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Mathsl [ 09:30 08:30 2018 sl 26l V1
| Thermodynamique 11:30 10:30 2018_)9&&_-&129\:-.-__)-‘5"4‘
| Biologie Cellulaire _ 09:30 08:30 2018_)»-»;—‘13w+u'-\|i
Physique 11:30 | 10:30 | 2018 el 30uel
| Statistiques N 09:30 | 08:30 | 2018 e ] ddnenl) |
| Structure et organisation de la matiére 11:30  10:30 | 2018 srewsd] 43aeall "
| Chimie des solutions | 09:30  08:30
— Biochimie Structurale 1 11:30  10:30

el gl
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| Technologie du lait 09:30 | 08:30 | 2018 sawss] 2elas Y1
i CcQ des instruments de mesure 11:30  10:30 | 2018 _sewa] 2elas Y1 |
Biochimie Alimentaire 09:30  08:30 | 2018 resesd] 3 sa2esll J
Métrologie. 11:30  10:30 | 2018 sess1 35uedll
‘7 - Enzymologie 09:30  08:30 | 2018 r:ess] 44zeall
i Composition des aliments 11:30  10:30 | 2018 a2 44neall
| Techniques de génie génétique - 09:30  08:30 | 2018 resd] 5l

Technologie des viandes et des b?o_dui_t-s_ Elé—lﬁ_ rﬁer 11:30 10:30 2018_)-.tu=x->—1_ 5_~—uj‘ li

‘,J.IJJ' wrid/]
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- Base denutrition | 14:00  13:00 [ 2018 a1 26la: Y1
Hygiéne et sécurité - 15:30  14:30 | 2018 stawsa] 2bas Y1 |

| Risques et dangers liés aux denrées alimentaires | 14:00 13:00 | 2018 Jiaw2] 3 aesdll
T Introduction au management de qualité 15:30  14:30 | 2018 sess2] 3 meall ‘
~ Base de toxicologie 14:00  13:00 | 2018 iesd] 43nanll |
| Maladies et pévention nutritionnelle 15:30  14:30 | 2018 rresso] 442aall i
i Outils d'innovation en nutrition | 14:00 13:00 | 2018 el Sl
i Allergies alimentaires [ 15:30 14:30 | 2018 a1 5t

Page 27 sur 31



dliaa daals
udiony L o1 5555 gl al) sgaal

2019/ 2018 dsmalall a3l 1 o b _paiusall 480 jall 5 g0: liladay) dalijyy

LASA3( GA) il

Balall b gal) p.sl

Transfert de matiére 14:00  13:00 [ 2018 ssamss126le V1
'~ Opération untaire 2 a 15:30  14:30 | 2018 samss] 26bns Y|
Risques et dangers liés aux denrées alimentaires | 14:00 13:00 | 2018 szaws3] 3 asadl
| Introduction au management de qualité 15:30  14:30 | 2018 a1 3 el }
~ Opération untaire 1 C [14:00 13:00 | 2018 sl 4ineall
‘ Transfert de quantité de mouvement 15:30  14:30 | 2018 ssaws2] 4320l |
‘ ~ Opération untaire 3 14:00  13:00 | 2018 jrewssa] Sl |
| R Transfert de chaleur 15:30  14:30 | 2018 e 5
L . ) N
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! Micobiologie_;t hygiéne alimentaire 09:30  08:30 | 2018 srass] 2elay ;Y
introduction 2 la qualité et démarche de certif | 11:30  10:30 | 2018 siaus] 2clas 31|

| opération unitaire non classique o clas{ 09:30 | 08:30 | 2018 ] 3uuedl
ELT DE NUT ET TOXICOLOGIE 11:30  10:30 | 2018 sresss213sareall |

_ o Produit Laitiers 09:30  08:30 | 2018 remss] 4iaenl —|
Produit Carnés 11:30  10:30 | 2018 _resd] 4anesl) I‘

'~ Biochimie Alimentaire | 09:30 08:30 | 2018 el 5und)
Propriété fonctionnelles des ingredients Alim 11:30  10:30 | 2018 remsa] Szaudll |

\
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| Analyse Sensorielle des Aliments 14:00 | 13:00 | 2018 s2mso1 26ln 31
| Analyse microbiologii;]uie des aliments 15:30  14:30 [ 2018 ssesa] 26las Y1
| NV TEC DE CONSERVATION 14:00  13:00 | 2018 srawsa] 3aadl i
Tech usuelles de conservation 15:30  14:30 | 2018 _sransd] 3 aadll |
Analyse Physico-chimique des Aliments 14:00  13:00 | 2018 o] 442eall
Technologie des compléments alimentaires 15:30  14:30 | 2018 rresd]44zeall
| Innovation en TAA 14:00 13:00 | 2018 et Scand |
| MOLECULES BIOACTIVES | 15:30 14:30 | 2018 el Scudl |
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1ére MC Management intégrés :4iull

okl : = g3l) p sl
| Biochimie alimentaire 14:00  13:00 [ 2018 a1 2eles Y1
!. S -Te;h_d'an_éﬁses alim 15:30 14:30 2018)@9—112;‘-&9?
| Introd aux sciences de I'environnement | 14:00 13:00 | 2018 jzawss] 30l

Tech d'analyse en science environnementale 15:30  14:30 | 2018 a1 3 el

Introduction a la santé et a la sécurité 14:00 13:00 2018)4-‘-»5314&A.=ﬂ

Les outils du premier secours 15:30  14:30 | 2018 r:emwd] 44naall

Additifs et auxiliaires technologiques 14:00  13:00 | 2018 sewsn| Sl |

|

| Introduction a la qualité 15:30  14:30 | 2018 jsem] 5l |
pletl et
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fﬁ ~ Ingénierie et nouvelles technologies | 14:00  13:00 | 2018 s3] 2elas V1|
T Techidi'énalyses alim [ 15:30 14:30 /2018 Mli&@ﬂ‘é
Systeme logistique des prd alim 14:00 | 13:00 | 2018 sl 3pueal |
Gestion des entreprises alimentaires 15:30  14:30 | 2018 s ] 3l |
Etude de marché - 14:00  13:00 | 2018 el 44nanl)
Gestion de production 15:30 14:30 2018%14@“
.~ Notion de marketing 14:00  13:00 | 2018 o] Sl |
M Tmodnoton s comm et gestion 15:30  14:30 | 2018 saws] 5l |
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| Ingénierie et nouvelles technologies 14:00  13:00 | 2018 a1 2elas V1,
!L a Tech d'analyse§ alim 15:30 14:30 2018H3_l2;1;-.=ﬂ‘i
~ Systeme logistique des prd alim 14:00  13:00 | 2018 el 30medll|

Gestion des entreprises alimentaires 15:30  14:30 | 2018 sass2] 3paesdll
i*gi_%lémal_ts_&e;u;t%o}l;t _tEhxi-cologie : 14:00 13:00 2;01_8;:31m
\[ Microbiologie alimentaire 15:30  14:30 | 2018 rawsa] 42aaall
f  Notion de chimie et biologie 14:00  13:00 | 2018 o] 5cud
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