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| — Fiche d’identité du Master
(Tous les champs doivent étre obligatoirement remplis)
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1 - Localisation de la formation :

Faculté (ou Institut) : Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie
Département : Sciences Biologiques

Section : Qualité des produits et Sécurité alimentaire

2- Partenaires de la formation *;

- autres établissements universitaires :

- Université de Bejaia Abderrahmane Mira
- Université d’'Oran Mohamed Boudiaf

- Université de Constantine Mantouri

- Entreprises et autres partenaires socio économiques :

- SAIDAL Médéa
- CRD Hassi Messaoud

- Station d’épuration HBK

- Partenaires internationaux :

- Université de Rennes |
- INRA Bordeaux

* = Présenter les conventions en annexe de la formation
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3 — Contexte et objectifs de la formation

A — Conditions d’acceés (indiquer les spécialités de licence qui peuvent donner
acces au Master)

Les étudiants titulaires de la licence de Biochimie et les étudiants titulaires de la licence
de Microbiologie agrée a I'Université Kasdi Merbah Ouargla pourront postuler au Master
Qualité des produits et Sécurité alimentaire.

B - Objectifs de la formation (compétences visées, connaissances pédagogiques
acquises a l'issue de la formation- maximum 20 lignes)

L'industrie agroalimentaire se trouve confrontée a un besoin en personnel qualifié
de plus en plus important du fait de la production accrue des aliments. D'autre part, face
aux normes restrictives auxquelles elle est soumise, la conception et la production a
grande échelle des aliments nécessitent un contrdle et une validation a chaque étape du
procédé de fabrication. Pour répondre a ces besoins, l'industrie alimentaire doit disposer
de personnels possédant une double compétence alliant les techniques de production et
de transformation des produits alimentaires aux sciences alimentaires. Le master " Qualité
des produits et Sécurité alimentaire " permet de former en 2 ans des étudiants qui par leur
pluridisciplinarité peuvent répondre a ces exigences dans le cadre d'enseignements

dispensés a la fois au département des sciences agronomiques, et sciences biologiques.
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C — Profils et compétences métiers ViSés (en matiére d’insertion professionnelle
- maximum 20 lignes) :

Les titulaires de ce Master ont les compétences requises pour :

- Assurer la qualité des aliments et leurs procédés de conception et de production.

- le contréle de la qualité biologique et physico-chimique des produits alimentaires,

- de s'adapter aux nouvelles techniques analytiques nécessaires pour la sécurité sanitaire
des aliments.

-Comprendre les aspects nutritionnels (compléments alimentaires, additifs alimentaires,
etc...)

Ce master vise également a donner une compétence affirmée dans le domaine de la
connaissance et de la gestion des risques liés a la sécurité sanitaire et alimentaire des

filieres agro-alimentaires.

D- Potentialités régionales et nationales d’employabilité des diplomeés

Les progres scientifiques et techniques, le développement des procédés de
fermentations et de purifications et de transformation des ressources biologiques ont fait
émerger un trés important secteur d'activité. Nous offrons aux étudiants de I'Université de
Ouargla, une formation pluridisciplinaire. La formation a pour objectifs de former des
cadres ayant des compétences pluridisciplinaires Biochimie appliquée. Elle permet aux
étudiants d’acquérir différentes compétences requises dans différents domaines :

Les industries de I'agroalimentaire

Les Industries du médicament

Les laboratoires d’analyses et de contrble de la qualité
Les laboratoires de recherches et de développement

Les étudiants pourraient aussi poursuivre des études supérieures : Doctorat
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E — Passerelles vers d’autres spécialités

Les étudiants de ce Master ont la possibilité de changer de parcours a la fin du M1
pour s’orienter vers un autre parcoure proposé par le département des Sciences de la
Nature et de la Vie. Les mémes étudiants peuvent s’orienter vers d’autres parcours
proches ouverts au sein des autres universités. (Master Microbiologie appliquée,

Biotechnologie Microbienne...).

F — Indicateurs de suivi de la formation

Les examens peuvent prendre différentes formes y compris les comptes rendus de TP, la
rédaction de fiches d’identification, de mini-revues, les exposés oraux, ...

Le contrdle des connaissances acquises est assuré par :

- Comptes rendus des résultats de travaux pratiques

- épreuves de contrbéle de maitrise de travaux pratiques

- Exposé oral du travail personnel

- Comptes rendus des sorties pédagogiques

- Epreuves écrites de contrble de connaissances de chaque unité d’enseignements

- Mémoire de fin d'études et soutenance devant un jury (Le dernier semestre de la

formation).

G — Capacité d’encadrement (donner le nombre d’étudiants qu'il est possible de
prendre en charge)

Le nombre d’étudiants a prendre en charge par I'équipe du Master est de 25.
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4 — Moyens humains disponibles

A : Enseignants de I’établissement intervenant dans la spécialité :

Dipléme graduation

Diplome Post graduation

Nom, prénom + Spécialits + Spécialité Grade Type d’intervention | Emargement
OULD- EL -HADJ Ingénieur d’état en Sciences |Doctorat + HDR en Biologie Dot Cours et -;*_ﬁ\
Mohamed Didi alimentaires Encadrement ErRTERL LT
BISSATI- BOUAFIA Ingénieur d’état en Doctorat + HDR en Biologie v Cours et
; . Professeur 4 : )
Samia Agronomie Encadrement :
OULD- EL -HADJ- Ingénicur d’état en Doctorat + HDR en Biologie Bofemnsis Cours et A /J
KHELIL Amina Agronomie i Encadrement e
SIBOUKEUR Ingénieur d’état en Sciences | Doctorat + HDR en Biologie |, . Cours et Vg
: ; ' Professeur ;
Oumelkheir alimentaires Encadrement N o
NILI Mohnmcd o diaben Seslasis Doctorat + HDR en Biologie MCA Cours et M
esseghir Encadrement T
BOUDJENAH- A1 Ao, Cours et —/]
HAROUNE Saliha DES en Chimie Doctorat + HDR en Biologie | MCA Bldiia /
Ak ;
BOUAL Zakaria DES en Biochimie Doctorat + HDR en Biologie |MCA Soit, L0 T j -
1 Encadrement :
BAYOUSSEF Zahia  |Pharmacie Doctorat en Pharmacie MCB amig, LU, E0 \ng
Encadrement FP
MIMOUNI Yamina DES en Biochimie Doctorat en Biologie MCB Cours, TI, TRt e
Encadrement A
HAMMOUDI Rokia | DES en Microbiologie Doctorat en Biologie MCB o, TG TEel -~ f' —
Encadrement o -
BENAISSA Atika hipemeursn. udusats Doctorat en Biologie MCB AU, Th) @LJ
alimentaire Encadrement - s
HIDOUCI Sabrina DES en Biologie Marine Doctorat en Biologie MCB s T i
Encadrement P
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Ingénieur d’état en

Nesrine

LAADIJICI A. ! Magister en Agronomie M A (classe A) |Cours et TD
Agronomie

HADJADJ Soumia DES en Biochimie Magister en Biologie M A (classe A) |Cours, TP et TD ; _41?‘ -
ANNOU Ghania DES en Biochimie Magister en Biologie M A (classe A) | Cours, TP et TD A 575& -
SAYAH Zineb DES en Biochimie Magister en Biologie M A (classe A) |Cours, TP et TD a—
BOUAZIZ Sabrina DES en Microbiologie Magister en Biologie M A (classe A) |Cours, TP et TD

BOUDERHAM Amel |Microbiologie Magister en Biologie M A (classe A) |Cours, TP et TD

SOUID Wafa DES en Microbiologice Magister en Biologie M A (classe A) |Cours, TP et TD

SIBOUKEUR Amina | DES en Biochimie | Magister en Biologie M A (classe A) |Cours, TP et TD

CHATHOUNA DES en Microbiologice Magister en Biologie M A (classe A) |Cours, TP et TD

HASSAIN Amina Ingcnllc.ur d CW %0 ecologle Magister en Biologie M A (classe A) |Cours et TP
LR NN T L jetenvironnement = |

SMILI Hanane | DES en Biochimie ‘Magister en Biologie M A (classe B) |TP et TD

KI 'Il.)%)AR Mohamed ln.génicu.rlcn Technologie Magister en Biologie M A (classe B) | TP et TD
| Nadir Ahi alimentaire fEEnensgur

Ul e Aty DES en Microbiologie Magister en Biologie M A (classe A) | Cours, TP et TD

*= Cours, TD, TP, Encadrement de stage, Encadrement de mémoire, autre ( a préciser)
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5 - Moyens matériels spécifiqgues disponibles

A- Laboratoires Pédagogiques et Equipements : Fiche des équipements
pédagogiques existants pour les TP de la formation envisagée (1 fiche par laboratoire)

Intitulé du laboratoire : PEDOLOGIE 1

N° Intitulé de I’équipement Nombre observations
1 Grande étuve 01
2 Petite étuve 01
3 Distillateur d’azote (Biicchi) 01
4 Centrifugeuse 01
5 Hotte 01
6 Agitateur rotatif 01
7 Balance de precision 01
8 Broyeur 01
9 Kit ( pédologie) 01

Intitulé du laboratoire : Pédologie 2

Capacité en étudiants : 15

N° Intitulé de I’équipement Nombre observations
1 Four a moufle 01
2 Balance de preécision 01
3 Distillateur 01
4 Agitateur magnétique 01
5 Plaque chauffante 02

Intitulé du laboratoire : microbiologie 1

Capacité en étudiants : 15

N° Intitulé de I’équipement Nombre observations
1 Four Pasteur 01
2 Etuve 02
3 Réfrigérateur 01
4 Autoclave 01
5 microscope 06
6 Homogéneisateur 01
7 Balance de précision 01
8 Compteur de colonies 01
9 Plague chauffante/ agitateur 01
Etablissement : Univ.Ouargla Intitulé du master : Qualité des produits et Sécurité alimentairePage 11
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Intitulé du laboratoire : microbiologie 2
Capacité en étudiants : 25

N° Intitulé de I’équipement Nombre observations
1 Phytotron 01
2 Microscope 20
3 Autoclave 01
4 Compteur de colonies 01
5 Bain Marie 01
6 Distillateur 01
7 Plaque chauffante/ agitateur 01
8 Balance de precision 01
9 Homogéneisateur 01
10 | pHmetre 01
11 | pH métre de terrain 01
12 | Conductimetre 01

Intitulé du laboratoire : Biologie Animale

Capacité en étudiants : 20

N° Intitulé de I’équipement Nombre observations
1 Loupe binoculaire 10

2 Microscope 10

3 Maquettes 01 Série

Intitulé du laboratoire : Biologie végétale
Capacité en étudiants : 20

N° Intitulé de I’équipement Nombre observations
1 Loupe binoculaire 10
2 Microscope 10
3 Maquettes 01 Série
4 Microtome 01
5 réfrigérateur 01

Intitulé du laboratoire : chimie

Capacité en étudiants : 20

N° Intitulé de I’équipement Nombre observations
1 Hotte laminaire 01
2 Spectrophotometre UV/Visible 01
3 Balance de précision 01
4 Centrifugeuse 02

Intitulé du laboratoire : Biochimie 1

Capacité en étudiants : 15
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N° Intitulé de I’équipement Nombre observations
1 Spectrophotometre UV/Visible 01
2 Polarimétre 01
3 Réfractométre d’Abbé 01
4 Bain Marie 01
5 Balance de precision 01

Intitulé du laboratoire : biochimie 2

Capacité en étudiants : 15

N° Intitulé de I’équipement Nombre observations
1 Hotte laminaire 01
2 Balance de precision 01
3 Bain Marie 01
4 Etuve 01
5 Spectrophotomeétre UV/Visible 01
6 Centrifugeuse 01
7 Chauffe-ballon 04

Intitulé du laboratoire : biochimie 3

Capacité en étudiants : 25

N° Intitulé de I’équipement Nombre observations
1 Spectrophotométre d’absorption 01
atomique
2 Spectophotometre UV/visible 02
3 Photométre a flamme 01
4 Polarimétre 03
5 Réfractométre d’Abbé 02
6 Bain Marie 02
7 Bain de sable 02
8 Centrifugeuse 01
9 Broyeur 01
10 | Balance de précision 02
11 | Balance de précision 01
12 | Distillateur d’azote (Blcchi) 01
13 | Distillateur 01
14 | pHmétre 01
15 | pHmetre de terrain 01
16 | Conductimetre 04
17 | Conductimétre de terrain 04
18 | Soxhlet 01
19 | Fibertel 01
20 | Granulometre 01
19 | Granulometre 01

Intitulé du laboratoire : Physique
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Capacité en étudiants : 20

N° Intitulé de I’équipement Nombre observations
1 pHmeétre 01
2 Balance de précision 01
3 Photométre a flamme 01
4 Distillateur d’azote (Biicchi) 01
5 Microscope doté d’un appareil photo 01
6 Loupe dotée d’un appareil photo 01
7 Congelateur (-80 a -90°C) 01
8 Réfrigérateur 01

Intitulé du laboratoire : Aquaculture

Capacité en étudiants : 25

N° Intitulé de I’équipement Nombre observations
1 Aguarium avec accessoires 06 Grand modéle

2 Aquarium avec accessoires 04 Petit modéle

3 phytotron 01

4 Centrifugeuse 01

5 microscope 20

6 conductimétre 01

7 pHmeétre 01

8 pHmetre de terrain 02

B- Terrains de stage et formation en entreprise :

Lieu du stage Nombre d’étudiants Durée du stage
Laboratoire de contréle de qualité :
CAQ 06 15j
Laiterie SAFI 10 15j
Semoulerie Touggourt 25 15j
Laiterie Chihia 10 15j
Abatoire de Ouargla 06 15j
Expérimentation 25 -
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C- Laboratoire(s) de recherche de soutien au master -

Laboratoire(s) de recherche de soutien 2 la formation proposée : Protection des Ecosystémes

en Zones Arides et Semi-arides

OULD-EL-HADJ Mohamed Didi
N° Agrément du laboratoire 71 "y @

M

Date : 25 /07/2000 Arréte N°361

Awsduchef ' _ .

‘ bornto;rede b
‘ Protecilondes ‘

Zone<arndeset | Sntl AR
 Semis Arides

Laboratoire(s)

de recherche de soutien 3 Ia formation proposée : BioRessources Sahariennes

CHEHMA Abdelmadijid
N° Agrément du laboratoire

Date : 30/12/ 2003 Arrété N°208

(}:.,i\

\

Avis du chef de laboratoire:

ité i acurité alimentaire Page 15
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D- Projet(s) de recherche de soutien au master :

Intitulé du projet de . Date du début Date de fin du
Code du projet : i
recherche du projet projet
Caractérisation  physico- | 15SMDU933 2014 2016

chimique et activité
biologiques des
polysaccharides de plantes
spontanées a  caractere
médicinal récoltées dans le
Sahara septentrional Est
Algérien

E- Espaces de travaux personnels et TIC :

Un réseau Internet pour les enseignants (avec 20 postes) ;

- Un centre de calcul équipé de 30 postes.

- L’'Université de Ouargla dispose aussi d’'une grande bibliothéque « centrale » équipée,
en plus de la documentation, d’'un réseau Internet destiné pour les étudiants et un autre
pour les enseignants, en plus des moyens audiovisuels (mis a la disposition des

enseignants et des étudiants.
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Il - Fiche d’organisation semestrielle des enseignements
(Priére de présenter les fiches des 4 semestres)
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1- Semestre 1:

VHS

V.H hebdomadaire

Mode d'évaluation

Unite d’Enseignement 14-16 sem cC | 1D | TP | Autres Coeff | Credits =0 inu 50% | Examen 50%
UE fondamentales 09 18
UEF1(O/P) 90.00 03 03 00 04 08
Flaboration et transformation 45.00 130 | 1.30 | 00 02 04 v v
Génie des procédées alimentaires 45.00 1.30 1.30 00 02 04 v v
UEF2(O/P) 112.30 03 1.30 03 05 10
Nutrition et sciences des aliments 45.00 1.30 1.30 02 04 v v
Enzymologie 67.30 1.30 1.30 1.30 03 06 v v
UE méthodologie 05 09
UEM1(O/P) 105 03 3.00 1.00 05 09
Biotechnologie alimentaire 45 1.30 1.30 00 02 04 4 4
Biostatistique | 60 1.30 1.30 1.00 03 05 v v
UE découverte 02 02
UED1(O/P) 45 1.30 1.30 00 02 02
Stockage et conservation 45 1.30 1.30 00 02 02 v v
UE transversale 01 01
UET1(O/P) 22.30 1.30 00 00 01 01
Communication 22.30 1.30 00 00 01 01 v
Total Semestre 1 375 17 30

Etablissement : Univ.Ouargla
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2- Semestre 2 :

Unité d’Enseianement VHS V.H hebdomadaire Coeff Crédits Mode d'évaluation
9 14-16 sem cC | 1D | TP | Autres Continu 50% | Examen 50%
UE fondamentales 11 20
UEF1(O/P) 112.30 03 03 1.30 06 12
Elj);mgs et management contréle 45.00 1.30 1.30 03 04 v v
An i€
A nialyse tles matleres 67.30 130 | 1.30 | 1.30 03 06 v v
UEF2(O/P) 112.30 4.30 1.30 1.30 03 06
Les systémes alimentaires 67.30 3.00 1.30 03 06 4 4
Microbiologie alimentaire 45.00 1.30 1.30 02 04 v v
UE méthodologie 05 09
UEM1(O/P) 127.5 03 1.30 02.30 05 09
Métrologie 45 1.30 1.3 00 02 04 v v
Techniques et méthodes d’analyse 825 3.00 2.30 03 05 4 4
UE transversale 01 01
UET1(O/P) 22.30 1.30 00 00 01 01
Législation 22.30 1.30 00 00 01 01 v
Total Semestre 2 375 17 30
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3- Semestre 3:

Unité d’Enseianement VHS V.H hebdomadaire Coeff Crédits Mode d'évaluation
9 14-16 sem cC | T | TP | Autres Continu 50% | Examen 50%
UE fondamentales 09 18
UEF1(O/P) 112.30 4.30 03 1.30 06 12
Assurance et contréle qualité 45.00 1.30 1.30 00 02 04 v v
Altération des aliments 67.30 3.00 1.30 03 06 v v
UEF2(0/P) 90.00 3.00 1.30 1.30 04 08
Analyse sensorielle 45.00 1.30 1.30 02 04 v v
Toxicologie 45.00 1.30 1.30 02 04 4 4
UE méthodologie 05 09
UEM1(O/P) 105 03 1.30 01.30 05 09
Hygiéne en industrie agroalimentaire 45 1.30 1.30 00 02 04 4 v
Technigues de contréle
microbi%logique des aliments 60 1.30 2.30 03 05 v v
UE découverte 02 02
UED1(O/P) 45 1.30 1.30 00 02 02
Biostatistique II 45 1.30 1.30 00 02 02 v v
UE transversale 01 01
UET1(0/P) 22.30 1.30 00 00 01 01
Entreprenariat 22.30 1.30 00 00 01 01 v
Total Semestre 3 375 17 30
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4- Semestre 4 :
Domaine : SNV

Filiere . Sciences Biologiques
Spécialité : Qualité des produits et Sécurité alimentaire

Stage en entreprise sanctionné par un mémoire et une soutenance.

VHS Coeff Crédits
Travail Personnel 300h 00 00
Stage en entreprise 25 1 2
Séminaires 00 00 00
Autre (memoire) 50 14 28
Total Semestre 4 375 15 30

5- Récapitulatif global de la formation : (indiquer le VH global séparé en cours,
TD, pour les 04 semestres d’enseignement, pour les différents types d’'UE)

" UE UEF UEM UED UET Total
Cours 315 157.30 45 67.30 585
TD 157.30 112.30 45 00 292.30
TP 157.5 90 00 00 247.30
Travail personnel 747.30 360 10 7.30 1125
Autre
(Mémoire/stage) 300 & 375
Total 1677.30 772.5 100 75 2625
Crédits 76 37 4 3 120

0 -

% en credits pour 63.33% | 30.83% 3.33% 2.5% 100%
chaque UE

Etablissement : Univ.Ouargla Intitulé du master : Qualité des produits et Sécurité alimentairePage 21

Année universitaire : 2015/2016




lIl - Programme détaillé par matiére
(1 fiche détaillée par matiere)
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Intitulé du Master : Qualité des produits et Sécurité alimentaire
Semestre : S1
Intitulé de P'UE : UEF1

Intitulé de la matiére : Elaboration et transformations alimentaires
Crédits : 04
Coefficients :02

Objectifs de I'enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences apres le succes a cette matiére — maximum 3 lignes).

Cette matiere vise la formation des étudiants spécialisés affectés a la fabrication de
produits alimentaires et a la supervision du personnel. En tant qu'entrepreneur potentiel
qui souhaite développer un projet dans ce créneau a I'échelle artisanale.

Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).
Connaitre les aspects structuraux et des principales molécules biochimiques

Contenu de la matiere (indiquer obligatoirement le contenu détaillé du programme en
présentiel et du travail personnel)

Introduction

Chapitre i. Les aliments protidiques d’origine animale

1. Les viandes

1.2. Qualité des viandes

1.3. Transformations

1.3. Conservation

2. Les poissons

2.1. Classification et composition

2.2. Conservation (froid, chaleur, séchage, salage, fumage)

3. Les oeufs

3.1. Qualité

3.2.conservation

4. Les laits et dérivés

4.1. Traitements et transformations des laits

4.2. Fabrications des fromages

Chapitre ii. Les aliments d’origine vegetale

1. Etude pratique des céréales (blés, riz)

2. Transformation des farines et semoules : pains, pates, viennoiserie, biscuiterie
Chapitre iii. Les aliments lipidiques

1. Procédés d’obtention et de raffinage des huiles (fruits et grains oléagineux)
2. Fabrication des margarines

3. Fabrication du beurre

Chapitre iv. Legumes et fruits : conservation

Chapitre v. Elaboration de produits sucres : confiserie, chocolat, miel, confitures
Chapitre vi . Fabrication des boissons : boissons sucrees, jus de fruits

B. Sorties
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Visites d’une journée d’unités de transformation agro-alimentaire dans la région d’alger, a
savoir :

- un abattoir

- une laiterie

- une semoulerie- minoterie

- une huilerie- margarinerie

- une usine de jus et conserves

Mode d’évaluation : Contréle continu, examen, eftc...(La pondération est laissée a
I'appréciation de I'équipe de formation)

-cours : 1 EMD

Références (Livres et polycopiés, sites internet, etc).

Intitulé du Master : Qualité des produits et Sécurité alimentaire
Semestre : S1

Intitulé de 'UE : UEF1

Intitulé de la matiére : Génie des procedés alimentaires

Crédits : 04

Coefficients :02

Objectifs de I'enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences apres le succes a cette matiere — maximum 3 lignes).

Le génie des procédés alimentaire consiste a associer des opérations unitaires afin
de conférer des propriétés d’'usage prédéfinies a une matiére brute pour la transformer en
un produit fini: étudier les opérations unitaires de transformation des aliments, en lien avec
les matiéres premieres transformées et avec les produits fabriqués.

Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).
Biophysique, chimie organique

Contenu de la matiere (indiquer obligatoirement le contenu détaillé du programme en
présentiel et du travail personnel)

Chap 1 transfert de chaleur et de masse

1. Conduction

2. Applications aux régimes permanents et aux régimes transitoires

3. Convection

4. Rayonnement

5. Les bilans de transfert de chaleur et de masse

Chap2 écoulement des fluides
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1. Fluides compressibles et incompressibles

2. Frottement-régimes d’écoulements

3. Pertes de charge-canalisation, robinet-mesure de débits
4. Compresseurs : types et caractéristiques

Travaux pratiques et dirigés (18h):

1. Conduction de chaleur

2. Echangeurs contre-courant et co-courants

3. Pertes de charges singulieres

4. Filtration

5. Etude des pompes

mode de contr6le des connaissances

Cours : 01 EMD

Mode d’évaluation : Contréle continu, examen, etc...(La pondération est laissée a
I'appréciation de I'équipe de formation)

-cours : 1 EMD

Références (Livres et polycopiés, sites internet, etc).

Intitulé du Master : Qualité des produits et Sécurité alimentaire
Semestre : S1

Intitulé de PUE : UEF2

Intitulé de la matiére : Nutrition et sciences des aliments

Crédits : 04
Coefficients : 02

Objectifs de I’enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences aprés le succes a cette matiere — maximum 3 lignes).

Assurer la qualité et la sécurité des bioproduits (aliments, ingrédients, produits
cosmeétiques...) constitue un enjeu majeur pour notre société. L’élaboration de ces
produits pourra étre optimisée a condition de mieux comprendre les déterminants des
profils épidémiologiques dans les populations, de bien connaitre la nature et le role des
molécules entrant dans leur composition, et enfin d'étre capable de contrdler leur

comportement au moment de la transformation, de I'utilisation et de la consommation.

Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).
Ingénierie Procédés Aliments, Physiologie de la Nutrition et du Comportement Alimentaire

Contenu de la matiere (indiquer obligatoirement le contenu détaillé du programme en
présentiel et du travail personnel)
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1. L’aliment:

- classification des aliments (groupes d’aliments, produits sucrés, boissons, aliments
diététiques

et de régime).

- composition analytique

2. Nutrition et pathologies

A- diététique

- valeur alimentaire : valeur énergétique des aliments, valeur qualitative de chaque type
d’aliment.

- notion de ration alimentaire : définition, ration d’équilibre, variation de cette ration
selonles

conditons de vie, croissance, effort physique, thermorégulation, ads,
grossesse,lactation...

- méthodes de mesure des dépenses énergétiques chez le vivant

B- pathologie nutritionnelle, suppléments nutritionnels et substituts alimentaires

C- malnutritionssous-alimentation, suralimentation et maladies associées

3. Influences des pratiques technologiques sur la valeur nutritionnelle des aliments
I- propriétés aromatiques des aliments

li- propriétés rhéologiques des aliments

lii- propriétés colorimétriques des aliments

Iv- qualité microbiologiques des aliments

V- formulation alimentaire et concepts de I'analyse sensorielle

Vi- législation et normes relatives a la qualité des aliments

Vii- maitrise et analyse statistique des procédés en industriesagroalimentaires

Mode d’évaluation : Contréle continu, examen, etc...(La pondération est laissée a
I'appréciation de I'équipe de formation)
-cours:1EMD

Références (Livres et polycopiés, sites internet, etc).

Intitulé du Master : Qualité des produits et Sécurité alimentaire
Semestre : S1

Intitulé de ’'UE : UEF2

Intitulé de la matiére : Enzymologie

Crédits : 04
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Coefficients :02

Objectifs de I’enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences apres le succes a cette matiére).

Connaissance sur la cinétique des réactions enzymatiques mise en ceuvre des méthodes de
purification des enzymes et leurs applications industrielles.
Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances

requises pour pouvoir suivre cet enseignement).

Contenu de la matiére :

- Les notions de base de la cinétique enzymatique: nomenclature, unités
enzymatiques, mesure des activités, mécanisme d’action des enzymes, cinétique des
réactions enzymatiques, Vmax et Km, effet du pH et de la température, les inhibiteurs...

- Préparation des enzymes : Sources des enzymes, Screening de nouvelles enzymes,
production des enzymes , rappel sur la purification des enzymes (centrifugation,
filtration, chromatographie).

- Application des enzymes; dans les détergents, en technologie agro-alimentaire, dans
le tannage, textiles, les applications médicales, en biologie moléculaire, en chimie
organique, biosenseurs...

- Enzymes immobilisées et leur utilité; Méthodes d’immobilisation, [l'utilisation des
enzymes immobilisées (Production des amino acides, Production des antibiotiques...)

- Les nouvelles tendances dans la technologie enzymatique : expression
d'enzymes recombinantes et évolution dirigée.

Mode d’évaluation : Examen écrit + Continu

Références L’université dispose de nombreux livres et polycopiés, sites internet, etc

Intitulé du Master : Qualité des produits et Sécurité alimentaire
Semestre : S1

Intitulé de I’'UE : UEM1

Intitulé de la matiére : Biotechnologie alimentaire

Crédits : 04
Coefficients :02

Objectifs de I'enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences apres le succes a cette matiere).

Connaissance sur la cinétique des réactions enzymatiques mise en ceuvre des méthodes
de purification des enzymes et leurs applications industrielles.
Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances

requises pour pouvoir suivre cet enseignement).
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http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/kinetics.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/mechan.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/kinetics.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/kinetics.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/determination.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/ph.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/temperature.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/sources.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/screening.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/media.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/preparation.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/centrifugation.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/filtration.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/chromatography.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/detergent.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/leather.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/leather.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/leather.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/immethod.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/aminoacid.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/antibiotics.html
http://www.lsbu.ac.uk/biology/enztech/kinetics.html

Contenu de la matiére :

l. Introduction générale

- définitions.

-les composantes de la biotechnologie.

li-notions de génie microbiologique.

-cinétique des micro-organismes.

-conduite d’'une fermentation.

-études d’exemples de production de biomasse et de métabolites.
lii. Notions de génie enzymatique.

-rappels de biocatalyse.

-intérét des biocatalyseurs dans les industries agricoles alimentaires (iaa.(
-mise en oeuvre des enzymes.

lv. Notions de bioréacteurs.

-bioréacteurs a enzymes immobilisées (exemples)

-bioréacteurs a cellules immobilisées (exemples)

Mode d’évaluation : Examen écrit + Continu

Références L’université dispose de nombreux livres et polycopiés, sites internet, etc

Intitulé du Master : Qualité des produits et Sécurité alimentaire
Semestre : S1

Intitulé de 'UE : UET1

Intitulé de la matiére : Communication

Crédits : 01
Coefficients :01

Objectifs de I'’enseignement :
Analyser les objectifs de la communication interne et externe et présenter les
méthodologies nécessaires pour conduire les principales actions de communication

Connaissances préalables recommandées
Les bases linguistiques

Compeétences visées : Capacité de bien communiquer oralement et par écrit

- Capacité de bien présenter et de bien s’exprimer en public

- Capacité d’écoute et d’échange

- Capacité d'utiliser les documents professionnels de communication interne et externe

- Capacité de rédiger des documents professionnels de communication interne et externe

Contenu de la matiere :
Renforcement des compétences linguistiques

Les méthodes de la Communication
Communication interne et externe
Techniques de réunion
Communication orale et écrite

o O o o0 O

Intitulé du Master : Qualité des produits et Sécurité alimentaire
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Semestre : S2
Intitulé de ’'UE : UEF1
Intitulé de la matiére : Normes et Management contrdle qualité

Crédits : 04
Coefficients : 03

Objectifs de I’enseignement :
Analyser les objectifs de la communication interne et externe et présenter les
meéthodologies nécessaires pour conduire les principales actions de communication

Connaissances préalables recommandées
Les bases linguistiques

Compétences visées : Capacité de bien communiqguer oralement et par écrit

- Capacité de bien présenter et de bien s’exprimer en public

- Capacité d’écoute et d’échange

- Capacité d'utiliser les documents professionnels de communication interne et externe

- Capacité de rédiger des documents professionnels de communication interne et externe

Contenu de la matiéere :

|- pratiques actuelles en matiére de qualité

1- introduction

2- notion de la qualité totale

3- l'assurance de la qualité

4- place de la gestion de la qualité

lI- principes généraux d'hygiéne alimentaire

1- champs d'application de I'hygiéne

- production primaire

- conceptions et installations de I'établissement

- hygiéne corporelle

- hygiéne en matiére de transport

2- contrOle des opérations

3- entretien et assainissement

4- vigilance des consommateurs

lll- systeme d'analyse des risques - points critiques
Pour leur maitrise (HACCP)

1- introduction

2- champs d'application

3- objectif et avantages

4- terminologies

5- principes

6- directives d'application du systéme HACCP

7- séquence logique de mise en application

IV- systeme de management de la qualité iso 9000
1- description générale du systeme de l'iso

2- avantages de la normalisation internationale

3- particularités des normes iso 9000 et iso 14000

5- application du systéme management de la qualité.
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2. Mode de contrble des connaissances
Cours : 01 EMD

Intitulé du Master : Qualité des produits et Sécurité alimentaire
Semestre : S2

Intitulé de 'UE : UEF1

Intitulé de la matiére : Analyse des matieres alimentaires

Crédits : 06
Coefficients : 03

Objectifs de I’enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences apres le succes a cette matiere — maximum 3 lignes).

Fournir un soutien analytique a I'ensemble de la filiere agro-alimentaire (industriels,
distribution et restauration) afin de leur permettre de renseigner les consommateurs qui
sont de plus en plus soucieux de la qualité de leur alimentation et de leur santé.

Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).

Techniques d’analyses biologiques, biochimie alimentaire

Contenu de la matiéere (indiquer obligatoirement le contenu détaillé du programme en
présentiel et du travail personnel)

1. Introduction

2. But de 'analyse alimentaire. Point de vue hygiénique et nutritionnel. Aspect légal
3. Contrdle de la qualité

3.1. Législation alimentaire

3.2. Répression des fraudes

3.3. Expertise légale

4. Opérations préliminaires au controle alimentaire

4.1. Echantillonnage

4.2. Examen des propriétés organoleptiques

4.3. Choix du principe des méthodes de dosage

5 méthodes de dosages des différents constituants alimentaires
5.1. Eau

5.2. Eléments minéraux

5.3. Les glucides

5.4. Les lipides

5.5. Les protides

5.6. Les vitamines

B. Travaux pratiques: 6 séances

Etablissement : Univ.Ouargla Intitulé du master : Qualité des produits et Sécurité alimentaire Page 30
Année universitaire : 2017/2018



1- analyse des oses, des oligosides et des polysaccharides des systémes alimentaires
2- analyse quantitative et sélective des lipides alimentaires (profil en ag, fraction
insaponifiable)

3- analyse quantitative et sélective des protéines alimentaires (protéines totales, profil en
acides

aminés, analyse séquentielle des protéines)

4- analyse des principaux €léments minéraux des systemes alimentaires (fe, ca, p, cu, zn)
5- analyse des vitamines hydrosolubles et liposolubles des systemes alimentaires (vit. C,
vit. E, vit.

A, vit. D, vit.b6, vit.b12)

6- analyse des facteurs anti - nutritionnels de certains systémes alimentaires
(hémogluténines,

thioglucosides,isothiocyanates.....)

Mode d’évaluation : Contréle continu, examen, eftc...(La pondération est laissée a
I'appréciation de I'équipe de formation)
-cours : 1 EMD

Références (Livres et polycopiés, sites internet, etc).

Intitulé du Master : Qualité des produits et Sécurité alimentaire
Semestre : S2

Intitulé de ’'UE : UEF2

Intitulé de la matiére : Systémes alimentaires

Crédits : 06
Coefficients :03

Objectifs de I'enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences apres le succes a cette matiere — maximum 3 lignes).

Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).

Contenu de la matiere (indiquer obligatoirement le contenu détaillé du programme en

présentiel et du travail personnel)

1. Contenu du module

Chap. | : caractéresgénéraux des aliments
1. Les composantes de la qualité alimentaire
1.1. Facteur nutritionnel
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1.2. Facteur hygiénique

1.3. Facteur commercial

2. Propriétés sensorielles des aliments

2.1. Définition

2.2. Relation entre structure et propriétés sensorielles
2.3. Principales voies de biosynthése des constituants
. Modifications des caractéres organoleptiques

. Formation des composés volatiles

. Formation des polyméres colorés

. Propriétés rhéologiques des aliments

. Définition

. Principales

A. Systéme alimentaires d’origine animale

Chap. li. Systemeprotéique musculaire

1. Introduction

2. Description

3. Propriétés des protéines contractiles

4. Modifications post - mortem

5. Mécanismes de la maturation de la viande

6. La myoglobine, ses réactions, ses dérivés conséquences sur la qualité de la viande
Chap. lii. L'oeuf, systémeprotéique complexe

1. Introduction

2. Composition

2.1. Coquille

2.2. Blanc d’oeuf

2.3. Jaune ‘oeuf

2.4. L’ovovitelline

2.5. Les lipides

3. Qualité et catégorie (efficacité alimentaire)

4. Les altérations enzymatiques

5. Contrdle de la qualité

B. Systémes alimentaires d’origine végétale

Chap. Iv. Aspects biochimiques des céréales

. Composition

. Aspects biochimiques de la panification

. Différentes étapes

. Réle de la levure

. Principe de la fermentation panaire

. Role de 'amylose

. Interprétation technologique

. Réle des protéines, lipides, amidon

. Modifications des constituants au cours de la cuisson
1.les protéines

2.les glucides

3.les produits de fermentation

4. Phénoménes de rétrogradation de 'amidon (pain rassis)
Chap. V. Aspects biochimiques des fruits et legumes
. Introduction

. Composition

. Composés colorés et leur évolution4. Caractéristiques rhéologiques
. Métabolisme aprés récolte

. Cas des légumes

. Maturation des fruits

. Critéres de maturité

. Différents types de maturité

. Modifications biochimiques au cours de la maturation
. Les constituants glucidiques

. Evolution des substances de 'acidité

. Evolution des substances pectiques

. Les pigments

. Les chlorophylles

NF,WNEFE W

WO OB WNENPRE

R WNRFPONEPENRFRPOOWDNERE
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7. Conclusion

Chap. Vi. Aspects biochimiques des lipides alimentaires
. Terminologie

. Importance technologique et nutritionnelle

. Principales

. Modification des propriétés

. Hydrogénation

. Interestéréfication

. Fractionnement

. Principaux dérivés de la transformation des matiéres grasses
. Conclusion

Chap. Vii. Systéemes alimentaires non conventionnels
1. Nouvelles sources de protéines alimentaires
1.protéines de récupération

2.protéines d’organismes unicellulaires

3.biomasse et différentes filieres

2. Les lipides d’organismes unicellulaires

1. Biosynthése (et micro-organismes)

2. Structure

3. Intéréts technologiques et nutritionnels

4. Les produits (levage aliments)

5. Autres produits

Conclusion générale

Bibliographie

B. Travaux pratiques (30 heures) : 5 séances

1. Brunissement enzymatique

2. Brunissement non enzymatique

3. Oxydation des lipides

Fractionnement et dosage des protéines du lait
Panification

DO WNEPR~AWNRE

Mode d’évaluation : Contréle continu, examen, eftc...(La pondération est laissée a
I'appréciation de I'équipe de formation)
- cours : 1 EMD

Références (Livres et polycopiés, sites internet, etc).

Intitulé du Master : Qualité des produits et Sécurité alimentaire
Semestre : S2

Intitulé de ’'UE : UEF2

Intitulé de la matiére : Microbiologie Alimentaire

Crédits : 04
Coefficients : 02

Objectifs de I'enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences apres le succes a cette matiere — maximum 3 lignes).
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Connaitre les microorganismes nuisibles dans les aliments et connaitre les procédés de
stérilisation des aliments. Connaissances sur la sécurité alimentaire et la conservation
des aliments.

Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).

Contenu de la matiere (indiquer obligatoirement le contenu détaillé du programme en
présentiel et du travail personnel)

Introduction

l. Les grandes bactéries

1. Les grands groupes microbiens intéressant la microbiologie alimentaire
1.1. Généralités

1.2. Les entérobactéries

1.3. Les pseudomonas

1.4. Les bactéries acétiques

1.5. Les vibrions

1.6. Les brucella

1.7. Les microcoques

1.8. Les streptocoques

1.9. Les lactobacilles

1.10. Les actinobactéries

1.11. Les bactéries sporulées aérobies

1.12. Les bactéries sporulées anaérobies

2. Les champignons

2.1. Les moisissures

2.2. Les levures

2.2.1. Fermentation alcoolique

2.2.2. Métabolisme respiratoire

2.2.3. Nutrition physiologique

Il. Influence des techniques de fabrication sur les microbes

1. Destruction de la flore de fabrication sur les microbes

2. Facteurs chimiques (antiseptiques, fongicides, antibiotiques)

3. Stabilisation de la flore

3.1. Facteur physiques (froid, congélation, lyophilisation)

3.2. Facteurs chimiques (fongistatiques, bactériostatiques)

4. Activation et orientation de la flore

5. Recherche des conditions de milieu optimales pour le développement de la flore
lll. Les problémes microbiologiques d’'une usine alimentaire

1. Contamination par l'air, le personnel, les matiéres premiéres etc...)
2. Les accidents de fabrication

IV. Procédés biotechnologiques

1. Préparation de métabolites (acides aminés, acides organiques, vitamines, protéines
d’organismes unicellulaire etc...)

V. Les intoxications et toxi-infections

1. Botulisme
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2. Salmonellose

3. Staphylocoques

4. Mycotoxines

5. Poisons d’aliments marins

VI. Analyse microbiologiques des aliments

. Eau

. Le lait

. Laits fermentés et fromages

. Le beurre et la matiére grasse

. Viandes et produits carnés

. Poissons et produits de la mer

. Boissons alcoolisées et non alcoolisées

. Produits végétaux et dérivés

. Les conserves

10. Aliments divers (crémes, plats cuisinés etc...)

B. Travaux pratiques : 13 séances

1. Préparation des milieux de culture

2. Observation microscopiques des bactéries apres coloration au bleu de méthyléne et
coloration de Gram et des levures I'état frais

3. Dénombrement en profondeur des germes totaux et des entérobactéries et en surface
des levures et moisissures

4. Lecture des résultats du tpn°3 et dénombrement des coliformes sur milieu liquide

5. Lecture des résultats du tpn°4 et recherche d’Escherichia coli par le test de mac-kenzy
et isolement des entérobactéries sur milieu BGA ou EMB

6. Lecture des résultats du tpn°5 et identification des entérobactéries par les tests
classiques ou par api system

7. Recherche et dénombrement des Clostridium sulfito-réducteurs et lecture des résultats
du tp n°6

8. Recherche et dénombrement des staphylocoques pathogéenes. Tests de pathogénicité
9. Lecture des résultats du tp n° 8. Recherche et dénombrement des streptocoques fécaux
10. Isolement et identification des entérocoques

11. Lecture des résultats du tp n° 10 et dénombrement

12. Identification des streptocoques lactiques

13. Recherche, dénombrement et identification des salmonelles

OCoO~NOOUIEWNE

Mode d’évaluation : Contréle continu, examen, etc...(La pondération est laissée a
I'appréciation de I'équipe de formation)
-cours:1EMD

Références (Livres et polycopiés, sites internet, etc)
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Intitulé du Master : Qualité des produits et Sécurité alimentaire
Semestre : S2

Intitulé de ’'UE : UEM1

Intitulé de la matiére : Métrologie

Crédits : 04
Coefficients : 02

Objectifs de I'’enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences apres le succes a cette matiere — maximum 3 lignes).

Connaitre les microorganismes nuisibles dans les aliments et connaitre les procédés de stérilisation
des aliments. Connaissances sur la sécurité alimentaire et la conservation des aliments.

Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).

Chapitre 1. Généralités

- définition, terminologie

- notions d’étalonnage, de vérification et de tracabilité

- analyse du processus de mesure

- estimation de l'incertitude,

- exploitation des incertitudes de mesure pour choisir un instrument et une méthode de
mesure

Chapitre 2. Calcul des incertitudes-types

- dispersion et variance

- les méthodes d'évaluation de type a et de type b

- covariance, indépendance des mesures

Chapitre 3. Détermination de I'incertitude composée

- loi de propagation des incertitudes

- mise en pratique de la loi de propagation des incertitudes
Chapitre 4. Détermination de l'incertitude élargie

- intervalle de confiance et niveau de confiance, degrés de liberté
- facteur d'élargissement

- expression finale du résultat

Chapitre 5. Gestion et exploitation des résultats

-maitrise de la qualité des résultats d'analyse

-évaluation des incertitudes

-essais d'aptitude et essais internes de répétabilité et reproductibilité
2. Mode de contrdle des connaissances :

Cours : 01 EMD

Mode d’évaluation : Contréle continu, examen, etc...(La pondération est laissée a
I'appréciation de I'équipe de formation)
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- cours : 1 EMD

Références (Livres et polycopiés, sites internet, etc).

Intitulé du Master : Qualité des produits et Sécurité alimentaire
Semestre : S2

Intitulé de ’'UE : UEM1

Intitulé de la matiére : Techniques et méthodes d’analyse

Crédits : 04
Coefficients :02

Objectifs de I’enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences apres le succes a cette matiere — maximum 3 lignes).

Acquisition des différentes techniques d’analyses biologiques.

Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).

Introduction générale

Chap. | : méthodes chromatographiques
. Introduction : principe général

. Chromatographie de partage

. Chromatographie d’absorption

. Chromatographie d’exclusion

. Chromatographie d’affinité

. Chromatographie en phases gazeuse
. Chromatographie liquide haute pression
. Electrophorese

hap. li. Méthodes spectroscopiques d’absorption
. Principe général

. Loi de beer-lambert

. Spectroscope uv. Vis

. Spectroscopie ir

. Spectroscopie d’émission :

. Fluorométrie

. Polarimétrie

. Spectroscopie d’adsorption atomique
. Rmn

Chap. lii. Methodes de separation

1. Dialyse

2. electrodialyse

3. Ultrafiltration

4. centrifugation

CoOoO~NOOPR~RWNREFRPOONOOPMWN PR
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5. Sédimentation

Chap. Iv. Methodes isotopiques

1. Les isotopes

2. Lois fondamentales de la radioactivité

3. Technologie de mesure

4. Scintillation liquide et solide

Nb : pour chague méthode il sera traité

1. Aspects théoriques succincts

2. Description et fonctionnement de I'appareil
3. Préparation de I'échantillon et mesure

4. Interprétation : 'analyse qualitative et quantitative
B. Travaux pratiques (30 heures) :

10 séances

Tp n° 1 : chromatographie en phase gaz

Tp n° 2 : spectroscopie uv-vis (colorimétrie)

Tp n° 3 : spectroscopie ir

Tp n° 4 : polarimétrie

Tp n° 5 : chromatographie hplc

Tp n° 6 : electrophorese

Tp n° 7 : chromatographie d’exclusion - dialyse
Tp n° 8 : chromatographie d’absorption

Tp n° 9 : centrifugation - ultracentrifugation

Tp n° 10 : absorption atomique ou fluorimétrie ou autre méthode

3. Mode de contrble des connaissances
Cours : 01 EMD
Tp : moyenne des comptes rendus

Mode d’évaluation : Contréle continu, examen, etc...(La pondération est laissée a
I'appréciation de I'équipe de formation)
-cours:1EMD

Références (Livres et polycopiés, sites internet, etc).

Semestre : S2

Intitulé de 'UE : UET1

Intitulé de la matiére : Législation
Crédits : 01

Coefficients :01

Objectifs de I'enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences apres le succes a cette matiere — maximum 3 lignes).

Initier 'apprenant aux notions réglementaire, les définitions et origines des textes de loi et
les connaissances des conséquences pénales.
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Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).
Ensembles des contenus de la formation

Compétences visées :
o Capacité a lire et comprendre un texte de loi
o Capacité a appliquer une réglementation

Contenu de la matiere :

e Notions générales sur le droit (introduction au droit, droit pénal).

e Présentation de Iégislation algérienne (www.joradp.dz, références des textes).

e Reglementation générale (loi sur la protection du consommateur, hygiéne,
étiquetage et information, additifs alimentaires, emballage, marque, innocuité,
conservation).

e Reglementation spécifique (travail personnel, exposeés).

e Organismes de contréle (DCP, CACQUE, bureau d’hygienne, ONML).

e Normalisation et accréditation (IANOR, ALGERAC).

e Normes internationales (ISO, codex alimentarius, NA, AFNOR)

3. Mode de contr6le des connaissances
Cours : 01 EMD

2. Mode de contrble des connaissances :
Cours : 01 EMD

Mode d’évaluation : Contréle continu, examen, eftc...(La pondération est laissée a
I'appréciation de I'équipe de formation)
-cours : 1 EMD

Références (Livres et polycopiés, sites internet, etc).

Semestre : S3

Intitulé de ’'UE : UEF1

Intitulé de la matiére : Assurance et contrble qualité
Crédits : 04

Coefficients : 02

Objectifs de I’enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences apres le succes a cette matiére — maximum 3 lignes).

Initier 'apprenant aux notions réglementaire, les définitions et origines des textes de loi et
les connaissances des conséquences pénales.
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Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).

Ensembles des contenus de la formation

Compétences visées :
o Capacité a lire et comprendre un texte de loi
o Capacité a appliquer une réglementation

Contenu de la matiere :
Contenu de la matiere :

. La qualité alimentaire

. Les méthodes d’évaluation de la qualité

. Evolution du concept de contrdle alimentaire

. Les signes de la qualité

. Automatisation des méthodes de controle

. Certification et accréditation

. Normes et normalisation

. Mise sur le marché d’un nouveau produit alimentaire
. Systéme d’assurance qualité

. Le systeme HACCP

3. Mode de contr6le des connaissances
Cours : 01 EMD

2. Mode de contrble des connaissances :
Cours : 01 EMD

Mode d’évaluation : Contréle continu, examen, eftc
I'appréciation de I'équipe de formation)
-cours : 1 EMD

Références (Livres et polycopiés, sites internet, etc).

Semestre : S3

Intitulé de I’'UE : UEF1

Intitulé de la matiere : Altération des aliments
Crédits : 06

Coefficients : 03

...(La pondération est laissée a

Objectifs de I’enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences apres le succés a cette matiere — maximum 3 lignes).

Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).
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Ensembles des contenus de la formation

Contenu de la matiere :

Chap. I. Réle de I'eau dans les altérations (rappels)

1. Introduction

2. Relation aw et hr : signification

3. Intérét pratique des isothermes d’absorption

4. Relation entre aw et la vitesse d’altération

Chap. 2. Sources potentielles d’altérations : importance

1. Sources naturelles

2. Contaminations chimiques involontaires

3. Contaminations volontaires (additifs)

4. Mycotoxines, aflatoxines

Chap. 3. Les altérations microbiologiques

1. Introduction

2. complexité liée aux micro-organismes et aux aliments

3. Facteurs déterminants liés aux micro-organismes (biologie)
4. Facteur déterminants liés au milieu environnant du microorganisme
5. Principales actions des agents microbiens

6. Facteurs déterminants liés a la nature de 'aliment
6.10rigine et composition

6.2. Teneur en eau

6.3. Ph de l'aliment

6.4. Pouvoir tampon

6.5. Différents types d’aliments chap.

Chap. IV. Altérations enzymatiques

1. Différents types (exemples)

2. Effets du BE sur la qualité

3. Substrats du BE (complexité, classification, etc...)

4. Les enzymes du BE (caractéristiques générales, structure, réle physiologique)
5. Mécanismes réactionnels

5.1. Etape enzymatique

5.2. Etape chimique

5.3. Bilan des réactions

5.4. Les facteurs déterminants

5.5. Importance du BE et évaluation

6. Moyens de prévention mis en oeuvre

6.1. Principe général

6.2. Actions sur les différents agents

6.2.1. Actions sur les substrats

6.2.2. Action sur les enzymes

6.2.3. Action sur les conditions de réaction

Chap. V. Altérations chimiques : brunissement non enzymatique
1. Définition

2. Les effets du BNE

3. Les substrats du BNE

4. Les différentes étapes

4.1. Formation et accumulation des composés intermédiaires
4.2. Cinétique du BNE
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4.3. Etape de polymérisation

5. Mécanismes des réactions du bne

5.1. Réaction de condensation de maillard

5.2. Réarrangement d’amadori

5.3. Dégradation des cétosamines

5.4. Dégradation de strecker (ex. Vitamine c)

5.5. Influence de quelques facteurs sur les différentes réactions (nature du sucre,
température, ph, co2)

6. Evaluation et prévention du bne

6.1. Evaluation (principales méthodes6.2. Moyens de prévention
6.2.1. Action sur les substrats (exemples d’aliments)

6.2.2. Action du ph

6.2.3. Action sur les températures

6.2.4. Addition d’agents inhibiteurs

Chap. Vi. Altérations chimiques : oxydation des lipides

1. Introduction

2. Les substrats (les acides gras, autres...)

3. Les effets de I'oxydation sur la qualité

4. Différentes étapes de I'oxydation

4.1. Schéma général

4.2. Principales étapes (signification)

5. Mécanismes des réactions

5.1. Réactions d’initiation

5.2. Réactions de préparation

5.3. Réaction d’arrét

6. Aspects cinétiques de I'oxydation

6.1.Cinétique d’absorption d’'oxygéne

6.2. Phénomeéne d’oxydation compétitive

7. Mécanisme des réactions

7.1. Formation de peroxydes

7.2. Décomposition des peroxydes

8. Facteurs déterminants de I'oxydation et moyens de prévention
8.1. La consommation d’oxygene

8.2. Présence d’antioxydant

8.3. Influence de I' aw, la nature et la dispersion des lipides
8.4. Différents types d’anti - oxydants et leurs mécanismes d’action (type, i, ii,iii)
9. Evaluation de 'oxydation

9.1. Mesure de 'oxygéne

9.2. Mesures des divers conjugués

9.3. Indice de peroxyde

9.4. Tests de swift

9.5. Réaction de l'a ib

9.6. Dosage des composés carbonylés

9.7. Indice d’iode

9.8. Dosage des acides gras oxydés

10. Oxydation des lipides des principaux aliments

10.1. Lait et denrées

10.2. Viandes

10.3. Poissons

10.4. Aliments végétaux

Chap. Vii. Altération par contamination chimique et physigue
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1 contaminant chimique
1.1. Métaux lourdes ex. Hg et pb (irradiations...)

3. Mode de contrble des connaissances
Cours : 01 EMD

2. Mode de contrble des connaissances :
Cours : 01 EMD

Mode d’évaluation : Contréle continu, examen, eftc...(La pondération est laissée a
I'appréciation de I'équipe de formation)
-cours:1EMD

Références (Livres et polycopiés, sites internet, etc).

Semestre : S3

Intitulé de PUE : UEF2

Intitulé de la matiere : Analyse sensorielle
Crédits : 04

Coefficients : 02

Objectifs de I’enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences aprés le succes a cette matiere — maximum 3 lignes).

Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).
Ensembles des contenus de la formation

Contenu de la matiére :

Propriétés sensorielles des aliments

1.1. Définition

1.2. Relation entre structure et propriétés sensorielles
1.3. Principales voies de biosynthése des constituants
2. Modifications des caracteres organoleptiques

2.1. Formation des composeés volatiles

2.2. Formation des polymeres colorés

3. Mode de contréle des connaissances
Cours : 01 EMD

2. Mode de contrble des connaissances :
Cours : 01 EMD
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Mode d’évaluation : Contréle continu, examen, etc...(La pondération est laissée a
I'appréciation de I'équipe de formation)
-cours:1EMD

Références (Livres et polycopiés, sites internet, etc).

Semestre : S2
Intitulé de ’'UE : UET1

Intitulé de la matiére : Toxicologie alimentaire
Crédits : 04
Coefficients :02

Objectifs de I’enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences aprés le succes a cette matiere — maximum 3 lignes).

Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).
Ensembles des contenus de la formation

Contenu de la matiéere :

Introduction générale

Chapitre. I. Notions de toxicologie

. Définitions

. Modes de pénétration des substances toxiques

. Voie respiratoire

. Voie transtégumentaire

. Trophique

. Différentes phases d’action d’une substance toxique
. Phase d’exposition

. Phase toxicocinétique

. Phase toxicodynamique

. Interprétations biochimiques des différentes phases
. Aspects biochimiques de la phase d’exposition (dite pharmaceutique), connaissance
gualitative et quantitative des

Constituants de I'aliment, forme physico-chimique du contaminant et autres)
. Aspects biochimiques de la phase toxicocinétique

. Processus de transport et de répartition

. Processus de bio- transformation

. Aspects biochimiques de la phase toxicodynamique
. Analyse des effets des composés sur I'organisme

. Identifier les organes cibles

. Mécanismes d’action : phase toxicodynamique

. Interaction toxique- récepteur

. Classification des effets

= BROWN=_2WWNENPE
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3. Mesure des activités enzymatiques

Chapitre ii. Manifestation et evaluation de la toxicite

|. Différents types de toxicité

1. Toxicité aigué

2. Variation taxonomique

3. Influence de I'état de l'individu

2. Facteurs extrinseques

1. Bioactivation des substances toxiques

2. Action synergique et antagoniste

Chapitre iii. Modulation des actions toxiques

. Introduction

. Principe de la modulation

. Introduction de groupements restrictifs

. Cas des additifs alimentaires

. Cas des produits phytosanitaires (résidus)

. Cas des drogues

. Phénomene de bioactivation et inactivation

. Etude des cas (insecticides)

. Modeéles compartimentaux et interactions hydrophobes

. Rappels thermodynamiques

. Coefficient de partage

. Modele compartimental : type eau- lipides

. Dispersion

. Absorption passive ou active (estomac, intestin)

. Transport : affinité avec les protéines du sang

. Action dans lafoie (activation, bioinactivation par les systémes enzymatiques)
. Excrétion

. Affinité particuliére (accumulation tissu adipeux, tissus osseux)
. Conclusion

Chapitre vi. Etudes des cas particuliers (voir cours systemes alimentaires)
Chapitre vii. Aspects analytiques (voir cours analyse des matieres alimentaires)

~NO O WNREFPWNEFPWRPRNWOWNREPRPENER

3. Mode de contrble des connaissances
Cours : 01 EMD

2. Mode de contrdle des connaissances :
Cours : 01 EMD

Mode d’évaluation : Contréle continu, examen, etc...(La pondération est laissée a
I'appréciation de I'équipe de formation)
- cours : 1 EMD

Réféerences (Livres et polycopiés, sites internet, etc).

Semestre : S3
Intitulé de 'UE : UEM1

Intitulé de la matiére : Hygiene et sécurité en laboratoire de biologie
Credits : 04
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Coefficients : 02

Objectifs de I’enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences apres le succes a cette matiere — maximum 3 lignes).

Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).
Microbiologie appliquée et Techniques d’analyses biologiques

Contenu de la matiere :

Chapitre | : Généralités

I-1 Définitions

a- Approche quantitative

b- Approche qualitative (probabilité, gravité et criticité des accidents)
I-2 Processus d’apparition d’un accident

a- Situation dangereuse.

b- Evénement déclencheur.

I-3 Principes de maitrise des risques

a- Supprimer les risques.

b- Minimiser les risques.

c- Protéger contre les risques.

d- Formation, information et systéemes d’alerte.

I-4 Nature des risques au laboratoire de biologie

a- Les risques biologiques.

b- Les risques chimiques.

c- Les risques physiques.

Chapitre Il : Les risques Biologiques.

[I-1 Nature de risque

lI-2 Source de dangers.

lI-3 Les voies et modes de contamination

lI-4 Les conséquences des risques biologiques

lI-5 Maitrise des risques infectieux

a- Précautions a prendre pendant la phase pré-analytique.
b- Précautions a prendre pendant la phase analytique.

c- Prévention des risques infectieux par ingestion.

d- Prévention des risques infectieux par inhalation.

e- Prévention des risques infectieux par voie conjonctivale.
f- les vétements de protections individuelles.

g- Les niveaux de confinements des laboratoires de biologie.(L1, L2, L3, L4).
h- Les postes de sécurité microbiologiques PSM (PSM 1, PSM 2, PSM 3).
Caractéristigues et fonctionnement

lI-6 Gestion des déchets biologiques

a-Nature des déchets.

b-Collecte et Stockage des déchets.

c-Traitement et élimination des déchets.
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Chapitre lll : Les risques chimiques.

[1I-1 Nature des risques chimiques

Les intoxications.

Les brdlures.

Les irritations

Incendie

Explosion

Les risques Incompatibilité des produits chimiques

l1l-2 Modes de d’action des produits chimiques sur I’organisme humain
[1I-3 La lecture des étiquettes et I'interprétation des pictogrammes.
lll-4 Maitrise des risques chimiques

La fiche de données de sécurité

Prévention de renversement accidentel de produits chimiques
Formation du personnel

Stockage des produits chimiques

Chapitre IV : Les risques physiques
IV-1 Les incendies
a- Causes des incendies dans les laboratoires
b-Effets d’incendie
c- Préventions contre les incendies
d- Lutte contre I'incendie
IV-2 Les risques des rayonnements lonisant et Non ionisant
a- Les différents types de rayonnements ionisants et non ionisants et leurs
caractéristiques
b- Les causes de risque
c- Les effets des rayonnements ionisants et non ionisants sur le corps humain
d- Prévention contre les rayonnements ionisants et non ionisants
IV-3 Les accidents électriques
a- Les causes des accidents électriques
b- Les effets du passage du courant alternatif dans le corps humain
c- Les mesures de protection contre les chocs électriques en Basse Tension.
d- Premier secours d’'une personne électrisée
IV-4 Le bruit
Définition
a- Les effets du bruit sur le corps humain (selon les niveaux sonores).
b- Les préventions contre le bruit

Les mesures collectives

Les mesures individuelles

Semestre : S3

Intitulé de 'UE : UEM1

Intitulé de la matiére : Techniques de Contrdle des Produits Alimentaires
Crédits : 05

Coefficients : 03

Objectifs de I'enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences apres le succes a cette matiere — maximum 3 lignes).
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L’étudiant devra pouvoir déterminer si un produit (aliment, médicament,...) satisfait aux
exigences reglementaires en vigueur vis a vis des criteres microbiologiques. Les étudiants
seront sensibilisés a la notion de qualité, norme...

Connaissances préalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).
Microbiologie appliquée et Techniques d’analyses biologiques

Contenu de la matiére :

- Les principaux germes rencontrés dans les aliments

- Les notions d’hygiéne, de risques microbiologiques, de normes et de contrdle
microbiologiques des aliments

- Controle des matieres premiéres, contrdles sur une chaine de production, controle
du produit fini

- I'analyse microbiologique des aliments

- les déférents laboratoires d’autocontréle dans les industries agroalimentaires.

3. Mode de contrble des connaissances
Cours : 01 EMD

2. Mode de contrdle des connaissances :
Cours : 01 EMD

Mode d’évaluation : Contréle continu, examen, etc...(La pondération est laissée a
I'appréciation de I'équipe de formation)
-cours:1EMD

Références (Livres et polycopiés, sites internet, etc).

Semestre : S3

Intitulé de ’'UE : UET1

Intitulé de la matiere : Entreprenariat et gestion de projet
Crédits : 01

Coefficients : 01

Objectifs de I'enseignement (Décrire ce que I'étudiant est censé avoir acquis comme
compétences apres le succés a cette matiere — maximum 3 lignes).

Initier 'apprenant au montage de projet, son lancement, son suivi et sa réalisation.

Connaissances preéalables recommandées (descriptif succinct des connaissances
requises pour pouvoir suivre cet enseignement — Maximum 2 lignes).
Ensembles des contenus de la formation
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Compétences visées :
o Compréhension de I'organisation et de fonctionnement d’une entreprise
Capacité a monter un projet de création d’entreprise
lancer et a gérer un projet
Capacité a travailler méthodiquement
Capacité a planifier et de respecter les délais
Capacité a travailler en équipe
Capacité d’étre réactif et proactif

O O 0O O O O

Contenu de la matiére :
30h de VHG, Objectifs de I'enseignement

Contenu de la matiere :
1. L’entreprise et gestion d’entreprise
o Définition de I'entreprise
o L’organisation d’entreprise
o Gestion des approvisionnements :
- Gestion des achats,
- Gestion des stocks
- Organisation des magasins
o Gestion de la production :
- Mode de production,
- Politique de production
o Gestion commerciale et Marketing :
- Politique de produits,
Politique de prix,
Publicité,
Techniques et équipe de vente

2. Montage de projet de création d’entreprise
Définition d’un projet

Cahier des charges de projet

Les modes de financement de projet

Les différentes phases de réalisation de projet
Le pilotage de projet

La gestion des délais

La gestion de la qualité

La gestion des colits

La gestion des taches

O O 0O O O O O O O
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V- Accords ou conventions

Oui
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il Akl j8csalf 45 0 32 4 21
REPUBLIQUE ALGERTENNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE

NINISTERE DX L' AGRICULTURT MINISTERE DE LENSIIGNTIMENT SUPTFIIEUR
T DU DEVELOPTEMENT RURAL T UL LA RECIERCIT SCIENTIFIZUE

COMMISSATIAT AU DEVELOPPEMENT

d
e

— - ——
-~
-
.

CONVENTION
CDARS ,;
UNIVERSITE KASDI MERBAH .é

452
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ENTRE

Monzicur ZINE SMAIL, Commssairs su Dévaloppement de Fagriculture des Régions " abadannes
{CDARS), sgissant pour be compte du CDARS et dénomms ch2pras par le vocsbuloee L2
comvmissalrs,

IXUNE PART, ET

tonsiaur BOUTARFAIA AMHPMED, racteur da Funivarsité KOSDE PALRBAN CUARGLA, sgissant pour ko
compta da Peniversité de CUARGLA at déacmmé dhapres par le vocabulaire Le racteqr,

DYAUTRE PART,

fl 8 &té convany et arrlitd oo gui sy :
ARTICLE ) : OBJET DE LA CONVENTION

La peésante convanlion 8 pour objet da définic el de fxer |55 modsikés de misa an uvra -
dune collaboration et d'une coopdration entre & Commissanat au Céveloppement de  «
rAgricullure des Ragions Sahariennes =t l'univershé KASOI MERBAH QUARGLA, dans les
domaines scanlifigues techniques.,

ARTICIE2 : CADRE DE LA CONVENTION

L2 présents coaventon Rant bes deux institutions, conslilue |2 cadre juridique sppropné el
daoit obar aux dispositicns stahtaires 2¢ réglementaires régisseng kes deux insttuticns
ARTICLE 3 : THEMES DE COLLABORATION

Cerformément aux missions du CDARS, rolemmert dang lg &omeins Ha
Déveicppement Agricole en Régons Sahsrienres, s hames de cotaboralinn athent
s 'artioukar Suwcur de:

v  L'organisaticn de manifeststions techaiques of acenlifiques, expositicns, S&minaires

et collogques,
¥ La réhablization de |a palmeraia Gt Fexiznsion da I'écosystéme oasian,
¥ Leas enjeux de Ia bicdiversils en miieu saharken, 3
¥ La connaissance de I'étal des périmétres da mise an velelr,
¥ L'dentification & la carsctériaation des systemes dlevages an milisu saharien ;
¥ LU'kentification et ia délimitation des parcours sahariens,
v Le développemant des zonas frontaliéres,
v La mise 6n place <outils de suhd ot dévaiuation dimpacts des différents
programmes de développemant agricola,
¥ La lutle contre ia désectficalion
2
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+ 4.+ CHAME D'ACTION DES PARTIES

w Comfuem 3 Melabaration des axes 69 recharches gt leur preafisaion aved
&nuipes de charcheurs des differems fabocaieines de |'université

» Participers avec les dguipes dz recherchs de Funivarsié dana des propts &t
wgramimas de rechenchi.

P Paricipers  avec  led  dquipes  oe racherths  aux E!rﬂll.ﬁft:
rogociobconomiques et de colkcle des donress powr ramdlioralion das
rnaiseancas sur le milisy saharien, -

> Proposara ol aswrera i3 ceprometicn des suigls da mémaires de fin

wuels et da thiess pour |5 graduation et ka post-gradualion ayant uné relatian avec
; préoccupations majeures du aénekppedran adricole en réglans saherennes ef
keahanenn®a.

¥ Accompagras el co-ancaderd 86 iudiaris (4 Uevars Faes Oni@nenten
COARS) dans |'accompliagamant o keurd pacjals,

b Malirs & 8 disposfon des stadanls | Disicus necesagie 3 1= rEzERata
. mirFes ol dex Meses, dens i limis O8 325 capacias

= Msilrs 3 lz dEposiion de Puthassitd les deandss ce 18TRN & 003
«cLmerts BChmiouss en reiation 2vec 83 thames et projels @ CoURnpRi.

w Malira @ le dapositon de Tunivarsha |2 cariggrashie dispantle &
DARG.

/= Infiera & Porganization de manifestations (e Petigues Ft prienifiopues,
posons, sdminakes et collogues ayant e & son damiaine dactivils,

® Fole paficiper les enasigrants cherchaurs oa Pupivershbd & fexparise ded
Tararts projets kanchs par ke C.DARS.

]
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2- Luniversitdi KASO! MERS:AM OUARGLA :

> Développera et foumira au CDARS ious les aoquis et fas résulials des
ravsux 03 recharche dans ke domaine oa céveloppamant de ragrculhses
des régions sahasiennes

» Mztira & la (isposition du CDARS s rapports el ey dotumants rachniques
an relation avec ies thémes et projets & develogper (Trases, Brochuras
scamiiiques, Publcations, Reccmmandations  Issi=s des  cifférante2
fancentres, ZAminairas, .. .....).

» Assisters 19 CDARS dens Peapertise et lorganisation <e manifestations
wchniques &l sciantfiques, exposiions, saminakes =1 cafboues, j[cumbss
d'atude, alehars

> Amdliceara @ potentiel de conngissances de base 3 partii das compétencas
de Funiversis KASDI MERSAH ayanl en particuli=r un {mpact swe jes Zenes
arides, & Wavers des fermeticns & la cane des PGS et das stzges da
pariectionnement....

$ Fadlite Maccss aux laboraicires, conirs de calcul at sithiothaquss
> Hligrera les cadras du COARS dars 085 écuipas 05 pecherche

ARTICLE 5 : MODALITES DE MISE EN (EUVRE :

Chaque Iheme ca coblsborsticn gifinl par Tarkce 4 d¢e la préssnie coovarton
pourra fove 'obist d'une ou Fhishurs ficias technigues Qul Eecisarcrt s CONSIEENCE TeE
wavaux & réaliser par 'universilé KASD! MERBAH OUARGLA & Ir CLARS, fas qiapea Jd&
raalsation, la cute st 'échéancer de reslizstion.

ARTICLE § : MECANISMES DE CONSULTATION

Des mécanismes de consuliation &l déchangs dinformations secat miz en PiRCE
s profit de Funiversité KASDI MERBAM OUARGLA st du CDARS.

ARTICLE 7 : DUREE DF LA CONVENTION

La présenia comenton a une durds indésarminde. Elle peut &re dénoncde B
Inifative d'une (s deux parses ou d'un commun accord salon une procédura qul sers
amébda par ces parties.

a
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_E 8 : MODIFICATION DE LA CONVENTION

hooune das parbes dispose de e faculte de cemander la révisica &nloow
on de i présanta coovenlion €n Cours d'axsoution. Towta modifica®on se fara

frnun accoord entre les partes signaiaires.

LEQI: ENTREF EN VICGUEUR
ane conventicn comportant NEUF (09 arl), entrera an vigueur dés s signsiure par
< parteas,

1 4 FE¥ 2uil

Faita OW" 15
Commissaral au Davelcppemeant Pour FUniversae “ASDI MER3AH -
cunure des Régicns Sshariemmes OUARGLA
E ..--:;--",.‘:-.J_
’ -l .y
- .\'..>.z
! £ w —=
\:'.. 8 - > -,:;. 2 \ - 5
> M < 1 22 <
| = v B TR ( ‘:h"'\,
.'—»—7—"_"".
|
|
|
|
|
' -
|
S
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>mill

Convention 02 : ONM

| (ONVENTION CADRF
COOPERATION ET ECHANGES

| ENTRE
I

| L'OFFICE NATIONAL DE LA METEOROLOGIE |
DIRECTION REGIONALE SUD-EST OUARGLA

ET

L'UNIVERSITE KASDI MERBAH QUARGLA

N* E:-!]!].JI{IIH

COHRERTION CADRE
enire Mlinbenraitl Basd! Werkah Somrghi ol P00 Maticnal de s Méliarakigle (irsc o nigional &l
Cimrgky)




Entre

LUniversité KASDI MERBAH d'Ouargls, désignée ci-sprés par
« Université » el représentés par son Recteur Monsieur Ahmed BOUTARFAIA,
agissant powr le comple de cel établissemnent ef ayant tous iss pouvoirs sux fins de
Iz préssnfe convention

O'une part,
(34

L'OFFICE NATIONAL DE LA METEOCROLOGIE, désioné ciaprds par
« ONM » of représenté par son Directeur Régional Sud-Est Monsieur FEKIH
ABDELLALL, agizsanf pour ls compte de cef établissement

D'sulre part,
Soucieux !

- Denvichir les connaissances des hgémieurs, des cherchews eof des
enssignanis par des aclions dln!onnaﬂon de formaton e de
perfectionnement ;

- De développer el de consolider les lens qui permetient 8 I'Université de
s'owwir sur son environnement st 3 Entreprise de bénéficler de Fappart
soiantifigue de Muniversitd ;

Conviennent de promouvolr une coopération dans les domaines convenus ef
consigneés dens fa convention suivants.

COKVENTION CADRE
watce PUnfveraiié Xandl Merbah Ocergle et POffize Naticns! de Ia MM orolgle (drestion rigisnsie sud-aat
Quargia)
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Article 3|
Art;chl:l
Article 5 - |
Article 6 : )

 Article 7! |
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Article 1 ; Objet de 12 Convention.

La présente convention a pour objet de définir je cadre général des relations
d'échanges, d'assistance et de coopération liant les deux organismes dans 2
réalisation de tiches d'intérét commun dans o cadre de leurs missions regpactives

Article 2 ; Domaines de Coopération.

Les deux parties s'accordent & développer des relations dans les domaines
suivants
+ Laformation graduée et post- graduéde.
- La mise en muvre de fravaux st projels de recherche scientifique e
technigque conjoints.
. - Encadrement et proposition de sujets de mémoire de fin d'$ludes de
«  graduation et de post-graduation,
- Le développement des échanges en matidre dinformations et de
documentations,
- Lorganisation de conférences ot de séminaires dans les domaines
dintérét commun,
- La spécialisation dans les dormaines S&finis par ' ONM,
- L'échange de données et outlls s= trafement selon des protocodss 3
définir conjcintement
- L'organisation de campagnes Oe mosuwres métdorologiques et
environnementales.
- Publications communas

.

Cette coliaboration pourra uliérieurement &tre étendue 4 d'autres domaines
Article 3 : Durée de la Convention.

La présente convention est conclue pour una durée de Cing (05) années. Ells peut
étre renouvelée par tacile reconduction pour une méme période,
Ella peut faire Fobjet d'une modification ou dune dénonciation. La maodification fera
fobjet d'un avenant signé conjointement par les deux paries. La dénonciation par
l'une des parties doit intervenir Six {08) mois avant le début de I'snnée universitaire.
Cette dédnonciation ne saurait interrompre les échanges en cours.

Article 4 ; Domaines d'échanges.

les deux parties contractantes conviennent d'axer leurs échanges dans les
domaines disciplinaires suivants

CONVENTION CADNE
enfre Mmunnlmnmmmmmhummmmmmm-m
Duargle)



o Météoroiogie / Cimatoiogie & Biométdorologie
o Enerpétique & Environnement

o Rayonnement [ Téldétection

o Simulation el modétsation numdérique

o Acquisition et mesures

Article § : Procddures d'échanges.
Les actions visées & l'article 4 feront I'objet d'une programimation annuebe amétée

par &change de lettres entre les responsables des deux padies, portant réfsrence &
l2 présents convention et précisant notamment :

L'objet et la forme de la collaboration

* Le planning des travayx

* L'apport de chacune des doux parties

* Les droits et obligations des parsonnels engsgds dans le cadre du
programma.

Un comité mixte de coordination sera installé & cet affe!,
Article 8 : Responsables de FApplication de I'Accord

L'Université Kasdl Merbah - Ouargia (UKMO) et 1Office National de la Métdorologie
ONM  (Direction Réglonale Sud-Est Ouargla) désignent respectivement dae
responeables de 'application du présent acsord -

Pour N'UKMO
Monsieur Lazhar BENMABROUK
Faculté des Mathématiques et Sciences de la Matidre

Pour 'ONM :
Monsieuwr TALBINADJIB
Chef de division Cimatologie /angue des donndes

Tout avis cu autre communication sur ke plan administratif devant étre signifié en
veru du présent accord est donné comrectement s'il est llvré 4 son destinataire par
courriel (avec preuve de réception), MEesSsSager ou par courrier recommandd aux
adresses cidessous :

Pour FUKMO -
Vice - Rectorat des Relations Extérieures. de la Coopération, de I'Animation
et de Communication et des Manifestations Scentifiques
Univarsité Kasdi Merbah

CONVENTION CADRE
ealre (Ushvurshh Kaed] Marbiah Ouargly o€ 1Office Naticnal cle fa Nétborclogie [direction régionals sud-est
Cuargla)
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BP 511, route de Ghardate, 30000

Quargla, Algérie

Téléphone : +2132537168455

Télécopieur : + 2132071684 55/+213 28 71 51861
Courrial : vr.relex@univ-ouargla.dz

Pour 'ONM ;
Direction Régionale de la Météorologie Sud-Est
B8P 637 Ouargala ,30000.
Téléphone : -213 29 64 1376/ +213 29 54 14 01

Télcopleur : +213 29 84 14 01
Courriel - drseonm@yahco fr

Article 7 : Responsabilité Commune,

Pour Ia mise en couvre de la présenta  convention les parties contractantas
s'efforcent d'oblenir les moyens nécessaires 3 la réalisation deos projets
correspendants sur une base de réciprocité. Ces moyens humnaine. techniques =
financiers spparaitront dans le bilan des activités qui sera &labora chaque annde.

De méme, les rdsutats de cette comvention feront l'objet d'une évaluatian conjoints
annuelle,

Les doux pstties contractantes conviennen: de désigner surs représsntante qui
serond chargés d'évaluer annuesllement les actions entreprises dans le cadre de catte
convention.

Article 8 : Entrée on Vigueur.

La présente convention entrera en vigueur dés sa signature par les deux paries.

QOuargla, ?et.zg“..w...z.ﬂ Ouargla, de...............ccce........
Pour L' « Université » Pourl. "« ONM »
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Convention 03 : CNRDPA

’ REPUBLIQUE ALGERIENNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE

MINISTERE DE LA PECHE ET DES RESSOURCES HALIEUTIQUES

Centre National de Recherche Université Kasol Merbah
d'Aquaculturect de Développement Ouargla

pour la Péche et I'Aquacultture

Bou-tamail.Tipaza

CONVENTION CADRE

CNRDPA 2011
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PROUET OF CONVENTAWN CADRE CAADEA — Linv, Kisd Mevhat

CONVENTION CADRE

ENTRE

L'Univesith Kasdi Merbah Ouargla. Représsntd par le Directeur Monsiaur
Boutarfaia Ahmed

Lruree part

Le Centre Mational de Recherche et de Développement pour la
Péche ot I'Aguaculture Tipaza représentd par le Directeur Monsieur
GHEZALI Mohamed.

Brautre part

Il &=l conyven oo qiE 2ul
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Article 1)0bjet de la convention

La présents convantion a powr Sbpet de dédinir le cadre da la coopération entre e
Centre de Recherche st de Développement pour la Péche et IFAgquaculture
(CNRDPA) et 'Univers. kasd Mesbah Cusrgla en wue de fsvorisar ke développement
des echanges scientifiques ot tachniques enlre jes deLx parties,

Article 2/ Champs d'application

Les deux parties conviennant d'organser et da déusiopper leur collsboration dans
lgs domginss sulvants ©

Desz Scances de FAgquacuiture

Des scéences de Femircanement

Des bicénargia at anvirgnnement.

Des sciancas anahytiques.

D= la formation par & recharche et pour 18 recherche (Ecole Dactoras, PG
PGS)

de I3 Vulgensation

Articls ¥ Modalité d'spplication

Les motaltas do coopiaation peuvent &re sous 13 fonme sunanis

L3 mise an couvre des domsines ciiés A larlicle 2, en wue de Vetabizsament ce
programmea da recherche et des programmes de farmation fera 'objut de prolocole —
srogramme établi 0 commun, précisant notamment Fapporn de chacune des parties

en

Personnes chasgdes de l'exéoulicn du programme de recherche cu de
foemation
Mayens matérels indspansables 3 &a réalisation des taches assignées
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Article 4/ Condition dé mise an couvre

L85 deux pares 5'engagent 4 mattye en CSUVIE 60 ComamuUn les moyens maldrieks &
humains respaciifs pour la réalisation des thémas 08 coopération Bdopies par &
préganta convention

Article 6/ Assurance

Assurance o couverurs sociale du parsornnel : Quand le parsonnel du CNRDPA,

etfod de 'Unnersitd Kasdl Merbah &3t sppelé 3 effectuer des travaux hom de sa
structure. d est couvert par son insbbution

Article 6/ Raglement des différents

Les deux pacies camdannan de réscudre o8 fagon amiable tous Kge survenu lors
de 'application de fa présenta conventicn

Articia 7/ Entrée en vigusur

L= présenta convantion ast CONCAIE pour une PENods d e année (01) & compler oa
Iz date da 3a signature, alle peut &tr révisée avec B conssniament des deux pantias
ol resiliée par Tune 985 doux parties &t ce'a avec un préads de deux (02} moxs

Fair 3 Ouargla e

Directeur de ls FERME Dvecieur de 'Universsa
Aquaccie Kasd: Merbah Ouatgla
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Directeur de 'Univarsite
Kasdi Merbah Ouargla

Directeur du Centre Mational de

Recherche d'Agquaculture l_!t da
Développement pour la Péche
et IAguaculture
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LETTRE D’INTENTION TYPE

(En cas de master coparrainé par un autre établissement universitaire)

(Papier officiel a I’entéte de I'’établissement universitaire concerné)

Objet : Approbation du coparrainage du master intitulé :

Par la présente, l'université (ou le centre universitaire) déclare
coparrainer le master ci-dessus mentionné durant toute la période d’habilitation de ce
master.

A cet effet, l'université (ou le centre universitaire) assistera ce projet en :

- Donnant son point de vue dans I'élaboration et a la mise a jour des programmes
d’enseignement,

- Participant a des séminaires organisés a cet effet,

- En participant aux jurys de soutenance,
- En ceuvrant a la mutualisation des moyens humains et matériels.

SIGNATURE de la personne Iégalement autorisée :
FONCTION :

Date :
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LETTRE D’INTENTION TYPE

(En cas de master en collaboration avec une entreprise du secteur
utilisateur)

(Papier officiel a I’entéte de I’entreprise)

OBJET : Approbation du projet de lancement d’'une formation de master intitulé :

Dispensé a :

Par la présente, I'entreprise déclare sa volonté de
manifester son accompagnement a cette formation en qualité d’utilisateur potentiel du
produit.

A cet effet, nous confirmons notre adhésion a ce projet et notre réle consistera a :
- Donner notre point de vue dans I'élaboration et a la mise a jour des programmes
d’enseignement,
- Participer a des séminaires organisés a cet effet,
- Participer aux jurys de soutenance,
- Faciliter autant que possible I'accueil de stagiaires soit dans le cadre de mémoires
de fin d’études, soit dans le cadre de projets tuteurés.

Les moyens nécessaires a I'exécution des taches qui nous incombent pour la réalisation
de ces objectifs seront mis en ceuvre sur le plan matériel et humain.

Monsieur (ou Madame)......................... est désigné(e) comme coordonateur externe de
ce projet.

SIGNATURE de la personne légalement autorisée :
FONCTION :

Date :

CACHET OFFICIEL ou SCEAU DE L’ENTREPRISE
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