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Objectif de la Formation

Le Master en génie alimentaire vise a donner une solide formation dans le domaine des industries
agroalimentaires aux étudiants qui se destinent a des postes de conception, d’études ou de responsabilité
dans la production.

Elle vise aussi a donner les éléments nécessaires a la recherche et au développement de nouveaux
produits alimentaires et a leur mise en production.
Le profil projeté est académique. Il sera orienté vers la prise en charge de tous les aspects technologiques

et de gestion de la qualité.
Profils et compétences visés
Le développement nécessite de pouvoir maitriser, organiser et intégrer :

- des connaissances scientifiques en physique appliquée, en biochimie, en nutrition, en microbiologie
alimentaire et en génie alimentaire.

- des connaissances financieres (analyse financiére, gestion de projets, gestion de production).
- des connaissances humaines (connaissance des consommateurs, des problemes humains...).

- une démarche rigoureuse de recherche scientifique et de développement technologique adapté a
I'environnement socio-économique.

Cette intégration correspond a la démarche d'une ingénierie, qui dans le cas de ce master en génie
alimentaire sera orientée et appliquée en priorité a la valorisation des produits agricoles locaux et
nationaux pour les marchés intérieurs de consommation et dans des régions ou l'alimentation quotidienne
reste un probléme majeur.

Potentialités régionales et nationales d’employabilité

De maniéere générale, le développement des industries agroalimentaires en Algérie passe
nécessairement par la formation de compétences a méme de mettre au point des procédures de
production, de contréle de qualité, de certification et d’audit, mais aussi d’intervenir dans I'innovation. Ces
aspects doivent, donc, se développer tant au niveau des institutions publiques que privées, pour fournir les
outils de recherche & méme de mettre sur le marché de nouveaux produits et leur controle. L’autre aspect
tres important est celui de la conception de nouveaux moyens de production.

Ces aspects impliquent la formation de spécialistes d’études, de conception, de production et de contrble
qui seront des acteurs importants dans le secteur de I'agroalimentaire, ce dont I'Algérie manque
actuellement. Les titulaires du master en génie alimentaire apporteront la réponse a cette problématique.

Passerelles vers les autres spécialités

- Master en génie des procédés ;

- Master en génie de I'environnement ;

- Master en génie pharmaceutique ;

- Master en gestion de la qualité des aliments ;

- Valorisation et Gestion de la Qualité des Produits Agroalimentaires
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