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Conditions d’acces

Le Master en Agroalimentaire et
contrble de gqualité est ouvert aux étudiants
titulaires: d’une licence "Technologie
Agroalimentaire et Controle de Qualité " ou
licence équivalente (Sous réserve de l'avis de
I'équipe de formation et du comité
scientifique du département aprés étude du
dossier d’accompagnement).

Obiectifs de la formation

Le Master académique
«Agroalimentaire et contréle de qualité»
proposé par le Département des sciences
agronomiques vise:

En premier ; une formation spécialisée
dans le domaine de I'agroalimentaire par la
maitrise  des  différentes technologies
utilisées pour I’élaboration et la
transformation des produits alimentaires en
vue d’une production, diversification et/ou
une conservation des aliments. L’étude du
conditionnement, emballage, I’entreposage,
ainsi que le transport et la commercialisation
des produits alimentaires sont également
inclus dans le premier objectif de la
formation.

Cette formation vise dans un deuxiéme
contexte une maitrise du volet « qualité
alimentaire » avec toutes ses composantes
en passant par les principales techniques
utilisées pour évaluer la qualité des aliments
finis (destiné a la consommation directe) et
des matiéres premiéres destinées aux
industries agroalimentaires.
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Les différents aspects Ilégislatifs et
normes alimentaires en vigueur régissant la
qualité alimentaire en Algérie seront
également traités et cela dans le but de
pouvoir juger la conformité des aliments
produits et commercialisés.

Outre les notions de base en
alimentation et nutrition humaine et
technologies de transformation et de
conservation des aliments, les étudiants
titulaires d’une licence en Production
végeétale, Biochimie, ou Microbiologie auront
des unités de formation focalisant
'acquisition de notions de microbiologie et
biochimie alimentaire ainsi que les
techniques d’analyse et de contréle
appliguées aux aliments. Ills seront
également formés dans le sens de la maitrise
de la qualité alimentaire et I’évaluation des
différents risques (consommateurs,
fournisseurs) a travers des travaux dirigés,
des travaux pratiques, des sorties
pédagogiques et stages de formation au
niveau des institutions et entreprises
partenaires.




’\/\/ Employabilité Secteurs potentiellement recruteurs

Les restaurations collectives des sociétés du secteur pétrolier.
Direction de la concurrence et des prix.

Les restaurations collectives des cités universitaires.

Les restaurations collectives du secteur militaire et de police.
Laboratoires d’analyse alimentaires privés.

Laboratoires d’analyse alimentaires Etatiques.

Laboratoire d’analyse des eaux potables.

Chambres du commerce.
Industries agroalimentaires.
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Programme du Master ACQ

Unité d’enseignement

Unité d’enseignement

Unité d’enseignement

UE. Fondamentale

UE. Fondamentale

UE. Fondamentale 1

UEF1: Code: UEF 1.1, Crédit: 10, Coeff: 5
Matiére 1:Biochimiealimentaire

Matiere 2:Microbiologie alimentaire

UE. Fondamentale 2

UEF2 : Code : UEF 1.1, Crédit: 8, Coeff: 4

Matiéere 1:Technologie desindustries

agroalimentaire(Partiel).
Matiére2:Alimentation
humaine.

etnutrition

UEF1: Code : UEF 2.1, Crédit: 18, Coeff: 9

Matiere 1: Technologie agro- industrielle
(Partie 2)

Matiére 2: Epuration et valorisation des
résidus agro-industriels

Matiére 3 : Toxicologie alimentaire

UEF1 : Code : UEF 3.1, Crédit : 18, Coeff: 9

Matiére 1 : Contrdle microbiologique des

aliments

Matiére 2 : Qualité et sécurité alimentaire

Matiére 3 : Aliments OGM

UE. Méthodologie

UE. Méthodologie

UE. Méthodologie

UEM : Code : UEM 1.1, Crédit: 9 Coeff: 5
Matiére 1:Méthodes
sensorielledesaliments.

Matiére 2: Statistique appliquée a

I’analyse sensorielle.

d’analyse

UEM : Code : UEM 2.1, Crédit : 9 Coeff: 5
Matiere 1 : Méthodes d’analyse biochimique

Matiére 2: Méthodes d’extraction et de
purification des biomolécules d’intérét
agroalimentaire

UEM : Code : UEM 3.1, Crédit: 9 Coeff: 5
Matiére 1 : Méthodes de recherche

Matiere 2: Marketing des produits

agroalimentaires

UE. Découverte

UE. Découverte

UE. Découverte

UED : Code: UED 1.1, Crédit : 1, Coeff: 1
Matiére 1:Informatique

UED : Code : UED 2.1, Crédit : 1, Coeff: 1

Matiéere 1: Organisation et gestion du
laboratoire

UED : Code: UED 3.1, Crédit : 1, Coeff: 1
Matiere 1 : Bio-statistique

UE. Transversale

UE. Transversale

UE. Transversale

UET : Code : UET 1.1, Crédit: 2 Coeff: 2
Matiére 1 : Communication
Matiére 2 : Rédaction scientifique

UET : Code : UET 2.1, Crédit: 2 Coeff: 2
Matiere 1 : Anglais scientifique 1
Matiere 2 : Législation

UET : Code : UET 3.1, Crédit: 2 Coeff: 2
Matieére 1 : Anglais scientifique 2
Matieére 2 : Entreprenariat




