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Le Master contrdle de qualité des produits alimentaires est une spécialisation orientée vers le contrdle de qualité des produits fabriqués localement aussi bien que
ceux importés. C’est pourquoi, nous considérons que cette formation répond réellement a des besoins trés nombreux a la fois au niveau des collectivités locales
publigues ou privées.

Intitulé des matiéres

Notre objectif est non seulement de produire de
connaissance enseignable (Formation supérieure :

la

Master et

Doctorat pour les meilleurs éléments), mais de former
également des cadres capables d’intervenir sur des problémes
réelles touchants les domaines du controle de qualité. Le
Master que nous proposons, va permettre aux étudiants ayant
une licence en contréle de qualité et en microbiologie
d’approfondir leurs connaissances acquises au cours de leurs
parcours.
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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 apres
commercialisation;

Organisation de techniques analytiques dans un laboratoire de

v

contréle de qualité;

v
v

fraudes répression des fraudes;

v

Semestre 1

H

Intitulé des matiéres en arabe Créd.

Coef.

Disposer d’une mise a jour sur les techniques d’analyse de pointe;
* Appréhender le contexte de la 1égislation et de la répression des

~

Enfin évoluer les performances a la recherche scientifique. /
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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.




