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Final Exam | Tutorial k per week | per week | per week
FudamentalTeaching Unit L) agdal) Bas g
X X 06 03 1.30 03 Matiéres alimentaires 1.1
Propriétés physico-chimiques des
X X 06 03 1.30 03 aliments 2.1
Rhéologie et Analyse sensorielle des
X X 06 03 1.30 03 aliments 1.2
2.2
MethodologyTeaching Unit Lagiadl addetl) 3aa
X X 04 02 1.30 1.30 Nutrition et santé 1.1
X X 05 03 1.00 03 Aliments fonctionnels 2.1
1.2
DiscoveryTeaching Unit A ALASILY) anlail) Baa g
X X 02 02 1.30 1.30 Informatique 1
2
Transversal Teaching Unit 488y adasl) Bas g
X 01 01 1.30 Communication ] 1
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Fudamental Teaching Unit Lpala) aghail) Baa g
X X 06 03 1.30 03 Altération des aliments 1.1
X X 03 Analyses physico-chimique des
06 03 1.30 matiéres alimentaires 2.1
X X 03 Controle de la qualité
06 03 1.30 microbiologique des aliments 1.2
2.2
Methodology Teaching Unit Lagdal) aidatl) Baa g
X X 04 02 1.30 1.30 Procédés alimentaires avancées 1.1
X X 05 03 1.30 2.30 Toxicologie analytique 2.1
1.2
DiscoveryTeaching Unit 4HLESILY) alal) Bas g
X X 02 02 1.30 1.30 Anglais Scientifique 1
2
Transversal Teaching Unit 4,88y alal) 3aa g
X 01 01 1.30 Législation | 1
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Final Exam | Tutorial Credits | Coefficient k per week | per week | per week Teaching Units with their Components
Fudamental Teaching Unit Apula) andal) Bas g
Technologie de transformation des

X X 06 03 1.30 03 aliments 1.1
X X 06 03 1.30 03 Application des systémes qualité 2.1
X X 06 03 1.30 03 Biostatistique 1.2
2.2
MethodologyTeaching Unit Laglall aadail) 3aa g
X X 04 02 03 Stage et visite d’entreprise 1.1
X X 05 03 03 Séminaires et conférences 2.1
1.2
DiscoveryTeaching Unit ABLESILY) aglal) aa g

X X 02 02 1.30 1.30 Techniques de documentation 1

2
Transversal Teaching Unit 488Y) andal) Bas g

X 01 01 1.30 Entreprenariat |1
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VHS Coeff Credits
Travail personnel 200 4 8
Stage 175 4 7
Mémoire fin d’étude 375 9 15
Total Semestre 4 750 17 30




