Département : Technologie Alimentaire
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Filiere : Sciences alimentaires
Spécialité : Nutrition et sciences des aliments
Niveau : Master 1
N° Arrété : 1309 / 09 Aout 2016
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18 09 Fudamental Teaching Unit UE L) aglal) Bas g
Fondamentales
UEF1 (O/P) :Propriétés
12 06 03 00 06 physicochimiques des matiéres 1
alimentaires
X X 06 03 01,30 00 03 Matiéres alimentaires 1.1
Propriétés physicochimique des
X X 06 03 01,30 00 03 Pioprictes phy a 2.1
06 03 01,30 00 03 (LjJeEZalli(r;)e/rljt)s.;rransformatlon 2
X X 06 03 01,30 00 03 Transformation des aliments 1.2
Methodology Teaching Unit dagliall ardil) 3aa g
UEMl ,(O/P_) :Nutrition et 1
procédés alimentaires
X X 04 02 00 01,30 01,30 Nutrition et santé 1.1
X X 05 03 02,30 00 01,30 Procédés alimentaires 2.1
Discovery Teaching Unit ABLESILY) alal) Bas g
02 02 01,30 00 01,30 UED1(O/P):Informatique 1
X X 02 02 01,30 00 01,30 Informatique 1.1
Transversal Teaching Unit 4,88y alal) 3as g
01 01 00 00 01,30 UET1 (O/P) :Communication 1
X 01 01 00 00 01,30 Communication 1.1




SEMESTRE I

ponill £ o

Jesi

Evaluation Type saa N Jalaall Akt Jles igage 3 _palaa Ll gSa g anlail] aa g
4t ey s . Practical .
Fﬁ\l‘; Et;:r‘n Tﬂ?c‘)ﬁ;l Credits | Coefficient W(\)/\I;tla(eﬁer -pl)_tl;:(\)/:;:azlli Iﬁ:ff,lnggi Teaching Units with their Components
18 09 Fudamental Teaching Unit L) aglasl) Bas g
12 06 03 00 06 EI_:1 (O/P): Procédés 1
alimentaires et analyse
X X 06 03 01,30 00 03 Procédés alimentaires avancés | 1.1
Analyses des matieres
X X 06 03 01,30 00 03 alimgntaires 2.1
06 03 01.30 00 03 Eelzza(lﬁrl]zzﬁ ;I'zransformatlon 2
X X 06 03 01,30 00 03 Transformation des aliments2 | 1.2
Methodology Teaching Unit Laglall andil) 3aa g
09 05 01,30 00 05,30 EMl (Q/P): Toxicologie et 1.1
séminaires
X X 04 02 00 00 03 Séminaires et conférences 2.1
X X 05 03 01,30 00 02 ;30 Toxicologie analytique 1.2
Discovery Teaching Unit 4HLESILY) alal) Bas g
02 02 00 01,30 01,30 UED1 (O/P): Anglais 1
' scientifique
X X 01 01 00 01,30 01,30 Anglais scientifique 2.1
Transversal Teaching Unit 4,88Y) alal) 3aa g
01 01 00 00 01,30 UET1 (O/P): Législation 1
X 01 01 00 00 01,30 Législation 1.1
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Filiere : Sciences alimentaires

Spécialité : Nutrition et sciences des aliments
Niveau : Master 2
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Fudamental Teaching Unit Lpala) agal) Bas g
EF1 (O/P): Aliments
12 06 00 03 06 fonctionnels et systémes 1
qualité
X X 06 03 00 01,30 03 Aliments fonctionnels 1.1
X X 03 Application des systémes
06 03 00 01,30 qualité 2.1
2.2
Methodology Teaching Unit dagliall andil) 3aa g
04 UEML1 (O/P) :
09 05 03 00 Développement et stage 1
X X 03 02 00 00 03 Stage et visite d’entreprise 2.1
X X 01 Développement d’un produit
05 03 03 00 alimentaire 2.1
Discovery Teaching Unit A ALASILY) anlail) Baa g
01,30 ED1 (O/P): Techniques de
02 02 01,30 01,30 documentation 1
X X 02 02 00 01,30 01,30 Techniques de documentation | 1.1
Transversal Teaching Unit 488y adasl) Bas g
01 01 00 00 01,30 UET1 (O/P): Entreprenariat 1
X 01 01 00 00 01,30 Entreprenariat 1.1




Stage en entreprise sanctionné par un mémoire et une soutenance

SEMESTRE Il

VHS Coeff Crédits
Travail personnel 200 4 8
Stage 175 4 7
Mémoire fin d’étude 375 9 15
Total semestre 750 17 30




