[ Filiere : Sciences Alimentaires ]

[ Master : Qualité des produits et sécurité alimentaire
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[Description de la formation Master]
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Par le biais de cette formation, il est visé I’encadrement des jeunes compétents, en qualité et sécurité des aliments, armé par un bagage scientifique et
technique avec les approches et les techniques appropriées en sciences hygiéniques, afin de faire face aux problémes liés a la gestion, qualité et quantité

des produits d’origine animale. Les étudiants ainsi formés seront dotés des connaissances nécessaires pour accéder aux parcours de Doctorat en sciences
Biologiques.
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[ Objectifs de la formation }
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Identifier les dangers biologiques associés aux denrées alimentaires (maladies alimentaires);

Suspecter la présence d’un danger biologique pour I’homme dans les denrées alimentaires, particulierement celles d’origine animale;
Evaluer une enquéte épidémiologique en cas de toxi-infection alimentaire;

Sensibiliser et dispenser une information pertinente aux personnes exposées au danger;

Identifier les éléments de I’écologie microbienne des aliments en relation avec la sécurité des produits;

Maitriser les principales méthodes d’analyses de laboratoire (microbiologie, parasitologie, physicochimie et toxicologie);

Connaitre la 1égislation algérienne et internationale sur les denrées alimentaires, sur les épizooties et sur la protection du consommateur;
Identifier les risques lors du conditionnement et du stockage pour les principales filiéres agroalimentaires : viandes de bou cherie, lait et
produits laitiers, ccufs & ovo-produits, produits de la mer;

Connaitre les éléments de la qualité et de la sécurité des produits et les mesures spécifiques de prévention des dangers bactériens dans ces
filieres.
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Intitulé des matiéres
en arabe

Intitulé des matiéres

TD TP
en arabe

Intitulé des matiéres Crédits CoefCours TD TP Unités Intitulé des matiéres Crédits Coef Cours
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soutenance publique devant un jury.
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