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Le master Génie Alimentaire a pour but de former des Semestre 1

cadres spécialisés pour differentes competences en

agroalimentaire. o UF 2 o
e AA s . : : , - Opérati S
Le diplomé en génie alimentaire s’assurera du bon rarnetionesede W unitares dugenie e o -
deroulement des opérations a toutes les etapes de la e | nstrumentale dans les i Securité sanitaire [ Anglais technique et
fabrication des produits. C’est le spécialiste de e S steres - Statistiges
Alimentaires appligusess

'automatisation et du contrOle des procédes utilises
pour la manutention, le traitement, la transformation, la

cons_ervatlon, la distribution des aliments et la salubrité Semestre 2
des lieux.
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Employabilité: Secteurs
otentiellement recruteurs UF1
SO -~ - Process de UE?2 oM U D
T imenis2 | - Operations fermentaire et Introduction aux out
v" Industries agro-alimentaires (privées et publics); -wicrobiologie  f gente almeniaire [l P TIT e o ecurite Eth'qe‘i%“r%%?{‘étﬁé"’g'e
. . . , . alimentaire N e N dans le Genie intellectuelle
v Bureaux d'experts-conseils (automatisation, genie proprieies | -pioreacreurs @ " R0 Alimentaire
. physicochimiques des simulation humerique
et consulting); aliments - :

v’ Centres de recherche;
v Fournisseurs d'équipements et d'ingrédients

alimentaires; Semestre 3

v Laboratoires de recherche et développement UF1 UE o UM UD U
- - - Procédé - - TP Physico - Traitement des
Procédés d
alimentaire. conservation des aliments | . - Conduite de la Chimie des Déchets et - Recherche
Production Industrie Aliments Valorisation documentaire et

- Aliments fonctionnels et Agroalimentaire

produits nouveaux concgptit_)n de

— T T - Interactions Atmosphére - Plans App"cacPeon rrojet| - Plam|f'|t?atlon et memolre
gl/l_’organisation semestrielle des Emballage, Aliment.” | d'expériences cours alimentalre
enseignements de la specialité
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Le master est sous forme de 4 semestres.

Chague semestre organise en 2 unités
fondamentales (UF); 1 unité méthodologique Semestre 4

(UM), 1 wunité découverte (UD), 1 unite
transversale (UT).

Stage en
entreprise ou en
Interne sanctionné
par un memoire et
une soutenance
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— Etudiants concernes par ce master
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v' Le secteur privé ou public des industries agroaliment
v" Le domaine de la recherche;

v Le consulting;

v' Mais surtout destiné a celles et ceux qui veulent étre les chefs d’entreprise de
leurs propre industries.




