Semestre -1-

Volume des heures de

Nombre

' formation présentielles de Crédits | Coefficients Nodalte
. Unité d'enseignement (UE) / Code de I'UE Elément constitutif d"UE i d’évaluation
B Cnmpétences (Fondamentale / Transversale (ECUE) (14 semalnes} accordés
{ Optionnetie) Aut Contrble Régime
re n
Cours ™ 1L . ECUE UE ECUE UE R nbia
UE : Sciences de base 1 UEF111 | Mathématigue 1h30 1h 3 1.5 X
- N " TR UEF110 6 3
#D f
Eggssaﬁr;:zelz I;rjjgrreentales UEF112 | Physique 1h30 1h 0h30 3 1.5 X
UE : Sciences de base 2 UEF121 | Biochimie - structurale 1) | a0 | onso 3 15 x
(Protéines/lipides)
| | e s UEF120 " . 6 3
Com : Vision globale de I'unité UEF122 Biochimie structurale Il 1h30 | on3o | oh3o 3 15 X
structurale des macromolécules (Glucides/acides nucléiques) '
UE : Biologie fondamentale 1 UEF131 | Biologie cellulaire 1h30 1h 3 1.5 X
| Po———— o | UEF130 6 3
Structur':;zgf'\::z:"tde liunlte UEF132 | Physiologie Animale 1h30 th 3 15 %
UE : Chimie 1 UEF141 | Chimie des solutions 1h30 | 0h30 | 0h30 3 1.5 X
2 N s A UEF140 6 3
3 I ;
E:L:ssg?rgzzelz f;g?:gr?eenta e UEF142 | Thermodynamique chimique 1h30 | Oh30 | Oh30 3 1.5 X
E: ues et compét . 3 ]
gigi t::sg R UET111 | Langues étrangeres (Francais) 1h30 3 15 X
5 UET110 6 3
Ez:ti'lls. (Ij\iflgezltt;:‘sxe des langues et des veT112 | cai  oap 3 e 5
TOTAL 12 7h 4h30 30 30 15 15
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Semestre -2-

Volume des heures de

Nombre

; Modalité
L Code de I'UE e A e formation présentielles | de Crédits | Coefficients | ., .~ .
N° Unité d'enseignement (UE) / (Fondamentale / Elément constitutif d'UE (14 semaines) Sccordts
Compétences Transversale / (ECUE)
Optionnelle) Autr Contrdle | Régime
Cours | TD ™ es | ECVE | UE ECUE UE s st
UE : Biologie fondamentale 2 UEF211 | Enzymologie 1h30 | Oh30 1h 3 i5 X
| R R S UEF210 6 3
oW Blvesshe micrabienne e UEF212 | Microbiologie 1h30 1h 3 15 %
propriétés des enzymes
UE : Sciences des aliments 1 UEF221 PrOdUCtlon. dhliwle .et VegiEtale 1h30 3 15 x
dans la chaine agroalimentaire
2 | Com: Découverte du monde | UEF220 Introduction  aux filieres ° ’
d’agronomie et initiation aux UEF222 A . 1h30 3 1.5 X
il : ; alimentaires
filieres alimentaires
L . ’ g ’
U!E. Techniques d’analyses des UEF231 Tthr\|ques d’analyses 130 — 3 T 5
aliments 1 chimiques
3 | = . UEF230 Techniques d’analyses 6 3
Com: Maltr_lse de.s techniques UEF232 | immunochimiques et 1h30 1h 3 1.5 X
d’analyses alimentaires )
enzymatiques
UE : Chimie 2 UEF241 | Cinétique chimique 1h30 | oh30 | o©h30 2 1 x
7C’om: Données nécéis’.:;isia.irrr;a';- ala UEF240 . . g -
4 : : ; UEF242 | Chimie organique 1h30 0h30 2 1 x
Biologie (suite)
UE : Activités Pratiques
e e Visite pour des industries
5 Com : Familiarisation aux filieres UEF250 UEF251 Agroa"mentaires o * 2 2 2 X
agroalimentaires
: stences " 3 k
U,E Lafguen. (Or camp UET211 | Langues étrangéres (Frangais) 1h30 2 1 X
digitales
6 |------- Seseesmameeeaa semeeneonees UET210 a 2
Com : Maitri I esetd .
m Maltrise deslangues et des UET212 | TIC et Multimédia 1h30 2 1 x
outils informatiques
TOTAL 12h 4ah 7h30 30 30 15 15
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Semestre -3-

Volume des heures de

Nombre

Modalité
Code de I'UE formation présentielles de Crédits | Coefficients Eisluation
N° Unité d'enseig'nemem (UE) / (Fondamentale / Elément constitutif d'UE (14 semaines) accordés
Compétences Transversale / (ECUE) Al
Optionnelle) Cours ™ ™ tre | ECUE UE ECUE UE Contréle | Régime
- continu mixte
tEi BOnnes pratquis e UEF311 | Notions de métrologie 1h30 | oh3o | oh3o 2 1 X
laboratoire
1 | UEF310 4 s
- Maitri o
i UEF312 | Sécurité en laboratoire 1h30 | oh3o | on3o 2 1 X
laboratoire
UE : Sciences des aliments 2 UEF321 | Composition des aliments 1h30 1h 3 1.5 X
2 | Com : Notion de base de la UEF320 6 3
composition et la biochimie de la UEF322 | Biochimie alimentaire 1h30 1h 3 1.5 X
matrice alimentaire
: Techniques de génie
4 h ¢ o T z
U_E Teehulquesd anahysesides UEF331 | génetique appliqguées  a | 1h30 1h 3 1.5 X
aliments 2 . :
3 UEF330 I'analyse des aliments 6 3
Cf)m : Maltri§e des t‘echnlqges UEE332 Te‘chnlgueg d’analyses 1h30 1h 3 15 ’
d’analyses alimentaires (Suite) microbiologiques
UE : Sciences des aliments 3 UEF341 Le:‘;ologle des. prodults de 1h30 1h 3 1.5 X
R UEF340 _ 6 3
Com: Malt.nse des tgchmques de UEF342 Tgchnolo-gle des conserves 1h30 | oh3o 1h 3 15 «
transformations des aliments alimentaires
UE : Activités Pratiques
5 Com : Veille scientifique et technique UEF350 UEF351 | Projet Tutoré 1h30 4 4 2 2 X
sur un theme donné
UE : Langues et statistique UET311 | Langues étrangeres (Anglais) 1h30 2 1 X
6 | com. AR ol L S G e UET310 4 2
Com :Maltsisedeslangaesietdes UET312 | Statistique appliquée th | 1h | 1h 2 1 X
outils statistiques
TOTAL 13h 4h 9h30 30 30 15 15
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Semestre -4-

Volume des heures de Nombre .
. i - Modalité
Code de I'UE formation présentielles de Crédits | Coefficients d’évaluation
N° Unité d'enseignement (UE) / (Fondamentale / Elément constitutif d'UE (14 semaines) accordés
Compétences Transversale / (ECUE) All
Dyrionnete) Cours | TD  |twe|ecue| uve | ecue | ue | Contrle | Régime
A continu mixte
UE : Sciences des aliments 4 Uera1 | Technologie des boissons, des | 5, 1h 2 1 x
fruits et Iégumes typiques
s D S — UEF410 4 2
Com: Manfnse ces ,tEChn'que,s de UEF412 | Technologie des corps gras 1h30 1h 2 1 X
transformations des aliments (Suite)
UE : Sciences des aliments 5 UEF421 Proprlet‘(-as fonctlonn‘ellles des 1h30 1h 3 1.5 X
protéines et des lipides
B [ e UEF420 p— : 6 3
Com : Propne‘tes fonctionnelles UEF422 Propriétés fonctionnelles des 1h30 1h 5 i y
des macromolécules sucres
: T i i | i i
U!E echniques d’analyses des UEF431 Techm_ques 'd analyses 1h30 1h 3 15 y
aliments 3 sensorielles et physiques
R v s e UEF430 6 3
C?m e e 1 UEF432 | Additifs alimentaires 1h30 0h4s 3 1.5 X
d’analyses alimentaires (Suite)
UE : Sciences des aliments 6 UEF441 Technploglle_ ou Jalt et s 1h30 0h45 3 1.5 X
produits laitiers
& [Forrmsmomrrmermrsesmmrssescccosenees UEF440 : : 6 3
Com : Malﬁnse des .technlque?: de UEF442 Techpologne des produits 1h30 h 3 15 5
transformations des aliments (Suite) carnes
UE : Activités Pratiques
Proj de i
5 | UEFaso | uerasy | POt Sraavite) 1h30 4 4 2 2 X
Com : innovation et d’entreprise
entreprenariat
UE : Langues et Entreprenariat UET411 Langues étrangéres (Anglais) 1h30 2 1 X
6 CCIt """"" S ; I UET410 4 2
o . _u LIS ENDERRCISAS UET412 | Création d’entreprise 1h30 2 i X
et Maitrise des langues
TOTAL 12h 3h 9h 30 30 15 15
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Semestre -5-/NS

Volume des heures de Nombre .
3 i ; o Modalité
Code de I'UE formation présentielles de Crédits | Coefficients Faation
Unité d'enseignement (UE) / (Fondamentale / Elément constitutif d'UE (14 semaines) accordés
Compétences Transversale / (ECUE) Au
Oyt mwtin} cours | T 1 |we | ecue| ve | ecue | ue | Contréle | Régime
. continu mixte
UE : Eléments de base UEF511 | Base de la nutrition 1h30 1h 3 1.5 X
C . : UEF510 6 3
i Hotions ge _base. B UEF512 | Base de la toxicologie 1h30 1h 3 1.5 X
nutrition et de la toxicologie
T 2 il i i
UE : Outils d’innovation UEF521 OUtI‘S' ety M1 1n30 1h 3 1.5 X
nutrition
P ommnmns s UEF520 6 3
. . vt . .
Cgm nnovation en inutrmon et UEE522 Aliments . fonctionnels et 1h30 1h 3 15 "
aliments non conventionnels nutraceutiques
UE : Nutrition et santé ugrs3y | Maladies et allergies | 5, 3 i x
nutritionnelles
------------- renesmasmeesescenasmsnr=al  [UEFSH = — 6 3
Com: Malutnsc‘e de I{hyglene et UEF532 Hyglene ‘ et sécurité 1h30 1h 3 15 5
des allergies alimentaires alimentaire
UE: fwanagement et sécurité UEF541 Rlsqu'es e.t dang_ers liés aux 1h30 1h 2 1 %
des aliments denrées alimentaires
—————— B ey LY (1 4 2
; ik S : :
C:?m Maltrlse de la Sécurité UEF542 lntroductlpr:l au management | L. . | o0 1h 2 1 3
alimentaire de la qualité
UE : Activités Pratiques
""""""""""""""""""""""" UEF550 UEF551 | Stage d’été (fin 2*™ année) 2h 4 4 2 2 X
Com: |Initiation a Ila vie
professionnelle
U’E: ) Communication et UETS11 Redz.ictlon de rapports et 1h30 2 1 x
rédaction de rapports gestion de temps
Com: Techniques de | UET510 4 2
communication et rédaction de UET512 | Outils de communication 1h30 2 1 X
rapports
TOTAL 15h 1h30 6h 30 30 15 15
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Semestre (2) S6

N°® Unité d'enseignement Type Elément constitutif d'UE (ECUE) Volume des heures de formation Nombre des Coefficients Modalité d’évaluation
de présentielles (14 semaines) Crédits accordés
' *
HE Cours TD TP Autres ECUE UE ECUE UE Contréle Régime
continu mixte
1 Stage de fin d’études F Stage de fin d'étude obligatoire en 30 | x X
S6 de la 3eme année

(2) Il est recommandé de remplir un tableau similaire pour chaque semestre et de joindre au dossier une fiche descriptive détaillée pour chaque UE. * : (F: Fondamentale / T: Transversale / 0 :
Optionnelle)
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