Diplome de niveau Il co-délivré par UIUT Cherbourg Manche et le Cham-Intechmer,
en partenariat avec la CCl du Morbihan / INNOMER.

Technique : maitrise des procédés de transformation, de conservation et de conditionnement des produits de la mer, maitrise
des outils permettant d’assurer qualité et sécurité alimentaire a chaque étape de la filiere des produits de la mer,
maitrise des outils permettant la valorisation des produits de la mer et de leurs co-produits...

Commerciale : analyse des potentialités de marchés spécifiques (produits et techniques de transformation), définition des
stratégies d'action commerciale, mise en place des réseaux de commercialisation...

aux enseignants titulaires des différents instituts partenaires.

aux intervenants extérieurs, Innomer, Intechmer et IUT venant d’'entreprises et d’organismes tels que : IFREMER, ADRIA
Normandie, Centres de marée de Cherbourg et de Granville, NUTRIMER, Normandie Fraicheur Mer, AUCHAN, Copéport, Cargill,
FILPROMER, DSV Cherbourg, Sulniac, ID Mer, 2ilog, Esprit, Normapéche...

Cette formation s'inscrit dans la poursuite d'études de diplomés Bac+2 d’origines tres diverses :
DUT TC ; BTS MUC, NRC...
DTSM ; BTS aquaculture...
DUT Génie Biologique, BTS IAA, L2 Sciences de la Vie et de la Terre...
La formation est également accessible aux adultes par la voie de la Validation des Acquis de

UExpérience (VAE]. Une demande de VAE sera envisageable pour les personnes titulaires d'un Bac+2
et possédant 3 années d'expérience professionnelle dans le domaine des produits de la mer.




