNELLE PRODUITS LAITIERS

CONTENU DE LA FORMATION

CONDITIONS D’ADMISSION

Enseignement technique
- Connaissance de l’entreprise et management
- Anglais de spécialisation
- Qualité-Sécurité-Environnement
- Connaissances technologiques des produits laitiers
- Optimisation de la production et des process
- Composantes des performances économiques
- Gestion de production et maintenance
- Maîtrise de la qualité et amélioration continue
- Projet Tuteuré

-  �Être titulaire d’un diplôme de 
niveau bac+2

-  Avoir moins de 30 ans*
-  Signer un contrat d’apprentissage 
*pas de limite d’âge pour les personnes en 

situation de handicap

Responsable de ligne, 
agent de maîtrise ou 
assistant de production

Fromager.ère

Responsable 
d’ordonnancement

Responsable ou 
technicien recherche et 
développement

Master

École d’ingénieur

Université

www.eap-normandie.fr

POURSUITES D’ÉTUDES

DÉBOUCHÉS MÉTIERS
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Admission étudiée 
au cas par cas.PM
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