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Unité Groupe de Charge | Cours COEFFICIENTS ‘ CREDITS

Département Génie des Industries Alimentaires (GIA)

d’Enseignement Matiéres LS Horaire | Intégré L [ELEMENT UE [ELEMENT UE
Biologie générale 24 21 3 1,5 1,5
UE] Scicnces Biochimie générale : structurale 54 42 12 2 . 2 .
Fondamentales 1| Chimie organique I 42 42 0 2 2
Chimie générale 21 21 0 1,5 1,5
Thermodynamique appliquée 27 21 6 3 3
UE2 Fon,dame,n.taux y que appiiq 6 6
en energetique § Transfert de chaleur 48 42 6 3 3
Statistiques appliquées 21 21 0 2 2
Outils de i ) .,
UE3 Pyt Mathématiques appliquées 42 42 0 3 7 3 7
Excel I : Tableurs 21 0 21 2 2
UE4 ?’c.ien’ce.s de Mesures et instrumentation 21 21 0 2,5 p 2,5 p
Ingenieur Mécanique des fluides 57 42 15 3,5 3,5
L Anglais I 21 21 0 2 2
angue et
UE5 communication | Communication Technique et 4 4
. 21 21 0 2 2
Commerciale

2
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Unité Groupe de ., Charge | Couts Coefficients Crédits
N° . .. Intitulé : ., TP
d’Enseignement Matiéres Horaire | Intégré Elément UF Elément UF
Biologie moléculaire 21 21 0 1,5 1,5
1 UE1 Sciences Microbiologie générale 48 42 6 3 7 3 7
Fondamentales I1
Biochimie générale : métabolique 45 42 3 2,5 2,5
Mécanismes réactionnels 27 21 6 2 2
Chimie Chimie Inorganique 21 21 0 1,5 1,5
ganiq
alimentation et
2 UE2 techniques | Nutrition Humaine 21 21 0 1,5 7 1,5 7
d’analyse ; >
Techmques.d analyses 42 42 0 9 9
spectroscopiques
Simulation Modélisation numérique : Excel IT 2 0 1 9 9
3 UE3 numérique et | YBA 4 4
théologie Rhéologie 24 21 3 2 2
Froid Industriel 24 21 3 2 2
E eti t
4 UE4 nergetique € Transfert de matiére 42 42 0 2 6 2 6
transferts
Atelier 1: synthése et analyse 21 0 21 2 2
L Anglais II 21 21 0 2 2
angue et
5 UE5 communication | Projet Professionnel Personnalisé 21 0 1 9 4 9 4
(PPP)
6 UE6 Projets Miniprojet 21 21 0 2 2 2 2
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Département Génie des Industries Alimentaires (GIA)

.

Unité Groupe de . Charge | Cours Coefficients Crédits
N° . o\ Intitulé . . .| TP
d’Enseignement Matiéres Horaire | Intégré Elément UF Elément UF
: Biochimie alimentaire 24 21 3 2 2
Sciences de
1 UE1 Paliment et santé | Microbiologie alimentaire 24 21 3 2 6 2 6
humaine Toxicologie alimentaire 21 21 0 2 2
Technologie des boissons et jus 21 21 0 2 2
Technologi
2 UE2 connologles Technologie de la matiére grasse 27 21 6 2 6 2 6
alimentaires I
Produits carnés et de la mer 24 21 3 2 2
Opérations unitaires de transfert 57 42 15 3 3
Procédés
3 . . 7 7
UE3 alimentaires I Techniques de conservation 1 48 42 6 2,5 2,5
Emballage et conditionnement 21 21 0 1,5 1,5
Hygiéne et sécurité des aliments 21 21 0 2 2
Maitri itai
4 UE4 aftrse satitalfel plan d’expériences? 21 21 0 2 6 2 6
et industrielle
Validation analytique (SPSS)* 21 21 0 2 2
Anglais TOEIC 42 42 0 2 2
L t gesti
5 UES5 angue et 8eSUOM NManagement de projets 21 21 0 1,5 5 1,5 5
de Pentreprise
Marketing alimentaire 21 21 0 1,5 1,5

1 Les TPs de cette matiére ne sont pas effectués dans les laboratoires de I’'ULT

2 Cette matiére a été déplacée au sein de la 4éme année Ingénieur IA du Semestre 2 au Semestre 1

* Nouvelle matiére a enseigner en 4éme année Ingénieur IA au Semestre 1 a partir de I'année universitaire 2019-2020
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N° Unité Groupe de Intitulé Charge | Couts TP Coefficients Crédits
d’Enseignement Matiéres Horaire | Intégré Elément UF Elément UF
Technologie des Céréales et
1 UE1 Technologies Dérivés 21 21 0 2 5 2 5
alimentaires II
Technologie du lait et dérivés 1 30 21 9 3 3
£dé Emulsions 21 21 0 2 2
2 UE2 ftocid‘f's 5 5
allmentaes Genie des bioprocédés alimentaires] 51 42 9 3 3
; Techniques de séparation 27 21 6 2,5 2,5
3 UE3 T(ifhm’qlfes de q P ) p ) .
ngenieur Séparation membranaire 42 42 0 3,5 3,5
Procédés Opérations unitaires physiques 57 42 15 3 3
li taires II et
4 UE4 aumentaires &7 € Séchage de produits alimentaires 42 42 0 2,5 7 2,5 7
optimisation de
projet Atelier 2 : Projet intégrateur 21 0 21 1,5 1,5
Anglais (TOEIC) 42 42 0 2 2
5 UES5 Langue et _culture Gestion d’entreprise? 21 21 0 1,5 5 1,5 5
d’entreprise 11 . ;
Gestion de la production
. . 21 21 0 1,5 1,5
industrielle?
6 UE6 Projets Projet de fin d’année (PFA) 21 21 0 2 2 2 2

1 LesTPs de cette matiére ne sont pas effectués dans les laboratoires de 'ULT
2 Cette matiere a été déplacée au sein de la 4éme année Ingénieur IA du Semestre 1 au Semestre 2



INsTITUT SUPERIEUR POLYTECHNIQUE PRIVE
ﬁa.\.n.i'.nJl oL;.i.ﬁ.i.l.l volall ,Jlall am o ol

Département Génie des Industries Alimentaires (GIA)
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N° Unité Groupe de Intitulé Charge | Couts TP Coefficients Crédits
d’Enseignement Matiéres Horaire | Intégré Elément UF Elément UF
aliiif;?f; o | Formulation alimentaire 48 42 6 2,5 2,5
1 LEL techniques . . 5 5
d'é . Analyses sensorielles des aliments 42 42 0 2,5 2,5
évaluation
Validation analytique (SPSS) 1 12 12 0 2 2
Evaluation et M.odélisa.tion des bioprocédés 42 0 42 3 3
2 UE2 modélisation alimentaires * 7 7
A’utoma:ltlsme, controle et 2 2 0 2 2
régulation
Maitrise des Tragabilité de la chaine alimentaire
e .. 21 21 0 2 2
procédés : technologies innovantes
3 UE3 alimentaires et 6 6
sciences de Valorisation des coproduits 21 21 0 2 2
Penvironnement | 1.»itement des eaux 36 21 15 2 2
OEnologie, brasserie et vinaigrerie 51 42 9 3 3
4 UE4 Te.chnolo.gies Sucrerie 21 21 0 2 - 2 -
alimentaires Technologie d'extraction a haute
008 21 21 0 2 2
pression 2
Lean management 42 42 0 2 2
L t cult
5 UES5 angue et SuTel Création dentreprise 21 21 0 1,5 5 1,5 5
d'entreprise II
Contréle qualité et réglementations 21 21 0 1,5 1,5

1 Cette nouvelle matiére sera exceptionnellement enseignée en 5éme IA au Semestre 1, pendant I'année universitaire 2019-2020.

2 Nouvelle matiére a enseigner en 5eéme année Ingénieur IA au Semestre 1 a partir de ’année universitaire 2019-2020
* 42h de TP : 42h au laboratoire d’informatique
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