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Course description
Domain: Natural and life sciences

Branch: Food Sciences
Cycle: License L2
Reporting structure: Faculty of Natural and Life Sciences Department of Agronomy

1 - Training objectives

The Food Sciences sector represents a common base for the different specialties linked to the
agri-food domain. This training is of capital importance and responds to current and future
issues linked to food, nutrition and the growing needs of the agri-food field and agricultural
product processing companies.

Providing technical, theoretical and practical lessons, this course allows students to acquire the
necessary fundamental knowledge before specializing in the third year. Food science graduates
acquire the knowledge necessary to:

- Guarantee food safety and quality to monitor, control and improve food safety standards;

- Meet the nutritional needs of the population and develop products adapted to different
populations, taking into account issues such as malnutrition, obesity, or even specific_diets;

- Encourage innovation and research in the creation of new food products, in processing or
preservation techniques;

- Contribute to sustainable development and the design of more sustainable production
systems, to limit food waste and to promote environmentally friendly solutions;

- Support the economy and the food industry by training competent professionals in

production, quality control, regulations, logistics, and management.



2. Semester organization of lessons

Semester 03
Teaching Unit WHV WHV Coeff. | Credits E\./aluatlon Mode
14-16 W.| C DW PW | Others Continue Exam
Fondamental
Plant physiology 45 1.5 15 55 2 4 40 60
Diet and food system 27.5 1.5 27.5 1 2 - 100
Biochemistry 67.5 3 1.5 82.5 3 6 40 60
Genetics 67.5 3 1.5 82.5 3 6 40 60
Methodology
Expression and communication
P techniques 1 (English) 45 15 | 15 i 55 2 4 40 60
Biophysics 60 1.5 15 1 65 3 5 40 60
Discovery
shronmentand Sustainable | g5 | 15 | 13 s | 2 | 2 | 4 | e
Transversal
Ethics and Academic 22.5 1.5 2 1 1 - 100
Deontology
Total Semester 3 375 15 7.5 2.5 375 17 30




Semester 04

Teaching Unit WHV WHV Coeff. | Credits E\./aluatlon Mode
14-16 W.| C DW PW | Others Continue Exam
Fondamental
Animal physiology 67 15 82.5 40 60
Microbiology 90 15 15 110.5 4 8 40 60
Food and Food Technology 45 1.5 1.5 55 2 4 40 60
Basis
Methodology
Applied Immunology 45 1.5 15 55 2 4 40 60
Biostatistics 60 1.5 1.5 1 65 3 5 40 60
Discovery
Plants and Environment 45 1.5 1.5 5 2 2 40 60
Transversal
Computer tools 22.5 1.5 2.5 1 1 - 100
Total Semester 3 375 15 7.5 2.5 375 17 30
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Fiche descriptive de la formation

Domaine : Sciences de la nature et de la vie
Filiére : Sciences Alimentaires
Cycle : Licence L2

Structure de rattachement : Faculté des Sciences de la nature et de la vie Département
d’agronomie

1 - Objectifs de la formation

La filiere Sciences Alimentaires représente un socle commun des différentes spécialités liées a la
filiere agroalimentaire. Cette formation est d'une importance capitale et répond aux enjeux actuels
et futurs liés a I’alimentation, a la nutrition et aux besoins grandissant du secteur agroalimentaire et
des entreprises de transformation des produits agricoles.

Dispensant des enseignements techniques, théoriques et pratiques, cette filiere permet aux

étudiants d’acquérir les connaissances fondamentales avant de se spécialiser a partir de la troisieme

anneée. Les dipldmés en sciences alimentaires acquiérent les connaissances nécessaires pour :

- Garantir la sécurité et la qualité des aliments afin de surveiller, controler et améliorer les
normes de sécurité alimentaire ;

- Répondre aux besoins nutritionnels de la population et développer des produits adaptés aux
différentes populations, en prenant en compte des enjeux tels que la malnutrition, I’obésité, ou
encore les régimes spécifiques;

- Encourager I’innovation et la recherche dans la création de nouveaux produits alimentaires,
dans les techniques de transformation ou de conservation;

- Contribuer au développement durable et a la conception des systemes de production plus
durables, a limiter le gaspillage alimentaire et a promouvoir des solutions respectueuses de
I’environnement ;

- Soutenir I’économie et I’industrie alimentaire en formant des professionnels compétents dans la

production, le contrdle qualité, la reglementation, la logistique, et le management.



2. Organisation semestrielle des enseignements

Semestre 03

Unités d’enseignement

Matiéres

Intitulé

Crédits

Coefficients

Volume horaire
Hebdomadaire

Cours

™D

TP

VHS
(15 semaines)

Autre*

Mode d’évaluation

cc*

Examen

Code : UEF 3.1
Crédits : 6
Coefficients : 3

U E Fondamentale

Physiologie végétale

N

1h30

1h30

45h00

55h00

40% X

60%

Alimentation et systéme alimentaire

1h30

22h30

27h30

100%

Code : UEF 3.2
Crédits : 12
Coefficients : 6

U E Fondamentale

Biochimie

3h00

1h30

67h30

82h30

40% X

60%

Génétique

3h00

1h30

67h30

82h30

40% X

60%

U E Méthodologie
Code : UEM 3.1
Crédits : 4
Coefficients: 2

Techniques de Communication et
d’Expression (en anglais)

1h30

1h30

45h00

55h00

40% X

60%

U E Méthodologie
Code : UEM 3.2
Crédits : 5
Coefficients: 3

Biophysique

1h30

1h30

1h00

60h00

65h00

40% X

60%

U E Découverte
Code : UED 3.1
Crédits : 2
Coefficients : 2

Durable

Environnement et Développement

1h30

1h30

45h00

5h00

40% X

60%

U E Transversale
Code : UET 3.1
Crédits : 1
Coefficients : 1

Ethique et Déontologie Universitaire

1h30

22h30

2h30

100%

Total Semestre 3

30

17

15h00

7h30

2h30

375h00

375h00




Semestre 04

Unités d’enseignement

Matiéres

Intitulé

Crédits

Coefficients

Volume horaire
Hebdomadaire

Cours

™

™

VHS
(15 semaines)

Autre*

Mode d’évaluation

cc*

Examen

U E Fondamentale
Code : UEF 4.1
Crédits : 6
Coefficients : 3

Physiologie animale

3h00

1h30

67h30

82h30

40% X

60%

U E Fondamentale
Code : UEF 4.2
Crédits : 12
Coefficients : 6

Microbiologie

3h00

1h30

1h30

90h00

110h30

40% X

60%

Aliments et Base de la technologie

alimentaire

1h30

1h30

45h00

55h00

40% X

60%

U E Méthodologie
Code : UEM 4.1
Crédits : 4
Coefficients: 2

Immunologie Appliquée

1h30

1h30

45h00

55h00

40% X

60%

U E Méthodologie
Code : UEM 4.1
Crédits : 5
Coefficients: 3

Biostatistique

1h30

1h30

1h00

60h00

65h00

40% X

60%

U E Découverte
Code : UED 4.1
Crédits : 2
Coefficients: 2

Plantes et Environnement

1h30

1h30

45h00

5h00

40% X

60%

U E Transversal
Code : UET 4.1
Crédits : 1
Coefficients: 1

Outils Informatiques

1h30

22h30

2h30

100%

Total Semestre 4

30

17

13h30

7h30

4h00

375h00

375h00
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