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6 Cette formation a été concue pour former
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0 des cadres intermédiaires ayant la maitrise de Meétier
techniques, de la technologie, de I’hygiéne de la Cadre en |ndustr[e
sécurité alimentaire et du management liés aux Laitiere & Fromagere
domaines des industries laitiéres . SR
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6 Permettre aux diplomés d’intégrer les
entreprises laitieres et agro-alimentaires pour

techniques laboratoire,
) indispensables

assurer des fonctions de gestion, de
responsabilités  techniques  d’atelier de
. . . Ly squipe,
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6 Les débouchés:

- Entreprises agro-alimentaires,
- Laboratoires d’analyses & Expertise

- Diriger sa propre entreprise laitiere, .... G
-Agent de maitrise, technicien en maintenance, ]
superviseur de production... >
I
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Semestre 1 Semestre 2 &
Outils mathématiques Chimie Organique o
Bases de physique Physique appliquée )
Biochimie structurale Biochimie métabolique :|
@ |Bases Microbiologie générale Microbiologie alimentaire aspect sécuritaire D
*@ | chimie générale Outils analytique de biochimie et. de chimie 2 3
c Techniques de microbiologie et sécurité Outils analytiques Microbiologie 2 @)
= Outils analytiques de Chimie, biochimie et sécurité Outils informatique 2 M
< Initiation a informatique Outils statistiques 2 -
o Outils statistiques Bioproduction |
QD Projet personnel et professionnel Génie industriel
i Entreprenariats et découverte de I'entreprise Technique d’expression et de rédaction c
Langues de communication Anglais Niveau 2 :;
Expression communication écrite et orale Séminaire de Projet Personnel et professionnelle —
Stage 1 (4 semaines)
Physique industrielle Electrotechnique automatisme et régulation
Opération unitaires 1 Opérations unitaires 2
Biochimie physicochimie alimentaire Technologie alimentaire des produits d’origine animale
@) |Microbiologie alimentaire aspect technologique Technologie alimentaire des produits d’origine végétale
@) | Méthode d’analyse biochimique Analyses des données
€ | Méthode d’analyse physico chimique Statistiques appliquées
€ | Analyse sensorielle : Organisation et planification de la production
< Métrologie - A Analys;e de la production
o Hygiene et sécurité des aliment ; ement de qualité, sécurité et environnement
= Législation alimentaire et tracap )A ‘(te juridique de I’entreprise et droit du travail
@ Recherche et d@ejgmement Ressources humaines
&N Anglais 3 %‘ - Qualité de I'eau en IAA
Expression communicaticy3 Développement durable
L. | Projets tuteurés
Stage 2 (8 semaines)
Propriétés physicochimiques du lait < e
Technologie des laits de consommation
Technologie des laits concentrés et secs Projet PFE (16 semaines)
\8 Technologie des laits fermentés ) /
Technologie fromagere générale ¢ b\
c Technologie fromagere spéciale \
= Technologie du beurre ’
< Gestion de la maintenance 7
v Méthode de contrdle chimique en laiterie £
,g Méthode de contrble microbiologique en laiterie
€Y) | Emballage et Conditionnement \
Dessin industriel en laiterie
Création d’entreprise L
Conduite de projet
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