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DGRU/ISBM/2020

L1-S1- Tronc Commun

. Volume des heures Nombre d Modalité
o . Coelae I , N de formation omurede | coefficient oaatite
o Unité d'enseignement (UE) / (Fondamentale / Elément constitutif d'UE ; X Crédits d’évaluation
N ; présentielles
Compétences " Transversale/ [ (ECUE) contrate | Rest
Optionnelle) Cours | TD | TP | ECUE | UE | ECUE | ug | —°™ro'¢ | Resime
continu mixte
UE : Maths/ Physique UEF111 | Mathématiques appliqués 1h30 | 1h30 3 1,5 X
N R o - UEF110 6 3
omp* : Données fondamentales )
, P N . . UEF112 | Physique appliquée 1h30 | 0h45 | 0h45 3 1,5 X
nécessaires a la Biologie
UE : Chimie UEF121 | Chimie générale 1h30 0h45 | 0h45 3 1,5 X
2 —CDde """" r UEF120 6 3
: t
omp : bonnees fancamentales UEF122 | Chimie organique 1h30 | oh45 | oh4s | 3 1,5 X
nécessaires a la Biologie
UE : Biologie cellulaire/Biochimie UEF131 | Biologie cellulaire 1h30 0h30 | 1h00 3 1,5 X
3 Comp : Vision globale de I'unité UEF130 Biochimie structurale 6 3
structurale du vivant et des UEF132 | (Protéines & Acides 1h30 | Oh30 | 1h0O 3 1,5 X
macromolécules nucléiques)
. Biologi imale/ Biologi Biologie Animale
UE : Biologie Animale/ Biologie UEF141 | (Reproduction & 1h30 | 0h30 | 1ho0 | 3 1,5 X
Végétale Dével t Animal)
R S L UEF140 éveloppement Anima 6 3
c ) de I'évolution d Biologie Végétale
V:/:]nF:: : Bases de I'evolution du UEF142 (Morphologie & Anatomie 1h30 Oh30 1h00 3 1,5 X
des Angiospermes)
UE : au choix de I'établissement UET111 | C2i 1h30 3 1,5 X
5 c 1 g UET110 6 3
omp : Langue, digitales, UET112 | Anglais 1h30 3 1,5 X
entrepreneuriat, autres
TOTAL 27h00 30 30 15 15




DGRU/ISBM/2020

L1-S2- Tronc Commun

Code de I'UE Volume des heures de Nombre de . Modalité
Unité d'enseignement (UE) / (Fondamentale / formation présentielles | Crédits Coefficient d’évaluation
L Nk S——— . e/ + Elément constitutif d'UE (ECUE)
Transversale Control Régi
. Cours | TD TP | ECUE | UE | ECUE | UE B
Optionnelle) continu mixte
UE : Microbiologie/Biochimie UEF211 Microbiologie générale 1h30 1h30 3 1,5 X
1 | Comp : Diversité microbienne et UEF210 Biochimie structurale 6 3
structure desmacromolécules UEF212 ) o 1h30 | Oh45 | 0h45 3 15 X
. (Glucides & Lipides)
(suite)
Biologie animale
UE : Biologie Animale/Biologie
Végétale & / & UEF221 (Diversité des Parazoaires aux 1h30 | 0h30 | 1h0O 3 15 X
I . UEF220 Protostomiens) 6 3
Biologie végétale
Comp : Phylogénie du vivant UEF222 (Reproduction des 1h30 | Oh30 | 1h0O 3 15 X
Angiospermes)
UE : Génétique UEF231 Génétique formelle 1h30 1h00 0h30 3 1,5 X
3 Comp : Transmission des genes et UEF230 Stabilité et variabilité des ° 3
stabilité de I'information UEF232 ) 1h30 | 1h00 | Oh30 3 15 X
s génomes
genetique
EO : Pré hoi |
L'\J/I O . re.;;e\llre;/: CB,OIX dﬁ a UEO211 De la molécule au vivant 2h00 1h00 3 1,5 X
L 4 ention :SV, , Biotech. UEO210 6 3
C : Pré hoix de |
om[:T repare aul choix de a UEO212 Biotechnologie et Applications 2h00 1h00 3 1,5 X
mention en L2
UE : au choix de I'établissement UET211 Bases de données 1h30 3 1,5 X
5 UET210 6 3
Comp : Langue, digitales, .
. UET212 Anglais 1h30 3 1,5 X
entrepreneuriat, autres
TOTAL 27h00 30 30 15 15




DGRU/1SBM/202

L2- S3- Controle Qualité des Produits Agroalimentaires et Hygiéne (CQPAH)

Volume horaire de la

, f " ssentiell Nombre de Coefficient Modalité
R Unité d'enseignement (UE) / Code de I'UE Elément constitutif d'UE ormation presentielle Crédits d’évaluation
N p (Fondamentale / Transversale (14 semaines)
" i Compétences " / Optionnelle) i (ECUE) p— o
ontrole égime
Cours | TD TP | ECUE | UE | ECUE | UE , 2
continu mixte
UE : Biochimie et enzymologie UEF311 Biochimie métabolique 1h30 0h30 1h00 3 1,5 X
1 [rremermere e UEF310 6 3
Com : Métabolisme et enzymologie UEF312 Enzymologie 1h30 0h30 1h00 3 1,5 X
UE : Physiologie animale et végétale UEr3p1 | Physiologiede fanutrition 1.0 1 oa0 | qpoo |3 1,5 X
O UEF320 humaine 6 3
com: Comprendre a systémique de UEF322 | Physiologie végétale 1h30 | 0h30 | 1h00 | 3 1,5 X
onction de nutrition
UE : Génie des procédés, Métrologie UEF331 | Génie des procédés 1h30 0h30 0h30 2 1 X
[ 3 [ Com: Comprendre et contrdler les procédés |  UEF330 Métrologie et 4 2
de transformation de la matiére dans le cadre UEF332 ) . 1h30 0h30 0h30 2 1 X
industriel, maitriser les processus de mesure instrumentation
Recherches de documents
4 | UE: Activités Pratiques UAP310 | UAP310 | techniques et scientifiques 3h00= total 42h 5 5 | 25 | 25 X
pour le développement du
projet de métier*
UE : Optionnelle : au moins 2 UEO UEO311 | Initiation a la qualité 1h30 1h30 3 1,5 X
SR U T e P EU R TR PP PP ET RS UEO310 5 2,5
Com UEO312 | Biosécurité Alimentaire 1h30 1h00 2 1 X
UE : Transversale UET311 Bio-informatique 2h00 2 1 X
SR TP PP PR CP PP ELEETPPEPPEPPELE UET310 4 2
Com UET312 | Anglais/communication 2h00 2 1 X
TOTAL 29h30 30 30 15 15

* Proposé par la CNS-SB
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L2- S4- CQPAH (Controle Qualité des Produits Agroalimentaires et Hygiéne)

Volume horaire de la _p
, f ti ssentiell Nombre de Coefficient Modalité
N Unité d'enseignement (UE) / Code d(/e I'UE Elément constitutif d'UE ormation presentiefie Crédits d’évaluation
. (Fondamentale / T I 14 i
- - Compétences ey (ECUE) (14 semaines) A .
Cours ™ 0 ECUE UE ECUE | UE Contrle | Régime
continu mixte
: Bi ies microbi i Biotechnologie microbienne
UE B!otechnologles microbiennes et sciences UEF411 [ 1ot gl i i 1h30 Oh45 Oh4s 3 15 X
_desaliments et applications
1 Com : Approche intégrative de manipulation et UEF410 6 3
d’utilisation d.es microorganis.mes en UEEA12 S(.:ien(.:es. des. alimerfts et 1h30 0h30 1h00 3 1,5 X
agroalimentaire, Etude des aliments et de leur biochimie alimentaire
biochimie
UE : Opérations unitaires et Analyses UEF421 Obérati itai 1h30 0h30 0h30 2 1 X
| physicochimiques alimentaires | peraTions unalres
Com : Comprendre les techniques d’analyse et UEF420 Techni o | 5 2,5
. P J echniques a'analyse
les parametres rejglssan’F les proceﬂes gle UEF422 ’ q =" Y ) 1h30 0h30 1h00 3 1,5 X
transformation, séparation et purification en physicochimique des aliments
industrie agroalimentaire
Microbiologie alimentaire et
UE : Microbiologie et toxicologie alimentaire UEF431 | contréle des produits 1h30 0h30 1h00 3 1,5 X
3 I UEF430 agroalimentaires 5 2,5
Com : Etat des aliments et leur contrdle . L .
microbiologique UEF432 | Toxicologie alimentaire 1h00 0h30 | 0h30 2 1 X
Ateliers Pratiques : BPL avec
4 UE : Activités Pratiques UAP410 UAP410 visites d'entreprises 3h00= total 42h 5 5 2,5 2,5 X
agroalimentaires
UE : Optionnelle : au moins 2 UEO UEO411 Chimie analytique 1h30 0h45 0h45 3 1,5 X
D |proreroeeeoetoec ot et e Tt O OCOTnOTO0 UEO410 5 2,5
Com UEO412 | Thermodynamique appliquée 1h30 1h00 2 1 X
UE : Transversale UET411 Bio-statistique 1h30 2 1
6 [mmmmmmmmmmmmmmmmmsemsmsesmseseesmsesaenes UET410 4 2
Com UET412 Anglais/communication 1h30 2 1
TOTAL 29h00 30 30 15 15
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L3- S5- CQPAH (Controle Qualité des Produits Agroalimentaires et Hygiéne)

Volume horaire de la e
Code de I'UE formation présentielle Nombre Coefficient Modalite
Unité d'enseignement (UE) / ode de ; L adi ’é A
N° C g, ( ) (Fondamentale / Transversale Elément constitutif d'UE (ECUE) (14 semaines) de Crédits d’évaluation
" [ ompetences i / Optionnelle) R .
Cours ™ 0 ECUE | UE | ECUE UE Contréle (  Reégime
continu mixte

UE : Technologies de transformation des Technologies de transformation des

aliments d’origine animale et végétale UEF511 produits d’origine animale (carné, 1h30 1h00 3 L5 X
O R | UEF510 mer, ceufs) 6 3

Com : maitrise des technologies de la Technologies de transformation des

transformation alimentaire UEF512 produits d’origine végétale 1h30 1h00 3 1,5 X

UE : Technologies de transformation des Technologies de transformation des

produits lactés et analyse sensorielle et UEF521 . . , 1h30 1h00 2 1 X
2 |.rhéologique desaliments. ... _.._...| UEF520 produits d’origine lactée 5 2,5

Com : Maitrise des technologies du lait et Caractérisation sensorielle et

de I’Analyse de la qualité alimentaire UEF522 rhéologique des aliments 1h30 0h45 0h45 3 15 X

UE : Législation, certification et Normalisation, Certification et

initiation au management qualité UEF531 législation (cas des Industries 1h30 1h00 2 1 X
Y S | UEF530 Agroalimentaires) 4 )

Com : mise en place des notions de base Principes et concepts de

de contrdle qualité UEF532 | management intégré qualité/ 1h00 | 1h00 2 1 X

sécurité/environnement

4 | UE: Activités Pratiques UAP510 UAP510 | Projet Tutoré partiel 3h00= total 42h 5 5 2,5 2,5 X

UE : Optionnelle : au moins 2 UEO511 Valorisation des co-produits 1h30 | 1n30 3 15 X
5 LYUED e UEO510 agroalimentaires 6 ’ 3

ntrol | lité r i
Com UEos1p | Controle dela qualité des produits 2h00 | 1h00 3 1,5 X
Agroalimentaires

UE : Transversale UET511 Bonnes pratiques d’hygiéne 2h00 2 1 X
G s UET510 4 2

Com UET512 Culture entrepreneuriale 2h00 2 1 X

TOTAL 28h00 30 30 15 15
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L3- S6- CQPAH (Controle Qualité des Produits Agroalimentaires et Hygiéne)

Volume horaire de la Nombre Modalité
Unité d'enseignement (UE) / Code de I'UE 3 o formation présentielle de Coefficient ) e .
N°® ; (Fondamentale / Elément constitutif d'UE (ECUE) . 1 d’évaluation
" " Competences " Transversale / Optionnelle) (14 semalnes) Crédits
Cours ™ ™ ECUE | UE | ECUE | UE Contréle | Régime
continu mixte
UE : Systemes de management qualité et UEF611 | Tracabilité et audit 1h30 | 1h00 2 1 X
_ tracabilité
1 UEF610 Systemes de management de la qualité 5 2,5
Com : Contréler la qualité et la tragabilité UEF612 (1S09001) et sécurité des denrées 1h30 0h45 0h45 3 1,5 X
alimentaires (15022000)
UE: F?nsewatlon’ e.mba"a.ge et UEF621 Techniques de conservation des aliments 1h30 1h00 2 1 X
conditionnement alimentaire
[2 TR e I UEF620 Emball diti td 4 2
Com : Maitriser la conservation des aliments UEF622 m allage, conditionnement des 1h30 1h00 2 1 X
aliments
_ feEcufft;a;ii':l:1'e"n"t‘:"a"°"et h"g'e"eet UEF631 | Hygiene et sécurité alimentaire 1h30 | oh30 | 1hoo | 3 1,5 X
3 C I tion de f lation et UEF630 Stratégies d’innovation de formulation 6 3
om : Innovation de Tormulation e
management de 'innovation UEF632 de nouveaux produits 1h30 0h45 0h45 3 1,5 X
4 | UE: Activités Pratiques UAP610 UAP610 | Projet Tutoré partie ll 3h00= total 42h 5 5 2,5 2,5 X
UE : Optionnelle : au moins 2 UEO UEO611 Additifs Alimentaires 1h30 1h30 3 1,5 X
T R L LR L T LR LR L R + UEO610 6 3
Com : UEO612 Parasitologie/Plantes et Fungi 2h00 1h00 3 1,5 X
UE : Transversale UET611 Bioéthique et biosécurité 1h30 2 1 X
O e R e L UET610 4 2
Com : UET612 Création des entreprises 1h30 2 1 X
TOTAL 28H30 30 | 30 | 15 15




