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Programme d'études  Médecine Vétérinaire fr. 

Année d'études V 

Semestre II 

Régime de la discipline DS-DOB 

Nombre total d'heures par semaine  Cours 4 heures; L/S/P 2 heures 

Nombre total d'heures selon le plan d'études Cours 56. heures; L/S/P 28 heures 

Nombre de crédits transférables 3 

 
OBJECTIFS DE LA DISCIPLINE 
 
Acquérir des connaissances sur la technologie d'obtention et de transformation des aliments d'origine 

animale. Les compétences du premier jour des étudiants à la fin de ce cours couvriront les connaissances de base 

de la technologie de transformation du lait et des produits laitiers, du miel et des œufs, ainsi que l'application des 

normes d'hygiène et de qualité sur les flux généraux d'obtention des principaux groupes alimentaires, la discipline 

vise à assurer une base de connaissances dans le domaine de la technologie et  la qualité des aliments. 

 

CONTENU DE LA DISCIPLINE* 

COURS  Nb. d'heures 
Chapitre 1. Conservation et conditionnement/emballage des produits alimentaires.  
1.1. Méthodes de conservation. 

1.2. Emballages utilisés dans l'industrie alimentaire Emballage des produits alimentaires. 
Informations introductives. Importance et objectifs de l'emballage. Conditions générales 
d'emballage. Classification des emballages. Méthodes d’emballage. Propriétés physico-
chimiques des matériaux d'emballage 

2  

1.3. Description des matériaux d’emballage. 
1.4. Matériaux d'emballage : verre 

1.5. Matériaux d'emballage : matières plastiques 
2  

1.6. Matériaux d'emballage cellulosiques 

1.7. Matériaux d’emballage métalliques.  
2  

1.8. Techniques de conditionnement des aliments (conditionnement sous films 
thermorétractables, conditionnement sous vide, conditionnement cryovac, 
conditionnement sous atmosphère contrôlée). 
1.9. Technologies d'emballage modernes - emballage « intelligent ». 

2  

1.10. Étiquetage des aliments 2  

1.11. La chaîne du froid. Conservation à froid : réfrigération – méthodes ; 
conditionnement des aliments pour la réfrigération (emballage de présentation et de 
conservation). Congélation - aspects généraux, caractéristiques thermiques, méthodes, 
systèmes et procédés de congélation. 

2  

1.12. Méthodes modernes de conservation des aliments. 2  

Chapitre 2. Infrastructures des unités de transformation du lait. 2  

2.1. Microbiologie des bactéries lactiques. Généralités. Bactéries lactiques : 
caractéristiques. Classification des bactéries lactiques. 

2  

2.2. Fermentation lactique - aspects généraux. Importance des ferments lactiques dans 
l'industrie laitière. Classification des ferments lactiques. Ferments lactiques mésophiles 
et thermophiles. Modes de conservation de certains ferments lactiques. 

2  

2.3. Préparation des ferments lactiques. Particularités de la préparation des ferments 
pour kéfir. Défauts des cultures de bactéries lactiques. Classification des fromages. 

2  



Chapitre 3. Hygiène et technologie de collecte, de tri et de conditionnement des œufs 
et de certains ovoproduits. 

2 

Chapitre 4 Hygiène et technologie pour l'obtention des produits apicoles. Le miel 
(aspects généraux, classification, caractéristiques organoleptiques, propriétés 
physiques, composition chimique). Le pollen. La cire. La propolis. Les pâturages. 

4 

* Le contenu du cours et des travaux pratiques doit être brièvement spécifié (nom du chapitre et contenu du chapitre). 

TRAVAUX PRATIQUES TP/S/P  Nb. d'heures 
1. Protection du travail. Introduction à la technologie laitière. Technologie de 
transformation du lait : conditionnement et filtration du lait. 

2 

2. Technologie de traitement du lait : refroidissement et stockage du lait. 2 

3. Technologie de transformation du lait : collecte et transport du lait. 2 
4. Technologie de traitement du lait de consommation pasteurisé. 2 
5. Technologie de transformation du lait UHT 2 
6. Technologie de transformation de la crème. Études de cas 2 
7. Technologie de transformation des produits laitiers acides (yaourt). 2 

8. Technologie de traitement du lait caillé et du lait acidophile. 2 

9. Technologie de traitement du kéfir. 2 

10. Technologie de transformation du fromage de vache, du fromage à la crème, du 
fromage cottage. 

2 

11. Technologie de transformation des fromages à pâte molle : Camembert, Roquefort. 
Fromages affinés en saumure. 

2 

12. Technologie de transformation des fromages à pâte mi-dure : Hollande, fromage 
trappiste. La technologie de transformation des fromages à pâte dure : Schweitzer, 
Parmigiano 

2 

13. Technologie de transformation du lait en poudre. Technologie de transformation du 
beurre. 

2 

14. Technologie de traitement du miel. 2 
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ÉVALUATION 

Type d'activité  Critères d'évaluation Méthodes 
d'évaluation 

Pondération de la 
note finale % 

10.1. Cours Acquisition de notions théoriques 
concernant les matériaux et 
techniques d'emballage utilisés 
dans les unités de l'industrie 
agroalimentaire, les méthodes de 
conservation des aliments d'origine 
animale, la préparation des 
ferments lactiques utilisés pour 
l'obtention de produits laitiers, la 

Entretien écrit sous 
forme de grille 
comportant 35 
questions avec 5 
réponses possibles 
dont une correcte et 
notée 0,2 point. 

70% 



technologie de transformation des 
produits apicoles, le tri, le 
marquage et le conditionnement 
des œufs. 

10.2. Travaux 
pratiques 

Acquisition de notions pratiques 
sur le terrain 
Préparation et présentation de 
fiches de travail. 

Questions sous 
forme de 
grille.Fiches 
d'évaluation. 

30% 

10.3 Norme 
de 
performance 
minimale 

La note minimale de réussite à l'examen oral est de 5 et 
est la suivante : 

- Acquisition de notions théoriques et pratiques en 
matière d'hygiène et de technologie alimentaire 

- Attestation de l'acquisition des compétences par le 
remplissage et la signature du carnet de bord par 
l'étudiant et l'équipe pédagogique. 

Capacité de comprendre et d’expliquer les bonnes 
pratiques en matière d'hygiène et de technologie 
alimentaire. 

Obtenir la note 5 

 
Titulaire de l'activité de cours:    Professeur adjoint d'université Dr IsabelaVoichița Isaconi 
Titulaire de l'activité de travaux pratiques TP/S/P: Professeur adjoint d'université Dr IsabelaVoichița 
Isaconi 
 


