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I – Fiche d’identité de la Licence
1 - Localisation de la formation :


Faculté (ou Institut) :  DES SCIENCES

Département : STRUCTURE DES SCIENCES AGRONOMIQUES

Références de l’arrêté d’habilitation de la licence (joindre copie de l’arrêté)

2- Partenaires extérieurs 

- Autres établissements partenaires :

            ENSA

- Entreprises et autres partenaires socio économiques :

          Industries agro-elimentaires, Institut Pasteur, CCQA, LPA, LFB

          NCA – Rouiba - SPA


- Partenaires internationaux :

3 – Contexte et objectifs de la formation 

A – Organisation générale de la formation : position du projet (Champ obligatoire)
Si plusieurs licences sont proposées ou déjà prises en charge au niveau de l’établissement (même équipe de formation ou d’autres équipes de formation), indiquer dans le schéma suivant, la position de ce projet par rapport aux autres parcours.







B - Objectifs de la formation (Champ obligatoire) 
(Compétences visées, connaissances acquises à l’issue de la formation- maximum 20 lignes)

L'objectif de cette mention est de former des étudiants ayant des compétences scientifiques et techniques solides dans le domaine de la Technologie, des Sciences des Aliments et de la nutrition humaine, capables de maîtriser des concepts et des méthodes de contrôle de qualité, d'élaborer des schémas expérimentaux, de développer une analyse critique de situations expérimentales. Les étudiants seront familiarisés également à l'environnement de la recherche  et le développement et donc capables de s'adapter et de s'intégrer dans divers départements de l'industrie agroalimentaire, pharmaceutique,  biotechnologique ou encore dans des organismes d'interface nationaux ou internationaux.

C – Profils et compétences visées (Champ obligatoire) (maximum 20 lignes) :

La formation visée de licenciés en Nutrition et contrôle agro-alimentaire offrira au marché du travail une opportunité supplémentaire en disposant de spécialistes dans différents secteurs d'activités. Les débouchés sont essentiellement :

· Secteur agro-alimentaire
· Laboratoire de contrôle de qualité
= Centres de recherche

D – Potentialités régionales et nationales d'employabilité (Champ obligatoire)
          CCQA

          Institut Pasteur

          LPA

          LFB

          NCA – Rouiba – SPA

E – Passerelles vers les autres spécialités (Champ obligatoire)
Fin S2, parcours autres licences en Agronomie (autres établissements)

Master professionnel (post licence)

Master académique (post licence)
F – Indicateurs de performance attendus de la formation (Champ obligatoire)
(Critères de viabilité, taux de réussite, employabilité, suivi des diplômés, compétences atteintes…)
Indicateur de progression :

· Analyse quantitative et qualitative des résultats obtenus par les étudiants tout au long du parcours de leur  Licence.

· Contrôle continu des connaissances des étudiants avec interrogations écrites impromptues, exposés (avec questions) notés et rapports de TP.

Mesure de ces indicateurs :

· Résultats de travail personnel de l’étudiant et son degré d’autonomie

· Résultats et évaluation semestrielle
· Initiative et participation effective de l’étudiant
4 – Moyens humains disponibles 

A : Capacité d’encadrement (exprimé en nombre d’étudiants qu’il est possible de prendre en charge) :    40

B : Equipe pédagogique interne mobilisée pour la spécialité : (à renseigner et faire viser par la faculté ou l’institut)
	Nom, prénom
	Diplôme graduation
	Diplôme de spécialité (Magister, doctorat)
	Grade
	Matière à enseigner
	Emargement

	Kebouche salima
	Genie Biologie 
	Doctorat
	MCA
	Microbiologie alimentaire
	

	Chahbar Nora
	Zoologie Sciences Agronomiques
	Doctorat 
	MCA
	Parasitologie
	

	Yahiaoui karima
	Nutrition humaine et Technologie agro-alimentaire
	Doctorat
	MCB
	Nutrition Appliquée

Toxicologie Alimentaire
	

	Lefkir Samia
	Technologie agro-alimentaire
	Magister 
	MAA
	Hygiène et sécurité

Technique d’analyses
	

	Amellal hayet
	Génie alimentaire
	Doctorat
	MCA
	Biochimie alimentaire

Technologie AA
	

	BENAMROUCHE Samira 
	Contrôle de qualité et Analyses
	Magister
	MAA
	Anglais

Outils innovants de contrôle de qualité Microbiologique
	

	Bouchenak Ouahiba
	Physiologie animale
	Magister
	MAA
	Physiologie des grandes Fonctions

Maladies nutritionnelles et métabolique
	

	Khemili Souad
	Microbiologie
	Doctorat
	MCB
	Bioinformatique
	

	
	
	
	
	
	


Visa du département










Visa de la faculté ou de l’institut

C : Equipe pédagogique externe mobilisée pour la spécialité : (à renseigner et faire viser par la faculté ou l’institut)
	Nom, prénom
	Etablissement de rattachement
	Diplôme graduation
	Diplôme de spécialité (Magister, doctorat)
	Grade
	Matière à enseigner
	Emargement

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Visa du département










Visa de la faculté ou de l’institut

D : Synthèse globale des ressources humaines mobilisées pour la spécialité (L3)  :

	Grade
	Effectif Interne
	Effectif Externe
	Total

	Professeurs
	
	
	

	Maîtres de Conférences (A)
	03
	
	

	Maîtres de Conférences (B)
	02
	
	

	Maître Assistant (A)
	03
	
	

	Maître Assistant (B)
	
	
	

	Autre (*)
	04
	
	

	Total
	12
	
	


(*) Personnel technique et de soutien
5 – Moyens matériels spécifiques à la spécialité
A- Laboratoires Pédagogiques et Equipements : Fiche des équipements pédagogiques existants pour les TP de la formation envisagée (1 fiche par laboratoire)

Intitulé du laboratoire : Laboratoire de Microbiologie

Capacité en étudiants : 20

	N°
	Intitulé de l’équipement
	Nombre
	observations

	01
	Etuve de séchage
	02
	Bon état

	02
	Plaques chauffantes
	05
	Bon état

	03
	Balance de précision
	01
	Bon état

	04
	Réfrigérateur
	01
	Bon état

	05
	Balance 
	03
	Bon état

	06
	Bec benzène
	20
	Bon état

	07
	Distillateur
	01
	Bon état

	08
	Microscopes
	20
	Bon état

	09
	Loupes
	20
	Bon état

	01
	Incubateur
	01
	Bon état

	11
	Autoclave
	01
	Bon état

	12
	Bain Marie
	01
	Bon état


Intitulé du laboratoire : Laboratoire de Biologie des Populations et des Organismes 
Capacité en étudiants : 20

	N°
	Intitulé de l’équipement
	Nombre
	observations

	01
	Microscope binoculaire
	06
	Bon état

	02
	Hotte chimique
	01
	Bon état

	03
	Chronomètre
	01
	Bon état

	04
	Micropipette 20 – 1000 чl
	01
	Bon état

	05
	Etuve
	01
	Bon état 

	06
	Incubateur
	01
	Bon état

	07
	Balance de précision (10-2)
	01
	Bon état

	08
	Trousse de dissection
	10
	-

	09
	Porte tube en inox
	01
	Bon état

	10
	Spectrophotomètre
	01
	Bon état

	11
	Agitateur chauffant
	01
	Bon état

	12
	Vortex
	01
	Bon état

	13
	Chauffe ballon
	02
	Bon état

	14
	Data Show
	01
	Bon état

	15
	Microtome à couteau 
	01
	Bon état

	16
	Pied à coulisse
	02
	-

	17
	Pied à coulisse digital
	01
	-

	18
	Réfrigérateur
	01
	Bon état


Intitulé du laboratoire : Laboratoire de zoologie

Capacité en étudiants : 20

	N°
	Intitulé de l’équipement
	Nombre
	observations

	01
	Microscope binoculaire
	10
	Bon état

	02
	Loupe binoculaire
	14
	Bon état

	03
	Plaque chauffante
	01
	Bon état

	04
	Chronomètre
	01
	Bon état

	05
	Micropipette 20 – 200 чl
	01
	Bon état

	06
	Micropipette 2– 20 чl
	01
	Bon état

	07
	Cuve de coloration
	01
	Bon état

	08
	Etuve
	01
	Neuve

	09
	Four pasteur
	01
	Ancien

	10
	Agitateur 
	01
	Ancien

	11
	Balance de précision (10-2)
	01
	Bon état

	12
	Trousse de dissection
	07
	Incomplète

	13
	Boite de stérilisation
	01
	Bon état


Intitulé du laboratoire : Laboratoire de biologie animale

Capacité en étudiants : 20

	N°
	Intitulé de l’équipement
	Nombre
	observations

	01
	Microscope binoculaire
	19
	Bon état

	02
	Loupe (Stéréo microscope)
	05
	Bon état

	03
	Electrophorèse verticale
	01 
	Bon état

	04
	Electrophorèse horizontale à 2 peignes
	01
	Bon état

	05
	Lecteur Elisa + plaque
	01
	Bon état

	06
	Balance de précision
	01
	Bon état

	07
	Plaque chauffante
	01
	Bon état

	08
	Microtome rotatif manuel
	01
	Bon état

	09
	Automate Hémogramme
	01
	Neuve

	10
	Vortex
	01
	Ancien

	11
	Centrifugeuse
	01
	Ancien

	12
	Centrifugeuse réfrigérée
	01
	Bon état

	13
	Laveur de microplaque
	01
	Bon état

	14
	Centrifugeuse à Hématocrite
	01
	Bon état

	15
	Distillateur
	01
	Bon état

	16
	Trousse à dissection
	10
	Bon état

	17
	Cellule Mallasses
	03
	Bon état

	18
	Micropipette  100 à 1000чl
	03
	Bon état

	19
	Micropipette  02чl
	01
	Bon état


Intitulé du laboratoire : Laboratoire de biologie végétale

Capacité en étudiants : 20

	N°
	Intitulé de l’équipement
	Nombre
	observations

	01
	Etuve de séchage
	02
	Bon état

	02
	Plaque chauffantes
	05
	Bon état

	03
	Balance de précision
	01
	Bon état

	04
	Réfractomètre
	02
	Bon état

	05
	Réfrigérateur
	01
	Bon état

	06
	Agitateur magnétique
	05
	Bon état

	07
	Bain Marie
	03
	Bon état

	08
	Bain de sable
	03
	Bon état

	09
	Centrifugeuse
	03
	Bon état

	10
	Chauffe-ballon
	05
	Bon état

	11
	Distillateur
	01
	Bon état

	12
	Microscope monoculaire
	01
	Bon état

	13
	Montage réaction à reflux
	05
	Bon état

	14
	Montage pour réaction/distillation sous vide
	03
	Bon état

	15
	Montage pour distillation sous vide à reflux
	02
	Bon état

	16
	pH mètre
	02
	Bon état

	17
	Trompe à eau
	05
	Bon état

	18
	Appareil automatique pour point de fusion
	02
	Bon état

	19
	Four de laboratoire
	01
	Bon état

	20
	Etuve de séchage
	02
	Bon état


B- Terrains de stage et formations en entreprise (voir rubrique accords / conventions) : 
	Lieu du stage
	Nombre d’étudiants
	Durée du stage

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


C- Documentation disponible au niveau de l’établissement spécifique à la formation proposée (Champ obligatoire) :
La bibliothèque de la faculté des sciences est pourvue d’une documentation scientifique suffisante à la formation proposée.
D- Espaces de travaux personnels et TIC disponibles au niveau du département et de la faculté :
Deux bibliothèques et trois salles d’Internet.

II – Fiche d’organisation semestrielle des enseignements de la spécialité (S5 et S6)
(y inclure les annexes des arrêtés des socles communs du domaine et de la filière)
Socle commun domaine « Sciences de la Nature et de la Vie »

  Semestre 1

	Unités d’enseignement
	Matière
	Crédits
	Coefficients
	Volume horaire 

hebdomadaire
	VHS

(15 semaines)
	Autre*
	Mode d’évaluation

	
	Code
	Intitulé
	
	
	Cours
	TD
	TP
	
	
	CC*
	Examen

	U E Fondamentale

Code : UEF 1.1

Crédits : 15

Coefficients : 7
	F 1.1.1
	Chimie générale et organique
	6
	3
	1h30
	1h30
	1h30
	67h30
	60h00
	x
	40%
	x
	60%

	
	F 1.1.2
	Biologie cellulaire
	9
	4
	1h30
	1h30
	3h00
	90h
	90h00
	x
	40%
	x
	60%

	U E Méthodologie

Code : UEM 1.1

Crédits : 8

Coefficients: 4
	M 1.1.1
	Mathématique Statistique Informatique
	5
	2
	1h30
	1h30
	-
	45h00
	60h00
	x
	40%
	x
	60%

	
	M 1.1.2
	Techniques de Communication et d’Expression 1 (en français)
	3
	2
	1h30
	1h30
	-
	45h00
	45h00
	x
	40%
	x
	60%

	U E Découverte

Code : UED 1.1

Crédits : 5

Coefficients : 3
	D 1.1.1
	Géologie
	5
	3
	1h30
	-
	3h00
	67h30
	60h00
	x
	40%
	x
	60%

	 U E Transversale

Code : UET 1.1

Crédits : 2

Coefficients : 1
	T 1.1.1
	Histoire Universelle des Sciences Biologiques
	2
	1
	1h30
	-
	-
	22h30
	45h00
	
	x
	100%

	Total Semestre 1
	30
	15
	9h00
	6h00
	7h30
	337h30
	360h
	


Autre* = Travail complémentaire en consultation semestrielle ; CC* = Contrôle continu. 

Socle commun domaine « Sciences de la Nature et de la Vie »

Semestre 2
	Unités

d’enseignement
	Matières
	Crédits
	Coefficients
	Volume horaire

hebdomadaire
	VHS
	Autre*
	Mode d’évaluation

	
	Code
	Intitulé
	
	
	Cours
	TD
	TP
	
	
	CC*
	Examen

	U E Fondamentale

Code : UEF 2.1

Crédits : 22

Coefficients : 9
	F 2.1.1
	Thermodynamique et chimie des solutions
	6
	3
	1h30
	1h30
	1h30
	67h30
	60h
	x
	40%
	x
	60%

	
	F 2.1.2
	Biologie Végétale
	8
	3
	1h30
	-
	3h00
	67h30
	90h
	x
	40%
	x
	60%

	
	F 2.1.3
	Biologie Animale
	8
	3
	1h30
	-
	3h00
	67h30
	90h
	x
	40%
	x
	60%

	U E Méthodologie

Code : UEM 2.1

Crédits : 6

Coefficients : 4
	M 2.1.1
	Physique
	4
	2
	1h30
	1h30
	--
	45h00
	45h
	x
	40%
	x
	60%

	
	M 2.1.2
	Techniques de Communication et d’Expression 2 (en anglais) 
	2
	2
	1h30
	1h30
	-
	45h00
	45h
	x
	40%
	x
	60%

	U E Transversale Code : UET 2.1

Crédits : 2

Coefficients : 1
	T 2.1.1
	Méthodes de travail 
	2
	1
	1h30
	-
	-
	22h30
	25h
	
	x
	100%

	Total Semestre 2
	30
	14
	9h
	4h30
	7h30
	315h
	355h
	


Autre* = Travail complémentaire en consultation semestrielle ; CC = Contrôle continu.

Annexe du programme des enseignements de la deuxième année licence   

Domaine  Science de la nature et de la vie       Filière « Sciences Agronomiques »

Semestre 3

	Unités d’enseignement
	Matières
	Crédits
	Coefficients
	Volume horaire 

hebdomadaire
	VHS

(15 semaines)
	Autre*
	Mode d’évaluation

	
	Intitulé
	
	
	Cours
	TD
	TP
	
	
	CC*
	Examen

	U E Fondamentale

Code : UEF 2.1.1
Crédits : 12
Coefficients : 7
	Zoologie
	8
	3
	2 x 1h30
	1h30
	1h30
	90h00
	75h00
	x
	40%
	x
	60%

	
	Physiologie animale
	2
	2
	1h30
	-
	1h30
	45h00
	20h00
	x
	40%
	x
	60%

	
	Physiologie végétale
	2
	2
	1h30
	-
	1h30
	45h00
	20h00
	x
	40%
	x
	60%

	U E Fondamentale

Code : UEF 2.1.2
Crédits : 16
Coefficients : 6
	Biochimie
	8
	3
	2 x 1h30
	1h30
	1h30
	90h00
	75h00
	x
	40%
	x
	60%

	
	Génétique
	8
	3
	2 x 1h30
	2 x 1h30
	-
	90h00
	75h00
	x
	40%
	x
	60%

	U E Méthodologie

Code : UEM 2.1
Crédits : 2
Coefficients: 1
	Techniques de Communication et d’Expression  (en anglais)
	2
	1
	1h30
	-
	-
	22h30
	20h00
	
	
	x
	100%

	Total Semestre 3
	30
	14
	13h30
	6h00
	6h00
	382h30
	285h00
	


Autre* = Travail complémentaire en consultation semestrielle ; CC* = Contrôle continu. 

Annexe du programme des enseignements de la deuxième année licence   

Domaine  Science de la nature et de la vie       Filière « Sciences Agronomiques »

 Semestre 4

	Unités d’enseignement
	Matières
	Crédits
	Coefficients
	Volume horaire 

hebdomadaire
	VHS

(15 semaines)
	Autre*
	Mode d’évaluation

	
	Intitulé
	
	
	Cours
	TD
	TP
	
	
	CC*
	Examen

	U E Fondamentale

Code : UEF 2.2.1
Crédits : 6
Coefficients : 4
	Agronomie I
	3
	2
	1h30
	1h30
	1h30
	67h30
	20h00
	x
	40%
	x
	60%

	
	Agronomie II
	3
	2
	1h30
	1h30
	1h30
	67h30
	20h00
	x
	40%
	x
	60%

	U E Fondamentale

Code : UEF 2.2.2
Crédits : 16
Coefficients : 6
	Microbiologie
	8
	3
	2 x 1h30
	1h30
	1h30
	90h00
	45h00
	x
	40%
	x
	60%

	
	Botanique
	8
	3
	2 x 1h30
	1h30
	1h30
	90h00
	45h00
	x
	40%
	x
	60%

	U E Méthodologie

Code : UEM 2.2.1
Crédits : 4
Coefficients: 2
	Biostatistique
	4
	2
	1h30
	1h30
	-
	45h00
	35h00
	x
	40%
	x
	60%

	U E Découverte
Code : UED 2.2.1
Crédits : 4
Coefficients: 2
	Ecologie générale
	4
	2
	2 x 1h30
	1h30
	-
	67h30
	40h00
	x
	40%
	x
	60%

	Total Semestre 4
	30
	14
	13h
	9h
	6h00
	427h30
	205h
	


Autre* = Travail complémentaire en consultation semestrielle ; CC* = Contrôle continu. 
Annexe du programme des enseignements de la deuxième année licence   

Semestre 5 :

	Unité d’Enseignement
	VHS
	V.H hebdomadaire
	Coeff
	Crédits
	Mode d'évaluation

	
	14-16 sem
	C
	TD
	TP
	Autres
	
	
	Continu
	Examen

	UE fondamentales
	
	
	
	
	

	UEF 3.1.1 (O/P)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 Matière 1 : 
Microbiologie  alimentaire
	45h00
	1h30
	-
	1h30
	45h00
	2
	4
	x
	x

	 Matière 2 : 
Biochimie alimentaire
	67h30
	1h30
	1h30
	1h30
	67h30
	3
	6
	x
	x

	UEF 3.1.2 (O/P)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Matière 1 :
 Technologie des IAA 1
	67h30
	1h30
	1h30
	1h30*
	67h30
	3
	6
	x
	x

	 Matière 2 : 
Hygiène et sécurité des aliments
	45h00
	 1h30
	-
	1h30*
	45h00
	2
	4
	x
	x

	UE méthodologie
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	UEM1 (O/P)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	    Matière 1 Nutrition appliquée
	45H00
	1h30
	1h30
	
	25H00
	2
	4
	X
	X

	    Matière2
 Physiologie de la digestion
	45H00
	1h30
	1h30
	
	25H00
	2
	4
	X
	X

	UE découverte
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	UED1 (O/P)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	    Matiere 1  Anglais
	35H00
	1h30
	
	
	10H00
	1
	2
	
	x

	Total Semestre 5
	349
	10h30
	06h00
	06h00
	285h00
	15
	30
	
	


Semestre 6 :

	Unité d’Enseignement
	VHS
	V.H hebdomadaire
	Coeff
	Crédits
	Mode d'évaluation

	
	14-16 sem
	C
	TD
	TP
	Autres
	
	
	Continu
	Examen

	UE fondamentales
	
	
	
	
	

	UEF 3.2.1 (O/P)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Matière 1 : 
Toxicologie alimentaire
	45h00
	 1h30
	
	1h30
	25h00
	2
	4
	x
	X

	Matière 2 : 
Techniques d’analyses
	67h30
	 3h00
	
	1h30
	25h00
	3
	6
	x
	X

	UEF 3.2.2 (O/P)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Matière 1 : 
Technologie des IAA 2
	67h30
	1h30
	1h30
	 1h30*
	60h00
	3
	6
	x
	X

	UE méthodologie
	
	
	
	
	

	UEM1(O/P)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	    Matière 1
 parasitologie
	45h00
	1h30
	
	1h30
	25H00
	2
	4
	x
	x

	    Matière2
 Maladies nutritionnelles et métaboliques
	45H00
	1h30
	1h30
	
	25H00
	2
	4
	x
	X

	UE découverte
	
	
	
	
	

	UED1(O/P)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	    Matière 1Bioinformatique
	35h00
	1h30
	
	1H30
	15H00
	2
	4
	x
	X

	Matière 2 
Outils innovants de contrôle de qualité Microbiologique
	35h00
	1h30
	
	
	15h00
	1
	2
	
	x

	Total Semestre 6
	350h00
	12h00
	4h30
	7h30
	200h00
	15
	30
	
	


Récapitulatif global de la formation : (indiquer le VH global séparé en cours, TD,TP… pour les 06 semestres d’enseignement, pour les différents types d’UE)

	                                          UE

   VH
	UEF
	UEM
	UED
	UET
	Total

	Cours
	392h00
	104h00
	168h00
	63h00
	735h00

	TD
	224h00
	-
	126h00
	42h00
	392h00

	TP
	325h00
	168h00
	-
	-
	525h00

	Travail personnel
	268h00
	112h00
	70h00
	-
	448h00

	Autre (préciser)
	-
	-
	-
	-
	-

	Total
	1267h00
	364h00
	364h00
	105
	2100h00

	Crédits
	119
	21
	31
	9
	180

	% en crédits pour chaque UE
	66,11%
	11,66%
	17,22%
	5%
	


III - Programme détaillé par matière des semestres S5 et S6
(1 fiche détaillée par matière)
(tous les champs sont à renseigner obligatoirement)
Semestre : 5
Unité d’enseignement fondamentale 1 (UEF 3.1.1)
Matière 1: Microbiologie  alimentaire
Crédits : 4
Coefficient : 2
Objectifs de l’enseignement
L’enseignement de la microbiologie alimentaire vise à fournir les informations nécessaires concernant les principaux micro-organismes intéressant le domaine agro-alimentaire, à évaluer les qualités sanitaires et hygiéniques des aliments, à montrer que le développement de ces micro-organismes peut avoir des incidents d’ordre sanitaire dans le cas des germes pathogènes. Sur le plan technologique, il s’agit de montrer aussi les propriétés et les capacités des micro-organismes à produire des substances utiles à l’industrie alimentaire et aux Bio-industries.
Connaissances préalables recommandées Microbiologie générale, Biochimie, Analyse microbiologique, Chimie…etc.
Contenu de la matière : 

Introduction

Chapitre 1 : Les grandes bactéries

1.  Les grands groupes microbiens intéressant la microbiologie alimentaire

1.1. Généralités

1.2. Les entérobactéries

1.3. Les pseudomonas

1.4. Les bactéries acétiques

1.5. Les vibrions

1.6. Les brucella

1.7. Les microcoques

1.8. Les streptocoques

1.9. Les lactobacilles

1.10. Les actinobactéries

1.11. Les bactéries sporulées aérobies

1.12. Les bactéries sporulées anaérobies

2. Les champignons

2.1. Les moisissures

2.2. Les levures

2.2.1. Fermentation alcoolique

2.2.2. Métabolisme respiratoire

2.2.3. Nutrition physiologique

Chapitre 2 : Influence des techniques de fabrication sur les microbes
1. Destruction de la flore de fabrication sur les microbes

2. Facteurs chimiques (antiseptiques, fongicides, antibiotiques)

3. Stabilisation de la flore

3.1. Facteur physiques (froid, congélation, lyophilisation)

3.2 Facteurs chimiques (fongiostatiques, bactériostatiques)

4. Activation et orientation de la flore

5. Recherche des conditions de milieu optimal pour le développement de la flore

Chapitre 3 : Les problèmes microbiologiques d’une usine alimentaire
1. Contamination par l’air, le personnel, les matières premières etc…

2. Les accidents de fabrication

Chapitre 4 : Procédés biotechnologiques
1. Préparation des acides aminés,

2. Préparation des acides organiques, 
3. Préparation des vitamines, 
4. Préparation des protéines d’organismes unicellulaire
Chapitre 5 : Les intoxications et toxi-infections
1. Botulisme

2. Salmonellose

3. Staphylocoques

4. Mycotoxines

5. Poisons d’aliments marins

Travaux pratiques

Analyse microbiologiques des aliments

1. Eau

2. Lait

3. Laits fermentés et fromages

4. Le beurre et la matière grasse

5. Viandes et produits carnés

6. Poissons et produits de la mer

7. Boissons alcoolisées et non alcoolisées

8. Produits végétaux et dérivés

9. Conserves

10. Aliments divers (crèmes, plats cuisinés etc…)
Mode d’évaluation : (type d’évaluation et pondération)

Contrôle continu et Examen semestriel

Références bibliographiques (Livres et polycopiés, sites internet, etc) :

Citer au moins 3 à 4 références classiques et importantes.  

1- Figarella J., Leyral G. et Terret M., 1995- Microbiologie, tome 2 : Microbiologie alimentaire. Ed. Jacque Lanore, Paris, 239p.

2- Figarella J., Leyral G. et Terret M., 2004- Microbiologie : Générale et appliquée. Ed. Delagrave, Paris, 285p.

3- Leclerc H., 2001- Microbiologie appliquée. Ed. Doin, 194p.

Semestre : 5
Unité d’enseignement Fondamentale 1 (UEF 3.1.1)
Matière 2: Biochimie alimentaire 
Crédits : 6
Coefficient : 3
Objectifs de l’enseignement
L’enseignement de la biochimie alimentaire vise à décrire aux étudiants les grands constituants alimentaires, leur importance en matière de propriété technologiques et fonctionnelles. Cette matière vise également l’initiationdes étudiants aux principales évolutions (ou modifications) biochimiques des constituants majeurs en cours des procédés technologiques.
Connaissances préalables recommandées 
Biochimie, chimie, physique, thermodynamique,…etc.
Contenu de la matière : 

Chapitre 1 : L’eau
- Généralités

1. Structure de l’eau

2. Propriété physique

3. Activité de l’eau

4. Comportement de l’eau des solutions lors de la congélation

5. Les isothermes d’adsorption

6. Phénomènes d’hystérésis des isothermes

7. Isotherme de sorption dans les I.A.A.
Chapitre 2 : Les systèmes protéiques
1. Propriétés physiques des protéines

2. Extraction des protéines alimentaires (méthodes, propriétés et utilisation des concentrations et isolats protéiques)

3. Les protéines de l’œuf : propriétés et utilisation

4. Les propriétés fonctionnelles des protéines laitières et amélioration

5. Les ingrédients protéiques

Chapitre 3 : Les lipides
1. Propriétés chimiques et physiques des lipides

2. Propriétés fonctionnelles de certains corps gras

3. Les besoins nutritionnels en corps gras

4. Conservation et altération

Chapitre 4 : Etude des polysaccharides
1. La cellulose et ses dérivés

2. L’amidon

   2.1. Phénomène de gélification et rétrogradation

   2.2. Comportement rhéologique

3. Propriétés fonctionnelles de l’amidon natif et amidons modifiés

4. Les enzymes amylolytiques et leur utilisation

5. Les fibres alimentaires

  5.1. Cas des pectines

  5.2. La gélification
Chapitre 5 : Systèmes alimentaires 
1. Aspects généraux
2. Système alimentaire d’origine végétale

2.1. Métabolites primaires et secondaires

2.2. Céréales, légumineuses, fruits et légumes, algues

   3. Système alimentaire d’origine animale

3.1. Muscles 
3.2. Œufs
3.3. Lait

   4. Système alimentaire non conventionnelle (P.A. I.)

4.1. Protéines
4.2. Lipides, 
4.3. Biomasse

Chapitre 6 :   Altérations alimentaires
1. Rôle de l’eau

2. Sources potentielles d’altérations

3. Altérations microbiologiques, enzymatiques et chimiques

Mode d’évaluation : (type d’évaluation et pondération)

Compte rendu et Examen semestriel.
Références bibliographiques (Livres et polycopiés, sites internet, etc) :

Citer au moins 3 à 4 références classiques et importantes.  
Biochimie alimentaire de Charles Alais, Guy Linden, Laurent Miclo 2008 ed. Dunod

 Science des aliments : Biochimie Microbiologie - Procédés - Produits (Volume 1 + Volume 2)

Auteurs : JEANTET Romain, CROGUENNEC Thomas, SCHUCK Pierre, BRULÉ Gérard 2006 Ed. Lavoisier
Semestre : 5
Unité d’enseignement Fondamentale 2 (UEF 3.1.2)
Matière 1: Technologie des IAA 1
Crédits : 6
Coefficient : 3
Objectifs de l’enseignement
Cette matière permet aux étudiants de maitriser les techniques et les procédés de transformation du lait, du sucre, des corps gras.
Connaissances préalables recommandées 
Chimie, Biochimie, Microbiologie, physique, thermodynamique, énergétique…etc.

Contenu de la matière : 

Partie1 :   Lait et produits laitiers
1. LE LAIT : définition, structure, composition biochimique, facteurs de variation de la composition
2. TECHNIQUES LAITIÈRES

3. TECHNIQUES BEURRIÈRES

4. TECHNIQUES FROMAGÈRES

5. TECHNIQUE DE FABRICATION DES CRÈMES GLACÉES

6. TRAITEMENTS ET UTILISATION DES SOUS-PRODUITS DE LA TRANSFORMATION DU LAIT
Partie 2 : Sucrerie
1. INTRODUCTION

2. SUCRERIE DE BETTERAVE


2.1. Préparation de la betterave


2.2. Extraction du sucre de betterave


2.3. Epuration des jus de diffusion


2.4. Evaporation


2.5. Cristallisation

3. RAFFINAGE DU SUCRE


3.1. Définition du sucre roux


3.2. Raffinage


3.3. Refonte et clarification


3.4. Concentration et cristallisation


3.5. Conditionnement

Partie 3 :   Corps gras et industrie des huiles
Introduction

1. Matière première : rappels sur les lipides
2. Principales fractions de la chimie des corps gras


2.1. Hydrolyse


2.2. Neutralisation - saponification


2.3. Estérification

3. Technologie des corps gras : HUILERIE


3.1. Trituration


3.2. Extraction par solvant


3.3. Raffinage

4. Margarinerie

5. Aspect microbiologique

6. Législation

7. Technologie de fabrication de l’huile d’olive

Partie 4 :   Boissons
I. APERÇU ÉCONOMIQUE SUR L’INDUSTRIE DES JUS DE FRUITS

II. LES ÉTAPES CLASSIQUES DE LA FABRICATION
1. Définition d’un jus

2. Ligne de fabrication

3. Préparation des fruits

4. Extraction

5. Traitement des jus

6. Le matériel

7. Les opérations unitaires continues

8. Traitement thermique et enzymatique du jus

9. Traitement physique

10. La pasteurisation

III. LES BOISSONS GAZEUSES

1. Composition

2. Les différents traitements

3. Conditionnement

Travaux Pratiques : 

Visite d’unité de transformation (laitrie, Raffinerie de sucre,...etc.)
Mode d’évaluation : (type d’évaluation et pondération)

Compte rendu et Examen semestriel
Références bibliographiques (Livres et polycopiés, sites internet, etc) :

Citer au moins 3 à 4 références classiques et importantes.  

CHEFTEL J. Cl., CHEFTEL H. et BESANCON P. Introduction à la biochimie et à la technologie des aliments (2 vol.). Tec & Doc Lavoisier, Paris, 1977.
VIERLING E. Aliments et boissons. Filières et produits. Collection Biosciences et Techniques, Série Sciences des Aliments, CRDP-Aquitaine et Doin, 1999.
  FEILLET P. Le grain de blé, composition et utilisation. INRA Editions, 2000. 

  FOULD-SPRINGER et BELLAMY M. Levure et panification. Memento des Technologies Agro-Alimentaires, Lesaffre/Techno Nathan, Paris, 1996
Semestre : 5
Unité d’enseignement Fondamentale 2 (UEF 3.1.2)
Matière 2: Hygiène et sécurité des aliments 
Crédits : 4
Coefficient : 2
Objectifs de l’enseignement
Cette matière traite le respect des exigences en matière d’hygiène et de qualité  des denrées alimentaires en vue de la protection de la santé du consommateur d’une part.  d’autre part donner les outils nécessaires pour maîtriser la notion de qualité vue par les consommateurs ou utilisateurs ainsi que par les professionnels
Connaissances préalables recommandées 
Microbiologie, Microbiologie alimentaire, Biochimie, Biochimie alimentaire
Contenu de la matière : 

Chapitre 1 :   Qu’appelle-t-on qualité ?
Chapitre 2 :   Composantes de la qualité
1. Signes de la qualité

2. Outils qualité

3. Bonnes pratiques d’hygiène 

4. HACCP 

5. ISO 22000 

Travaux Pratiques : Visites des unités ayant mis en place le système HACCP et/ou certifie ISO22000 pour la réalisation d’une évaluation sur les bonnes pratiques d’hygiène et la surveillance CCP et PRPO. 

Mode d’évaluation : (type d’évaluation et pondération)

Compte rendu et Examen semestriel
Références bibliographiques (Livres et polycopiés, sites internet, etc) :

Citer au moins 3 à 4 références classiques et importantes.  

AFNOR. Gérer et assurer la qualité. AFNOR, Paris, 1992

Licensure, Accreditation and Certification: Approaches to Health Services Quality : http://www.qaproject.org/monov.htm 

  AZAMBRE J. et AUDOUSSET J.G. Maîtriser une conception de qualité. Masson, Paris, 1992. 

  CHERFI Z., coord. La qualité : démarche, méthodes et outils. Lavoisier-Hermès Science, Paris, 2002.
Semestre : 5
Unité d’enseignement :UEM (O/P)
Matière : Nutrition Appliquée
Crédits : 4
Coefficient : 2
Objectifs de l’enseignement (Décrire ce que l’étudiant est censé avoir acquis comme compétences après le succès à cette matière – maximum 3 lignes).

Acquisition des notions de base sur les besoins alimentaires de l’homme, sur les exigences de la nutrition de santé
Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances requises pour pouvoir suivre cet enseignement – Maximum 2 lignes).

Biochimie, Physiologie , Biologie cellulaire
Contenu de la matière : 
1. L’aliment
- Classification des aliments (groupes d’aliments, produits sucrés, boissons, aliments

diététiques et de régime).

- Composition analytique

2- Nutrition 

- Valeur alimentaire : valeur énergétique des aliments, valeur qualitative de chaque type

d’aliment.

- Notion de ration alimentaire : définition, ration d’équilibre, variation de cette ration selon

les conditions de vie, croissance, effort physique, thermorégulation, ADS, grossesse,

lactation…

- Méthodes de mesure des dépenses énergétiques chez le vivant

- Malnutrition : sous alimentation, suralimentation et maladies associées
3- Influences des pratiques technologiques sur la valeur nutritionnelle des aliments

Mode d’évaluation : (type d’évaluation et pondération)

Contrôles continus et examens semestriels
Références bibliographiques (Livres et polycopiés, sites internet, etc) :
Citer au moins 3 à 4 références classiques et importantes.  

Berg, A. 1987. Malnutrition. What can be done? Lessons from the World Bank experience. Johns Hopkins Uni versity Press, Baltimore, Maryland, Etats-Unis.

James, W.P.T. et Schofield, E.C. 1992. Les besoins énergétiques de l’homme. Manuel à l’usage des planificateurs et des nutritionnistes. FAO/Economica, Paris.

FAO. 1992a. Les besoins énergétiques de l’homme. Manuel à l’usage des planificateurs et des nutritionnistes. W.P.T. James et E.C. Schofield. Economica, Paris.

Semestre : 5
Unité d’enseignement :UEM (O/P)
Matière : Physiologie des grandes fonctions
Crédits : 4
Coefficient : 2
Objectifs de l’enseignement (Décrire ce que l’étudiant est censé avoir acquis comme compétences après le succès à cette matière – maximum 3 lignes).
Cette matière porte sur l’étude de l’anatomie et l’étude des mécanismes de fonctionnement des appareils.

Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances requises pour pouvoir suivre cet enseignement – Maximum 2 lignes).

Physiologie , Biologie cellulaire
Contenu de la matière : 
· Physiologie digestive.

· Physiologie du système nerveux.

· Physiologie du système endocrinien.

· Physiologie de la reproduction.

Mode d’évaluation : (type d’évaluation et pondération)

Contrôles continus et examens semestriels
Références bibliographiques (Livres et polycopiés, sites internet, etc) :

Citer au moins 3 à 4 références classiques et importantes.  

· Cathala  H.P., 1994- Exploration fonctionnelle du système nerveux. Ed. Berti, 304p.
· Dupouy J.P., 1992- Hormones et grandes fonctions. Ed. Ellipses, Tome I, 352p.
· Dupouy J.P., 1992- Hormones et grandes fonctions. Ed. Ellipses, Tome II, 52p.
Semestre : 5
Unité d’enseignement :UED (O/P)
Matière : Anglais
Crédits : 2
Coefficient : 1
Objectifs de l’enseignement (Décrire ce que l’étudiant est censé avoir acquis comme compétences après le succès à cette matière – maximum 3 lignes).

Acquisition des notions de compréhension et d’interprétations des articles scientifiques en anglais.
Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances requises pour pouvoir suivre cet enseignement – Maximum 2 lignes).

Sans pré-requis
Contenu de la matière : 
Analyse d’articles scientifiques en relation avec la formation

Mode d’évaluation : (type d’évaluation et pondération)

examens semestriels
Références bibliographiques (Livres et polycopiés, sites internet, etc) :

Citer au moins 3 à 4 références classiques et importantes.  

Semestre : 6
Unité d’enseignement Fondamentale 1 (UEF 3.2.1)
Matière 1: Toxicologie alimentaire
Crédits : 4
Coefficient : 2
Objectifs de l’enseignement
Cette matière a pour objectif non seulement d’expliquer l’élaboration d’un protocole évaluant l’innocuité des substances pouvant entrer dans les aliments, mais également l’approche biochimique des diverses phases des relations toxique-organisme. Il vise donc l’explication des mécanismes de la toxicité. Ainsi face à un régime alimentaire présentant un déséquilibre ou une adjonction des substances xénobiotiques, expliquer le double aspect des relations toxique – organisme en introduisant les notions de phases toxicocinétiques et toxicodynamiques de l’effet toxique.
Connaissances préalables recommandées 
Physiologie, Chimie, biochimie, microbiologie
Contenu de la matière : 

Introduction générale

Chapitre 1 : Notions de toxicologie

1. Définitions

2. Modes de pénétration des substances toxiques

2.1. Voie respiratoire

2.2. Voie transtégumentaire

2.3. Trophique

3. Différentes phases d’action d’une substance toxique

3.1. Phase d’exposition

3.2. Phase toxicocinétique

3.3. Phase toxicodynamique

4. Interprétations biochimiques des différentes phases

4.1. Aspects biochimiques de la phase d’exposition (dite pharmaceutique), connaissance qualitative et quantitative des constituants de l’aliment, forme physico-chimique du contaminant et autres)

4.2. Aspects biochimiques de la phase toxicocinétique

4.1.1. Processus de transport et de répartition

4.1.2. Processus de bio - transformation

4.1.3. Aspects biochimiques de la phase toxicodynamique

4.1.3.1. Analyse des effets des composés sur l’organisme

4.1.3.2. Identifier les organes cibles

4.1.4. Mécanismes d’action : phase toxicodynamique

4.1.4.1. Interaction toxique - récepteur

4.1.4.2. Classification des effets

4.1.4.3. Mesure des activités enzymatiques

Chapitre 2 : Manifestation et évaluation de la toxicité
1. Différents types de toxicité

1.1. Toxicité aiguë

1.2. Variation taxonomique

1.3. Influence de l’état de l’individu

2. Facteurs extrinsèques

2.1. Bioactivation des substances toxiques

2.2. Action synergique et antagoniste

Chapitre 3 : Modulation des actions toxiques
-  Introduction

-  Principe de la modulation

1. Introduction de groupements restrictifs

1.1. Cas des additifs alimentaires

1.2. Cas des produits phytosanitaires (résidus)

1.3. Cas des drogues

2. Phénomène de bioactivation et inactivation (Etude du cas des insecticides)
3. Modèles compartimentals et interactions hydrophobes

3.1. Rappels thermodynamiques

3.2. Coefficient de partage

3.3. Modèle compartimental : type eau - lipides

3.3.1. Dispersion

3.3.2. Absorption passive ou active (estomac, intestin)

3.3.3. Transport : affinité avec les protéines du sang

4. Action dans le foie (activation bioinactivation par les systèmes enzymatiques)

5. Excrétion

6. Affinité particulière (accumulation tissu adipeux, tissus osseux)

7. Conclusion
Chapitre 4 : Etudes de cas particuliers 

Mode d’évaluation : (type d’évaluation et pondération)

Compte rendu et Examen semestriel
Références bibliographiques (Livres et polycopiés, sites internet, etc) :

Citer au moins 3 à 4 références classiques et importantes.  

1- Landry Y. et Gies J-P., 2009- Toxicologie. Ed. Dunod, Paris, 531p. 

2- Cohen Y. et Jacquot C., 2008- Toxicologie alimentaire. Ed. Elsevier Masson, 487p.

3- Visseaux C., 2011- Toxicologie. Ed. Vernazobres-Grego, 130p.

Semestre : 6
Unité d’enseignement Fondamentale 1 (UEF 3.2.1)
Matière 2: Techniques d’analyses
Crédits : 6
Coefficient : 3
Objectifs de l’enseignement
La matière vise à développer aux étudiants les concepts des méthodes instrumentalisées impliquées dans le contrôle alimentaire. Cet enseignement repose sur 3 aspects :

1. Théories succinctes de la méthode

2. Description et fonctionnement de l’appareillage

3. Interprétation des résultats

Les méthodes instrumentales étant nombreuses, il sera développé dans le cadre de ce cours celles qui sont très utilisées dans les industries agro-alimentaires.

Connaissances préalables recommandées 
Chimie, Physique et optique, Instrumentation…etc.
Contenu de la matière : 

Chapitre 1 : Rappel des notions élémentaires

1. Généralités sur les bonnes pratiques au laboratoire,

1.1.    Mesures organisationnelles,

1.2. Produits (informations sur les dangers des produits chimiques, dangers et risques induits, stockage et déchets),

1.3. Matériels,

1.4. Opérations classiques,

1.5. Locaux,

1.6. Comportemental

2. Généralités sur les solutions

2.1. Définitions (soluté, solvant, concentrations)

2.2. Unités de concentration

3. Méthodes de préparations de solutions 

3.1. Méthode par pesée

3.2. Méthode par dilution

3.3. Méthode la croix

.

Chapitre 2 : Méthodes Chimiques et Physico-chimiques d’analyses :
1. Méthodes chimiques d’analyses 
1.1. Gravimétrie

1.2. Volumétrie

2. Méthodes physico-chimiques 

2.1. pH-métrie,

2.2. conductimétrie,

2.3. Polarographie

Chapitre 3 : Méthodes Physiques d’analyses

1. Méthodes spectrophotométriques : UV- Visible

2. Méthodes chromatographiques : Couche mince, CPG et HPLC.

3. La polarimétrie

4. Réfractométrie

5. Emission à flamme et absorption atomique

6. Electrophorèse
Mode d’évaluation : (type d’évaluation et pondération)

Compte rendu et Examen semestriel
Références bibliographiques (Livres et polycopiés, sites internet, etc) :

Citer au moins 3 à 4 références classiques et importantes.  

1- Béraud J., 2001- Le technicien d'analyses biologiques. Guide théorique et pratique. Ed. Tec et Doc, 2080p.
2- Dupont G., Zonszain F. et Audigié C., 1999- Principes des méthodes d’analyse biochimiques. Ed. Doin, Paris, 207p.
3-  Burgot G., Burgot J.L., 2002- Méthodes instrumentales d'analyse chimique et applications : Méthodes chromatographiques, électrophorèses et méthodes spectrales. Ed. Tec et Doc, 306p.

Semestre :6
Unité d’enseignement fondamentale 2  (UEF 3.2.2)
Matière : Technologie des IAA 2
Crédits : 6
Coefficient : 3
Objectifs de l’enseignement
Cette matière permet aux étudiants de maitriser les techniques et les procédés de transformation des céréales, des fruits et l légumes et des viandes et poissons.
Connaissances préalables recommandées 
Chimie, Biochimie, Microbiologie, physique, thermodynamique, énergétique…etc.

Contenu de la matière : 
Partie 1 : Technologie des céréales

INTRODUCTION

Classification

Filières céréales

Utilisation des céréales dans le Monde

I. GRAINS DE CÉRÉALES

1. Structure

1. Structure histologique

2. Composition

1. Composition moyenne

2. Répartition des constituants dans le grain

II. LE BLÉ

1. Propriétés des protéines du blé

2. Transformation primaire du blé

1. Nettoyage

2. Préparation

3. Mouture

3. transformation linaire du blé

1. Fabrication du pain

2. Fabrication des pâtes alimentaires

3. Fabrication du couscous

III. MÉTHODES D’APPRÉCIATION DE LA QUALITÉ DES BLÉS

1. Appréciation des blés tendres

1. Valeur boulangère

2. Essai de panification
2. Appréciation des blés durs

1. Valeur semoulière

2. Valeur pastière

3. Valeur couscoussière

IV. Les industries du maïs

1. Généralités

2. Transformation du maïs

V. LE RIZ

1. Généralités

2. Transformation primaire - usinage

3. Transformation secondaire

4. Qualité culinaire du riz cuit
Travaux Pratiques : 
· Visite de minoterie et de semoulerie

Partie 2 : Technologie des fruits et légumes

Introduction

- Rappels sur l’utilité des techniques de conservation

- Les différents facteurs d’altération des fruits et légumes

- Maturité

I. Traitements préliminaires à l’appertisation, la congélation, la déshydratation

          1. Lavage, triage, blanchiment

II. Conservation par la chaleur

1. Appertisation

2. Conditionnement

3. Remplissage, jutage

4. Sertissage

5. Préchauffage

III. Stérilisation

1. Rappels

2. Stérilisation des produits acides

3. Stérilisation des produits non acides

4. Appareils de stérilisation

5. Défauts de stérilisation

5. Utilisation des produits appertisés

6. Traitements par les micro-ondes

III. Technologie de fabrication des conserves

1. de légumes

2. de fruits

IV. Conservation par le froid

1. Rappels

2. La pré - réfrigération

3. La réfrigération

4. Entreposage en atmosphères conditionnées

5. Congélation

6. Surgélation

V. Déshydratation

1. Introduction

2. Relation entre les paramètres du séchage et les caractéristiques de l’aliment

3. Entreposage des aliments déshydratés

4. Appareils et procédés de séchage

5. Lyophilisation

VI. Traitements chimiques

1. Traitements chimiques qui ne modifient pas les caractères organoleptiques de l’aliment

2. Traitements qui modifient les caractères organoleptiques de l’aliment

3. Fermentation

VII. Traitements par les radiations ionisantes

1. Rappels

2. Principaux effets sur les aliments

3. Application

Travaux Pratiques : 

Visité d’une unité de transformation, de conditionnement et de conservation des fruits et légumes

Partie 3 : Technologie des viandes et poissons

CHAPITRE I. PROBLÉMATIQUE DE LA FILIÈRE VIANDE

CHAPITRE II. RAPPELS SUR LA COMPOSITION ET LA STRUCTURE DE LA VIANDE

1. Généralités sur la matière première

2. Composition et structure de la viande

CHAPITRE III. LA PREMIÈRE TRANSFORMATION : L’ABATTAGE

1. Opération d’abattage des bovins et ovins

2. Opération d’abattage des volailles

CHAPITRE VI. TRAITEMENT DES SOUS-PRODUITS D’ABATTAGE, VALORISATION DU 5ème QUARTIER

CHAPITRE V. LES POISSONS

1. Composition

2. Nature

CHAPITRE VI. TRAITEMENT PAR LE FROID DES VIANDES ET POISSONS

1. Réfrigération

2. Congélation

3. Surgélation

CHAPITRE VII. LES PRODUITS DE LA 3ème TRANSFORMATION DES VIANDES

1. Technologies utilisées en Algérie : cuisson, hachage, salaison

2. La structuration des pâtes fines (pâté, cachir)

CHAPITRE VIII. LES CONSERVE DE POISSON (SARDINES, THON...)

Travaux Pratiques :

 Visite  d’une unité de transformation des viandes (abattoir) ou d’une sardinerie.

Mode d’évaluation : (type d’évaluation et pondération)

Compte rendu et Examen semestriel

Références bibliographiques (Livres et polycopiés, sites internet, etc) :

Citer au moins 3 à 4 références classiques et importantes.  
  HUI Y. H. Encyclopedia of food science and technology (4 vol.). John Wiley and Sons, 1992. 

RANKEN M.D. and KILL R.C. Food industries manual. Blackie Academic & Professional, London, 1993.
  GERRARD F. Meat technology. Northwood Publ., London, 1977. 

  GERRARD F. and MALLION F. The complete book of meat. Virtue and Cie., 1977. 

  GIRARD J. P., coord. Technologie de la viande et des produits carnés. Tech. & Doc., Coll. STAA, Lavoisier, Paris, 1999. 

  KARMAS E. Processed meat technology. Noyes Data Corporation, Park Ridge, 1976
Semestre 6
Unité d’enseignement  méthodologie (UEM 1(O/P))
Matière 1 :  Parasitologie
Crédits : 4
Coefficient : 2
Objectifs de l’enseignement :

Cette matière  est destinée à faire découvrir certaines pathologies parasitaires d’origne alimentaire et les agents responsables
Connaissances préalables recommandées 
Sans pré-requis

Contenu de la matière :
Introduction

1. notions sur le parasitisme

2. relation hôte –parasite

3. Hôte intermédiaire, hôte définitif

4. Cycle biologique générale

5. spécificité parasitologie

II- Etude des principaux groupes de parasites

III- Méthodes de diagnostic des affectations parasitaires lutte contre les parasites

IV- Les protozoaires

- Amibes, Trichomonas, Plasmodium, Leishmania

V) Les helminthes

- Les plathelminthes

- Les némathelminthes

VI) Les arthropodes :

Morphologie, cycle biologique, action pathogène, diagnostic, traitement

Mode d’évaluation : (type d’évaluation et pondération)

Compte rendu et Examen semestriel
Références bibliographiques (Livres et polycopiés, sites internet, etc) :

Citer au moins 3 à 4 références classiques et importantes.  

 1- Moulinier C., 2003- Parasitologie et Mycologie Médicale. Ed. Médicales internationales, Paris, 816p.

2- Guillaume V., 2007- Parasitologie. Ed. De Boeck, 184p.

3- Guillaume V., 2009- Parasitologie Sanguine. Ed. De Boeck, 200p.

Semestre :6
Unité d’enseignement  méthodologie (UEM 2(O/P))

Matière 2: Maladies Nutritionnelles et métaboliques
Crédits : 4
Coefficient : 2
Objectifs de l’enseignement
La matière  est destinée à faire découvrir certaines pathologies nutritionnelles en liaison avec la qualité de l’aliment
Connaissances préalables recommandées 
Notion sur la nutrition humaine

Contenu de la matière : 
· Définitions 

· Conséquences d’une alimentation hyperlipidique

· Conséquences d’une alimentation hyperglucidique

· Conséquences des carences en vitamines, fer calcium et protides

· Incidence de la prise en charge nutritionnelle des maladies métaboliques sur la    descendance, Exemple : la phénylcétonurie.

      -   Le cancer comme une maladie métabolique.

      -   Les gènes et les maladies métaboliques et nutritionnelles.

       -  Les maladies hormonales (endocriniennes), nutritionnelles et métaboliques.

Mode d’évaluation : (type d’évaluation et pondération)

Compte rendu et Examen semestriel
Références bibliographiques (Livres et polycopiés, sites internet, etc) :

Citer au moins 3 à 4 références classiques et importantes.  
1. Schlienger J-L., 2005- Nutrition clinique pratique. Ed. Elsevier Masson SAS, 510p.

2. Fiévet-Izard M., 2003- Les maladies nutritionnelles. Ed. De Vecchi, 160p.

3. Guy-Grand B.,  Costa C., Marsset-Baglieri  A., 1998- Cahiers de nutrition et de diététique. Ed. Elsevier Masson.

Semestre :6
Unité d’enseignement  Découverte (UD1)
Matière1 : Bioinformatique
Crédits : 4
Coefficient : 2
Objectifs de l’enseignement

C’est d’acquérir les informations sur la bioinformatique structurale et fonctionnelle.
Connaissances préalables recommandées 
Biochimie 
Contenu de la matière : 

Bioinformatique générale 
1. Introduction

2. Recherche dans les banques et les bases de données de biomolécules

3. Séquences de Biomolécules 
3.1 Introduction

3.2 Alignement de séquences 
3.3 Recherche de motifs dans des banques de données de séquences

3.4 Alignement multiple de séquences 

3.5 Phylogénie
4. Structure de protéines
4.1 Introduction

4.2 Prédiction de la structure secondaire des protéines

4.3 Prédiction de la structure tertiaire des protéines
5. Interactions protéine-protéine / protéine-ligand
6. Ingénierie protéique
6.1 Optimisation et modification des propriétés d’enzymes
6.2 Conception de nouveaux enzymes
Mode d’évaluation : (type d’évaluation et pondération)

Compte rendu et Examen semestriel
Références bibliographiques (Livres et polycopiés, sites internet, etc) :

Citer au moins 3 à 4 références classiques et importantes.  

- Bioinformatics : Structure, Fonction ans Application (Keith, Jonathan M.)

- Bioinformatics: databases, tools, algorithms (Orpita Bosu, Simminder Kaur Thukral)
- Genomics and proteomics engineering in medicine and biology (edited by Metin Akay)
- Bioinformatics (Andrzej Polanski, Marek Kimmel)
- Essential bioinformatics (Jin Xiong)
- Introduction to bioinformatics (Arthur M. Lesk)
- Bioinformatics : the machine Learning approach (Pierre Baldi, Søren Brunak)

- Molecular bioinformatics : algorithms and applications (Steffen Schulze‐Kremer)
Unité d’enseignement  Découverte (UD2)
Matière 2 : Outils innovants de contrôle de qualité Micobiologique
Crédits : 2
Coefficient : 1
Objectifs de l’enseignement
Donner un ensemble de connaissances d’outils aux étudiants permettant de faciliter leur insertion dans les domaines des industries agro-alimentaires

Connaissances préalables recommandées 
Microbiologie
Contenu de la matière :
 
Introduction
1- Intérêts et limites des méthodes traditionnelles actuelles de contrôle 

2- Les textes réglementaires pour la réalisation des contrôles microbiologiques et leur validation
3- Les différents familles de méthodes alternatives quantitatives
3-1- méthodes traditionnelles 
3-2 - méthodes modernes de dénombrement 

4- Place de la microbiologie moléculaire dans le contrôle microbiologique agro-alimentaire.
Mode d’évaluation : (type d’évaluation et pondération)

Compte rendu et Examen semestriel

Références bibliographiques (Livres et polycopiés, sites internet, etc) :

Citer au moins 3 à 4 références classiques et importantes.  
Perry J., Staley J. et Lory S., 2004- Microbiologie. Ed. Dunod, Paris, 912p. 

Guiraud L. et Glazy N . 1999- L’analyse microbiologique dans les industries  agro-alimentaire, Ed LA nouvelle, 314 p

IV- Accords / Conventions

LETTRE D’INTENTION TYPE
(En cas de licence coparrainée par un autre établissement universitaire)
(Papier officiel à l’entête de l’établissement universitaire concerné)
Objet : Approbation du coparrainage de la licence intitulée :  
Par la présente, l’université (ou le centre universitaire)                             déclare coparrainer la licence ci-dessus mentionnée durant toute la période d’habilitation de la licence.
A cet effet, l’université (ou le centre universitaire) assistera ce projet en :

- Donnant son point de vue dans l’élaboration et à la mise à jour des programmes d’enseignement,
- Participant à des séminaires organisés à cet effet,

- En participant aux jurys de soutenance,

- En œuvrant à la mutualisation des moyens humains et matériels.
SIGNATURE de la personne légalement autorisée : 

FONCTION :    

Date : 

LETTRE D’INTENTION TYPE

(En cas de licence en collaboration avec une entreprise du secteur utilisateur)
(Papier officiel à l’entête de l’entreprise)

OBJET : Approbation du projet de lancement d’une formation de Licence intitulée : 

Dispensée à : 
Par la présente, l’entreprise                                                     déclare sa volonté de manifester son accompagnement à cette formation en qualité d’utilisateur potentiel du produit. 

A cet effet, nous confirmons notre adhésion à ce projet et notre rôle consistera à :

· Donner notre point de vue dans l’élaboration et à la mise à jour des programmes d’enseignement,

· Participer à des séminaires organisés à cet effet, 

· Participer aux jurys de soutenance, 

· Faciliter autant que possible l’accueil de stagiaires soit dans le cadre de mémoires de fin d’études, soit dans le cadre de projets tuteurés.
Les moyens nécessaires à l’exécution des tâches qui nous incombent pour la réalisation de ces objectifs seront mis en œuvre sur le plan matériel et humain.

Monsieur (ou Madame)*…………………….est désigné(e) comme coordonateur externe de ce projet.

SIGNATURE de la personne légalement autorisée : 

FONCTION :    

Date : 

CACHET OFFICIEL ou SCEAU DE L’ENTREPRISE

V – Curriculum Vitae succinct 

De l’équipe pédagogique mobilisée pour la spécialité 
(Interne et externe)
(selon modèle ci-joint)
Curriculum Vitae succinct
Nom et prénom : 

Yahiaoui épouse aichaoui Karima
Date et lieu de naissance : 

12/11/1972 à Douéra (Alger)
Mail et téléphone : 

yahioaui_karima2005@yahoo.fr
Grade : Maitre de conférences classe B
Etablissement ou institution de rattachement : 
Université M’Hamed Bougara Boumerdes
Diplômes obtenus (graduation, post graduation, etc…) avec date et lieu d’obtention et spécialité :

1994 : Obtention du diplôme d’Ingénieur d’état en Agronomie Spécialité  Nutrition humaine et Technologie Alimentaire à l’ENSA d’El Harrach (ex INA).

1999 : Obtention du titre de Magister en Sciences Alimentaires à l’ENSA d’El Harrach (ex INA).

2014: Obtention du diplôme de doctorat  en Biologie de la conservation et développement en science biologique de l’université  de A. Mira de Béjaia

Compétences professionnelles pédagogiques (matières enseignées etc.)

Activité de Recherche
08/1999 – Lauréate du 1er Prix de la meilleure recherche universitaire en Biologie

2011 : Membre d’une équipe de recherche.
2009-2015 : Membre dans un laboratoire de recherche "Valorisation et conservation des ressources biologiques" à la faculté des Sciences de l'Université de Boumerdès.

Modules enseignés :
- Toxicologie alimentaire 

- Toxico-pharmacologie 

- nutrition appliquée
- Nutrition et diététique
- Eco-toxicologie et pathologies
- Biostatistique
- Ecologie microbienne
Curriculum Vitae succinct

Nom et prénom : 

LEFKIR épouse DAHOUN 

SAMIA
Date et lieu de naissance : 

16/07/1973 à Bordj Bou Arréridj
Mail et téléphone : 

ds_lefkir@yahoo.fr
Grade : Maitre assistant classe ‘A’
Etablissement ou institution de rattachement : 
Université M’Hamed Bougara Boumerdes
Diplômes obtenus (graduation, post graduation, etc…) avec date et lieu d’obtention et spécialité :

Janvier 1997 : Obtention du diplôme d’Ingénieur d’état en Agronomie Spécialité Technologie Alimentaire à l’ENSA d’El Harrach (ex INA).

Octobre 2005 : Obtention du titre de Magister en Sciences Alimentaires à l’ENSA d’El Harrach (ex INA).

Compétences professionnelles pédagogiques (matières enseignées etc.)

Projet de Recherche

2007: Préparation de la thèse de Doctorat en sciences Agronomique spécialité Sciences Alimentaires. 

Thème: Etude et optimisation des conditions d’hydratation des semoules de blé dur sur les propriétés rhéologiques du couscous. Etude des interactions moléculaires.

Activité de Recherche

2011 : Membre d’une équipe de recherche.

Intitulé du projet : Maîtrise et amélioration de la qualité technologique et nutritionnelle des aliments céréaliers traditionnels (couscous et pain) à base de blé dur.

Expérience 

2009 - 2013: Enseignante à l’Université de Bordj Bou Arreridj, Faculté des sciences de la nature et de la vie
2013 – 2015 : Enseignante à l’ Université M’Hamed Bougara Boumerdes, faculté des sciences
Modules enseignés :
- Normes et réglementation en microbiologie alimentaire, 

- Biologie cellulaire, 

- Microbiologie dans les industries agroalimentaires, 

- Hygiène des denrées alimentaires en restauration collective,

- Hygiène et sécurité des aliments,

- Matériel et méthodes d’analyse,

- Hygiène et sécurité

- Outils innovants de contrôle de qualité microbiologique

- Valorisation des substances naturelles végétales : industries agroalimentaires,

Curriculum Vitae succinct

Nom et prénom : AMELLAL-CHIBANE Hayat

Date et lieu de naissance : 11/04/1973 à BOUIRA

Mail et téléphone : chibane_hayet@yahoo.fr

Grade : MCA

Etablissement ou institution de rattachement : Département de biologie, faculté des sciences, université M’Hamed Bouguara,Boumerdès

Diplômes obtenus (graduation, post graduation, etc…) avec date et lieu d’obtention et spécialité :
-Juillet 1997 : Ingénieur d’état en Technologie alimentaire, à l’université de Boumerdes. Option : Conserves et Boissons.

-Avril 2002 : Magister en génie alimentaire à l’université de Boumerdes.

-2008 : Doctorat en génie alimentaire à l’université de Boumerdes.

-12 Septembre 2013 : Soutenance de l’habilitation Universitaire à l’université de Boumerdes
Compétences professionnelles pédagogiques (matières enseignées etc.)
Chimie minérale (TD): Première année.

Structure de la matière(TD): Première année.

Expertise alimentaire (Cours et TD) : 5ème année contrôle de qualité et sciences alimentaires

Technique d’analyse biologique (TAB) : 3ème année contrôle de qualité et sciences alimentaires

Microbiologie appliquée (Cours et TP) : 3ème année licence biologie appliquée

Microbiologie alimentaire (Cours et TP) : DES microbiologie, Master biotechnologie microbienne (M1) 

Biochimie générale (TP, TD) : 2ème année SNV

Microbiologie générale (TP) : 2ème année SNV

Biochimie alimentaire et additifs (cours et TD) : troisième année licence

Transformation des aliments (cours et TD) : première année master

Curriculum Vitae succinct

Nom et prénom : BENAMROUCHE née LAGHA Samira

Date et lieu de naissance : 08 Février 1980 à Sidi M’Hamed Alger
Mail et téléphone : 0778851774    laghasamira@gmail.com
Grade : Maitre assistant classe A
Etablissement ou institution de rattachement : M’Hamed Bougara de Boumerdes
Diplômes obtenus (graduation, post graduation, etc…) avec date et lieu d’obtention et spécialité :

2007 : Diplôme de Magister en biologie option Sciences Alimentaires (Université Abderrahmane Mira de Béjaia)

2004 : Diplôme d’Ingénieur d’Etat en Contrôle de Qualité et Analyses (Université Abderrahmane Mira de Béjaia)

Enseignement 
          - Techniques de contrôle microbiologique

          - Conditionnement et emballage
          - Biochimie générale

          - Microbiologie alimentaire
          - Analyse sensorielle

          - Technologie des corps gras, 

          -  Industrie des produits laitiers et dérivés
          - Biochimie industrielle

          - Hygiène alimentaire

Curriculum Vitae succinct

Nom : KHEMILI-TALBI

Prénom : SOUAD

Née le : 29 Janvier 1983 à Dar El Beïda, ALGER

Emails : skhemili@ulb.ac.be

               s_khemili@yahoo.fr
Emploie : * Enseignante chercheuse Maître de conférences (B) au département de Biologie, Faculté

des sciences, Université M’Hamed Bougara de Boumerdes (www.umbb.dz). (Depuis

Novembre 2009)

** Collaboratrice scientifique du Laboratoire de bioinformatique génomique et structurale

(service 3BIO), Université Libre de Bruxelles (www.ulb.ac.be), Belgique. (Depuis Juin

2013)
Etudes et diplômes

Mars 2013 : Doctorat en Biologie Moléculaire (Bioinformatique)

Université M’Hamed Bougara de Boumerdès, Faculté des sciences et Université Libre de

Bruxelles, Laboratoire de Bioinformatique génomique et structurale (service 3BIO).

2006_2008 : Magister en Biochimie et Microbiologie Appliquée

Sujet du mémoire: " Identification de deux archaebactéries halophiles strictes isolées à partir

des eaux de gisement de quelques champs pétroliers du sud Algérien et contribution à la

caractérisation des biomolécules produites" (Université M’Hamed Bougara de Boumerdès,

Faculté des sciences).

2001_2005 : Diplôme d’Etudes Supérieures en Microbiologie

Sujet du mémoire: " Biodiversité de la microflore procaryote et eucaryote isolées à partir des

eaux de gisements et des eaux d’injection de quelques champs pétroliers du sud Algérien"

(Université M’Hamed Bougara de Boumerdès, Faculté des sciences).

Curriculum Vitae succinct

Nom : Gana née Kebbouche

Prénom : SALIMA

Née le : 28/09/ 1967 à Alger

Structure de rattachement Université M’HAMED BOUGARA 

Boumerdes Faculté des Sciences Département des Sciences de Biologie

Adresse électronique :               
kebbouchesalima@yahoo.fr
ganasalima@gmail.com
Grade:   Maitre de conférences Classe A 

Diplômes :

· Ingénieur d’état en Génie Biologique
· Sujet du mémoire: "Caractérisation de souches d’Armillaria  mellea  et essai de lutte ". (Février 1993, USTHB/ ALGER).

· Magistère  en Génie de l’Environnement, option Biotechnologies, Sujet de la thèse: " Valorisation du lactosérum par la production de protéines d'organismes unicellulaires à partir de levures locales"  (Juillet 1998, Ecole Nationale Polytechnique Alger).  

· Doctorat, Sciences Biologiques, option, Microbiologie Sujet de la thèse : Caractérisation et production de biosurfactants chez les Archeabacteries. sous la direction du Pr. HACENE Hocine  (15 avril 2010, USTHB/ ALGER)

Habilitation Universitaire à Diriger les Recherches en Biologie: 16 Février 2012, obtenue à l’université des sciences et Technologies Houari  Boumediene, sous le thème : ‘’Etude des écosystèmes aquatiques pétroliers et salins, Recherche de métabolites d’intérêt environnemental et industriel’
Fonctions occupées

· Ingénieur de Laboratoire depuis 1994-1998 Office Nle des Aliments de Bétail Kouba Alger

· Maître-assistante stagiaire : de 1998 à 1999 à l’Université Mouloud Mammeri de Tizi-Ouzou

· Maître-assistante titulaire : depuis 1999.

· Chargée de cours depuis février 2001 à l’Université M’Hamed Bougara de Boumerdes

· Maitre de conférences Classe B depuis 15  Avril 2010

· Maitre de conférences Classe A depuis Mars 2012

· Adjointe Chef de Département de Biologie Chargée de post graduation et de la recherche scientifique 2004-2011

· Chef de la Structure Agronomie  septembre 2012 –juin 2014. 

· Chef de la Filière Biologie  juin 2012 à ce jour. 
Activités d’enseignement 
Matières  enseignées pour DEUA, DES Microbiologie, Ingénieurs d’Etat Génie Biologique, Masters Biotechnologies microbiennes et Master Biochimie Appliquée (Cours, Tavaux Pratiques et Travaux Dirigés)

· Génie microbiologique

· Génie Biochimique

· Microbiologie industrielle 
· Bioengenering et microbiologie industrielle
· Environnement, santé, pollution
· Corrosion bactérienne et bioremediation
· Biochimie 

· Microbiologie 

· Gestion d’un laboratoire.

· Hygiène et sécurité.

· Contrôle et expertise Alimentaire

· Parasitologie

· Environnement sante et hygiène
Curriculum Vitae succinct

Prénom : Bouchenak Ouhiba
Née le : 1967
Structure de rattachement : Université M’HAMED BOUGARA 

Boumerdes Faculté des Sciences Département des Sciences de Biologie

Adresse électronique :    bouchenakouahiba@gmail.com           
Grade:   MAA
Diplômes :
1992 : DES Physiologie animale FSB USTHB
2000 : Magister Physiologie animale FSB USTHB

Compétences professionnelles pédagogiques (matières enseignées etc.)

Activité de Recherche
2011 : Membre d’une équipe de recherche.
2009-2015 : Membre dans un laboratoire de recherche "Valorisation et conservation des ressources biologiques" à la faculté des Sciences de l'Université de Boumerdès.

Matières enseignées :
Physiologie des grandes fonctions

Physiologie de la régulation

Génétique moléculaire

cytogénétique

VI - Avis et Visas des organes Administratifs et Consultatifs 
Intitulé de la Licence : 

	Chef de département + Responsable de l’équipe de domaine

	Date et visa                                                                Date et visa


	Doyen de la faculté (ou Directeur d’institut)

	Date et visa : 



	Chef d’établissement universitaire

	Date et visa



VII – Avis et Visa de la Conférence Régionale

(Uniquement dans la version définitive transmise au MESRS)

VIII – Avis et Visa du Comité pédagogique National de Domaine
(Uniquement dans la version définitive transmise au MESRS)
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Spécialité objet de la mise en conformité :


Technologie Agro- Alimentaire et contrôle de qualité





Autres Spécialités dans la filière concernées par la mise en conformité :


- Agro-écologie





- Protection des végétaux








 - Biotechnologie végétale

















Socle commun du domaine : Science de la nature et de la vie








Filière :  Sciences Agronomiques
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