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Des ingénieurs connaissant et maîtrisant les différentes Des ingénieurs connaissant et maîtrisant les différentes 

étapes de la chaîne alimentaire, dans l’objectif de étapes de la chaîne alimentaire, dans l’objectif de 
réaliser des produits de qualité, satisfaisant pleinement réaliser des produits de qualité, satisfaisant pleinement 

aux exigences réglementaires, aux contraintes du aux exigences réglementaires, aux contraintes du 
marché, aux attentes du consommateur.marché, aux attentes du consommateur.
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Qualité, Hygiène, Sécurité, Qualité, Hygiène, Sécurité, 
EnvironnementEnvironnement

La spécialisation QHSE repose sur 3 La spécialisation QHSE repose sur 3  
composantes : (1) gestion de production composantes : (1) gestion de production 
et maîtrise des procédés de et maîtrise des procédés de  
transformation, (2) sensibilisation à la transformation, (2) sensibilisation à la  
sécurité et aux conditions de travail et (3) sécurité et aux conditions de travail et (3) 
approche environnementale. L'accent est approche environnementale. L'accent est 
mis sur les exigences des clients et mis sur les exigences des clients et 
consommateurs en matière d'hygiène, de consommateurs en matière d'hygiène, de 
traçabilité, d'authenticité du produit, de traçabilité, d'authenticité du produit, de  
respect de l’environnement. Le respect de l’environnement. Le 
management de la qualité et de management de la qualité et de 
l’environnement ainsi que la certification l’environnement ainsi que la certification 
d’entreprises sur les nouveaux référentiels d’entreprises sur les nouveaux référentiels 
sont largement abordés.sont largement abordés.
Cette option prépare aux fonctions de Cette option prépare aux fonctions de  
responsables Qualitéresponsables Qualité--HygièneHygiène--SécuritéSécurité-- 
Environnement dans un contexte de Environnement dans un contexte de 
management intégré de la qualité et de management intégré de la qualité et de 
développement durabledéveloppement durable..

NutritionNutrition--SantéSanté
Les enjeux modernes de la nutrition Les enjeux modernes de la nutrition 
humaine sont gouvernés par la demande humaine sont gouvernés par la demande 
croissante de consommateurs soucieux  croissante de consommateurs soucieux  
de leur alimentation et de leur santé. Dans de leur alimentation et de leur santé. Dans 
ce contexte, cette option s’intéresse aux ce contexte, cette option s’intéresse aux 
éléments intervenant dans la production éléments intervenant dans la production 
d’aliments fonctionnels et de d’aliments fonctionnels et de 
compléments alimentaires. Elle aborde les compléments alimentaires. Elle aborde les 
fonctions d’ingénieurs à l’interface entre fonctions d’ingénieurs à l’interface entre 
la production agrola production agro--alimentaire, la alimentaire, la  
distribution, la communication distribution, la communication  
nutritionnelle, la veille scientifique, nutritionnelle, la veille scientifique,  
technologique et   réglementaire.technologique et   réglementaire.
Cette option prépare aux métiers de Cette option prépare aux métiers de 
l'alimentation humaine, formant des l'alimentation humaine, formant des  
ingénieurs s’intéressant principalement  ingénieurs s’intéressant principalement   
aux relations entre nutrition et santéaux relations entre nutrition et santé..

Objectifs et compétencesObjectifs et compétences
Les ingénieurs QENS sont des ingénieurs Les ingénieurs QENS sont des ingénieurs 
polyvalents pour la filière du vivant, ayant polyvalents pour la filière du vivant, ayant 
reçu une formation générale, scientifique, reçu une formation générale, scientifique, 
puis professionnelle et pouvant intervenir à puis professionnelle et pouvant intervenir à 
tous niveaux dans la chaîne alimentaire, tous niveaux dans la chaîne alimentaire, 
de la fourche à la fourchette.de la fourche à la fourchette.

OrganisationOrganisation
La formation QENS est une La formation QENS est une formation formation 
modulairemodulaire dispensée en dispensée en 3 semestres3 semestres ::
-- semestre 8semestre 8 : des bases communes et un : des bases communes et un 
intérêt particulier porté à la maîtrise des intérêt particulier porté à la maîtrise des 
enjeux de la sécurité sanitaire des alimentsenjeux de la sécurité sanitaire des aliments
-- semestre 9semestre 9 : une spécialisation (faisant : une spécialisation (faisant  
intervenir universitaires et professionnels) intervenir universitaires et professionnels) 
dans un souci permanent de prédans un souci permanent de pré-- 
professionnalisation. Certains modules sont professionnalisation. Certains modules sont 
accessibles par la voie de la formation accessibles par la voie de la formation  
continue.continue.
-- semestre 10semestre 10 : professionnalisation lors : professionnalisation lors 
d’un stage de 6 mois en entreprise.d’un stage de 6 mois en entreprise.

PartenariatsPartenariats
La formation QENS s’appuie sur de La formation QENS s’appuie sur de 
nombreux partenariats avec des nombreux partenariats avec des 
organismes professionnels organismes professionnels et deet de 
rechercherecherche, des , des entreprisesentreprises, des , des  
consultantsconsultants qui interviennent à plusieurs qui interviennent à plusieurs 
niveaux : enseignements théoriques, niveaux : enseignements théoriques, 
travaux dirigés et études de cas. Parmi ces travaux dirigés et études de cas. Parmi ces 
partenaires, nous pouvons citer   par partenaires, nous pouvons citer   par 
exemple : AFAQ/AFNOR, MFQexemple : AFAQ/AFNOR, MFQ--Aquitaine, Aquitaine, 
APAVE, INRA, ISTAB, AGIR, AGROTEC, APAVE, INRA, ISTAB, AGIR, AGROTEC,  
Institut de l’ Élevage, …Institut de l’ Élevage, …
D’autre part, les D’autre part, les projets professionnelsprojets professionnels en en 
entreprises réalisés par les élèves entreprises réalisés par les élèves  
ingénieurs leur permettent l’établissement ingénieurs leur permettent l’établissement 
d’un contact durable avec le milieu d’un contact durable avec le milieu 
professionnel.professionnel.
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Formations QENSFormations QENS
La formation d’ingénieur de l‘ENITA de La formation d’ingénieur de l‘ENITA de 
Bordeaux dure 3 ans après un recrutement Bordeaux dure 3 ans après un recrutement 
au niveau bac+2, et comprend deux au niveau bac+2, et comprend deux  
périodes d’enseignement : 3 semestres de périodes d’enseignement : 3 semestres de 
formation de base polyvalente et 3 formation de base polyvalente et 3 
semestres de formation présemestres de formation pré-- 
professionnelle. La formation QENS est professionnelle. La formation QENS est 
organisée en modules faisant intervenir organisée en modules faisant intervenir  
des enseignants de l’ENITAB et de des enseignants de l’ENITAB et de 
nombreux acteurs du milieu professionnel. nombreux acteurs du milieu professionnel. 
La professionnalisation des futurs La professionnalisation des futurs  
ingénieurs est assurée par leur ingénieurs est assurée par leur  
participation à des projets professionnels participation à des projets professionnels 
collectifs, puis validée par un stage collectifs, puis validée par un stage 
ingénieuringénieur--junior d’une durée de 6 mois.junior d’une durée de 6 mois.
Le schéma ciLe schéma ci--contre présente l’itinéraire contre présente l’itinéraire 
des élèves ingénieurs choisissant de suivre des élèves ingénieurs choisissant de suivre 
l’une des 3 spécialisations proposées par l’une des 3 spécialisations proposées par 
l’unité de formation QENS.l’unité de formation QENS.

Élevage & Environnement Élevage & Environnement 
Cette formation prCette formation préépare pare àà ll’’ensemble des ensemble des 
mméétiers de ltiers de l’é’élevage, de llevage, de l’’animal jusquanimal jusqu’à’à 
ll’’assiette du consommateurassiette du consommateur : ma: maîîtrise et trise et  
gestion de la production, qualification, gestion de la production, qualification,  
rrééglementationglementation…… Elle vise Elle vise àà donner aux donner aux 
éétudiants les outils ntudiants les outils néécessaires pour cessaires pour 
intintéégrer et dgrer et déévelopper des filivelopper des filièères de res de  
production de qualitproduction de qualitéé, bas, baséées sur des es sur des 
éélevages durables, respectueux de levages durables, respectueux de  
ll’’environnement et environnement et àà ll’é’écoute des coute des 
demandes socidemandes sociéétales.tales.
Les emplois visLes emplois viséés sont ceux de cadres s sont ceux de cadres 
dans les organisations de production et les dans les organisations de production et les 
industries dindustries d’’amont et damont et d’’aval, ainsi que aval, ainsi que 
ceux de conseil, de formation et de ceux de conseil, de formation et de  
rechercherecherche--ddééveloppement dans le veloppement dans le  
domaine des productions animales.domaine des productions animales.
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Itinéraire d’un élève ingénieur QENS (2008Itinéraire d’un élève ingénieur QENS (2008--2009)2009)

Tronc commun QENS Tronc commun QENS (~200h)(~200h)

«« De la fourche à la fourchetteDe la fourche à la fourchette »»
-- B1B1 : De l’Agriculture et de l’Alimentation : De l’Agriculture et de l’Alimentation (1 (1 semsem.).)

-- B2B2 : Risques alimentaires : Risques alimentaires (1 (1 semsem.).)

-- B3B3 : Transformation, Conservation, Dégustation : Transformation, Conservation, Dégustation (2 (2 semsem.).)

-- B4B4 : Démarches Qualité : du concept à l’audit : Démarches Qualité : du concept à l’audit (1 (1 semsem.).)

-- B5B5 : Santé et Sécurité au Travail : Santé et Sécurité au Travail (1 (1 semsem.).)

Option Option NSNS (~150h)(~150h)

-- NS1NS1 : Comportement alimentaire et : Comportement alimentaire et 
ConsommationConsommation
-- NS2NS2 : Veille scientifique et : Veille scientifique et 
technologique en Nutritiontechnologique en Nutrition
-- NS3NS3 : Données actuelles en Nutrition : Données actuelles en Nutrition 
HumaineHumaine
-- NS4NS4 : Méthodologie de la Recherche : Méthodologie de la Recherche 
en Nutrition Humaineen Nutrition Humaine
-- NS5NS5 : Contexte réglementaire : Contexte réglementaire 
Aliments SantéAliments Santé
-- NS6NS6 : Relation entre Alimentation et : Relation entre Alimentation et 
Santé HumaineSanté Humaine
-- NS7NS7 : Formulation Aliments à Valeur : Formulation Aliments à Valeur 
SantéSanté

Semestre 10 QENS :  Semestre 10 QENS :  Insertion dans le milieu professionnel /Insertion dans le milieu professionnel /
Stage ingénieur junior Stage ingénieur junior (6 mois / 30 ECTS)(6 mois / 30 ECTS)

Semestre 8 QENS : Semestre 8 QENS : Pré requis QENSPré requis QENS
(dont 170h QENS / 30 ECTS)(dont 170h QENS / 30 ECTS)

-- A1A1 : Outils de la Qualité : Outils de la Qualité (1 (1 semsem.).)

-- A2A2 : Valorisation non alimentaire des produits agricoles : Valorisation non alimentaire des produits agricoles (1 (1 semsem.).)

-- A3A3 : Démarches de Management Environnemental : Démarches de Management Environnemental (1 (1 semsem.).)

-- A4A4 : Sécurité Sanitaire des Aliments : Sécurité Sanitaire des Aliments (5 (5 semsem.).) ::
Réglementation / Projets technologiques / Bonnes pratiques Réglementation / Projets technologiques / Bonnes pratiques 

d’hygiène /  Démarche HACCP / d’hygiène /  Démarche HACCP / TraçabilitéTraçabilité

Tronc commun ENITABTronc commun ENITAB
semestres 5, 6 et 7 semestres 5, 6 et 7 (90 ECTS)(90 ECTS)

Recrutement à l’ENITAB à Bac+2Recrutement à l’ENITAB à Bac+2

Stage de préStage de pré--option QENS option QENS 
(2 à 3 mois / 3 ECTS)(2 à 3 mois / 3 ECTS)

Option Option QHSEQHSE
(~150h)(~150h)

-- Q1Q1 : Systèmes de : Systèmes de 
management de la management de la 
QualitéQualité

-- Q2Q2 : Systèmes de : Systèmes de 
Management Management 
EnvironnementalEnvironnemental

-- Q3Q3 : Hygiène, Bonnes : Hygiène, Bonnes 
Pratiques et Sécurité Pratiques et Sécurité 
Sanitaire des AlimentsSanitaire des Aliments

-- Q4Q4 : Qualité Totale et : Qualité Totale et 
Développement Développement 
DurableDurable

Option Option E2 E2 (~150h)(~150h)

-- E1E1 : Contexte : Contexte 
économiqueéconomique

-- E2E2 : Élevage et : Élevage et 
EnvironnementEnvironnement

-- E3E3 : Reproduction et : Reproduction et 
SélectionSélection

-- E4E4 : Alimentation : Alimentation 
animaleanimale

-- E5E5 : Hygiène et Santé : Hygiène et Santé 
animaleanimale

-- E6E6 : Bien: Bien--être animalêtre animal

Projets professionnels 
Projets professionnels (~100h)

(~100h)

Travaux personnels 
Travaux personnels (~100h)

(~100h)

Semestre 9 QENS …Semestre 9 QENS …
(~550h / 27 ECTS dont 6 de langue (~550h / 27 ECTS dont 6 de langue 
vivante et 3 d’activités physiques & vivante et 3 d’activités physiques & 

sportives)sportives)
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