L3 Technologie agroalimentaire et contréle de qualité (TAACQ)
Semestre 5:

VHS V.H hebdomadaire Mode d'évaluation
Unité d’Enseignement 15 sem Cours ™ TP Coeff | Credits : Af(:)g/r(l);lgg* E()ézg}:)n
UE fondamentales
UEF 3.1.1(0/P) : 90h 3h 3h 4 8 40% 60%
Matiérel : Microbiologie alimentaire 45h00 1h30 - 1h30 2 4 X X
Matiére2 : Biochimie alimentaire 45h00 1h30 - 1h30 2 4 X X
UEF 3.1.2 (O/P) : 112h30 3h 1h30 3h 5 10 40% 60%
Matiére 1 : Technologie des IAA 1 67h30 1h30 1h30 1h30* 3 6 X X
Matiere 2 : Hygiéne et sécurité des aliments | 45h00 1h30 - 1h30* 2 4
UE méthodologie
UEM 1 : (O/P)
M_atlér_e : Tgchnlque de controle 60h 1h30 1h 1h30 3 5 X X
microbiologique
UEMZ2 : (O/P)
Matiére :Génie industriel alimentaire 45h 1h 30 - 1h 30 2 4 X X
UE découverte
UED1(O/P) 45h 1h 30 1h 30 2 2 40% 60%
Matiére :Informatique 45h 1h 30 1h 30 2 2 X X
UE transversale
UET 1(O/P) 22h30 1h 30 1 1 100%
Matiére :Anglais scientifique 22h30 1h 30 1 1 X
Total semestre 5 375 12 4h 9h 17 30

* sortie pédagogique , Autre* = Travail complémentaire en consultation semestrielle; CC* = Contrdle continu



L3 Technologie agroalimentaire et contréle de qualité (TAACQ)

Semestre 6 :

VHS V.H hebdomadaire Mode d'évaluation

Unité d’Enseignement Coeff | Crédits Continu Examen
15 sem C TD TP (40%) CC* (60%)

UE fondamentales

UEF 3.2.1(O/P) :

Matiere 1 : Toxicologie alimentaire 45h00 1h30 - 1h30 2 4 X X
Matiére 2 : Techniques d’analyses 67h30 3h00 - 1h30 3 6 X X
UEF 3.2.2(0/P)
Matiere 1 : Technologie des IAA 2 90h00 3h00 1h30 1h30 4 8 X X
UE méthodologique
UEML1 (O/P)
Matierel : bio-statistique 67h30 3h 1h30 3 5 X X
UEM2 (O/P)
Nutrition humaine 37h30 1h30 1h - 2 4 X X
UE découverte
UED1(O/P) :
Matiere : législation et répression des fraudes 45h 1h30 1h30 - 2 2 X X
UE transversales
UETL1 (O/P)
Matiére recherche bibliographique 22h30 1h30 - - 1 1 X
Total Semestre 6 375h 13h30 5h30 6h 17 30

Autre* = Travail complémentaire en consultation semestrielle; CC* = Contrdle continu



