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controle de qualité

Conditions d’acces :

Peuvent accéder a cette formation les détenteurs de :

% Master 1 : Contrdle de qualité et analyse alimentaire, biochimie,
microbiologie, tout autre diplome reconnu équivalent par la
commission LMD de la faculté.

% Master 2 : Ingénieur d’état en controle de qualité et analyse,
Ingénieur d’état en Agronomie spécialité technologie alimentaire.

Objectifs de la formation :

Cette formation va permettre aux candidats de :

v Maitriser les méthodes et les techniques de controle de la qualité des
produits alimentaires sur une chaine de production et aprés
commercialisation;

v Organisation de techniques analytiques dans un laboratoire de
contrdle de qualité;

v Disposer d’une mise a jour sur les techniques d’analyse de pointe;

v' Appréhender le contexte de la législation et de la répression des
fraudes répression des fraudes;

v Enfin évoluer les performances a la recherche scientifique.

Potentialités régionales et nationales d’employabilité des

diplomés :

Les diplomés pourront s’intégrer dans :

O Les laboratoires d’hygi¢ne et de controle de qualité (biochimique et
microbiologique,...) ;

O Les laboratoires d’analyse privés et publics des secteurs
alimentaire, agronomique, bio-industrie ;

O Les laboratoires de recherche privés et publics (industrie
pharmaceutique, agronomique, alimentaire...;

O Des bureaux d’études pour la mise en place de systéemes d’hygiéne
au sein des entreprises agro-alimentaire (exemple systeme HACCP).
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Durant le semestre 4 I’étudiant est appelé a préparer un
mémoire de fin d’étude qui comprend des sorties sur terrain et
un travail expérimental au laboratoire et une rédaction du
mémoire qui est sanctionnée par une soutenance publique

devant un jury.




