Semestre : 03 

Unité d’enseignement : Génie des procédés industriels et microbiologie 
Matière : Filières des produits d’origine animale 
Crédits : 6 

Objectifs de l’enseignement : 
Acquérir les bases scientifiques et technologiques relatives aux procédés de production, de transformation et de conservation des aliments d’origine animale. 

Connaissances préalables recommandées :
Contenu de la matière : 
- Filière de la viande et de l’aviculture 
- Filière de la pêche et de l’aquaculture 
- Filière des œufs et des ovoproduits 
- Filière du miel 
Travaux pratiques 
Technologie des viandes 
Technologie des poissons 
Technologie des œufs 

Mode d’évaluation : 
Examen écrit. Contrôle continu en TP 



