HYGIENE ET TECHNOLOGIE ALIMENTAIRE 2

Programme d’études

Médecine vétérinaire

semaine

Année d’études \4
Semestre 11
Régime de la discipline DOB
Catégorie de la discipline Dia
Nombre d’heures de cours par semaine 2
Nombre d’heures de séminaire/laboratoire/projet par 4

Nombre total d’heures conformément au plan
d’enseignement: Heures de cours/ Heures de séminaire /
laboratoire / projet

28 heures de cours/ 28 heures de laboratoire

Nombre de crédits transférables 2

COMPETENCES SPECIFIQUES

Acquisition de connaissances concernant les technologies d’abattage des animaux et les
technologies de production et de transformation des aliments d’origine animale.
Connaissance de la réglementation européenne et nationale dans le domaine de 1I’hygiéne des
aliments, a toutes les étapes de la chaine alimentaire, depuis la production jusqu’a la

Les connaissances acquises permettront 1’évaluation de la production, de la commercialisation et de
la consommation de ces produits, grace a ’acquisition de compétences pratiques dans la réalisation
d’examens organoleptiques et d’analyses de laboratoire visant a assurer leur qualité et leur sécurité.
Capacité de travail en équipe.

Capacité de corrélation et d’interprétation des résultats d’analyses de laboratoire afin d’évaluer la
conformité des lots de produits alimentaires et d’appliquer des mesures correctives.
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RESULTATS D’APPRENTISSAGE

Connaissances A la fin de la discipline, les étudiants:

e démontrent des connaissances concernant les exigences de la 1égislation
nationale et européenne dans le domaine de I’hygiéne des aliments
d’origine animale;

edécrivent les étapes technologiques de production et de transformation des
produits d’origine animale;

e définissent les conditions nécessaires pour assurer la qualité et la
conformité des matiéres premiéres et des produits alimentaires a toutes les
étapes de la chaine alimentaire;

ereconnaissent les altérations et défauts des produits alimentaires.

Aptitudes

A la fin de la discipline, les étudiants :

eprélévent des échantillons d’aliments pour des examens organoleptiques et
des analyses de laboratoire;

e appliquent des méthodes d’analyse de laboratoire pour évaluer I’ intégrité
(composition chimique) et la fraicheur des produits alimentaires d’origine
animale;interpretent les résultats des examens de laboratoire.

Responsabilité et autonomie A la fin de la discipline, les étudiants:

e ¢évaluent les propriétés organoleptiques, compositionnelles et de fraicheur
des produits alimentaires;

e déterminent la destination des lots de produits sur la base des résultats des
analyses de laboratoire.

OBJECTIFS DE LA DISCIPLINE

Objectif général Acquisition de connaissances concernant les technologies d’abattage et
les technologies de production et de transformation des aliments d’origine
animale.

Objectifs spécifiques e  Connaissance des technologies de production de la viande, des

produits carnés et d’autres produits alimentaires d’origine animale.
e Connaissance des conditions d’hygiéne depuis la récolte jusqu’a la

transformation en produits finis (production, transport,

transformation, conservation, stockage et consommation) afin




d’obtenir des produits siirs pour le consommateur.

e Assimilation des méthodes de contrdle sanitaire vétérinaire dans les
unités de production, de transformation et de commercialisation des
produits alimentaires d’origine animale.

CONTENU DE LA DISCIPLINE

COURS MAGISTRAUX Nombre d’heures

Qualité des aliments. Etapes et objectifs de I’intervention sanitaire vétérinaire dans la

. . . , . . . 2
chaine alimentaire afin d’assurer la qualité et la sécurité des aliments.
Principes hygiéniques et sanitaires vétérinaires concernant 1’implantation, la construction et
, o . . . . . . 2
I’exploitation des abattoirs et des unités de transformation des aliments d’origine animale.
Evaluation de la qualité commerciale des animaux destinés a 1’abattage. Technologies 4

d’abattage des animaux dans les abattoirs; classification des carcasses.

Viande: structure, composition chimique, valeur nutritionnelle; caractéristiques
organoleptiques et technologiques ; microbiologie de la viande.

Altérations de la viande: autolyse, faisandage, échauffement et putréfaction.

2
Modifications normales de la viande aprés abattage: rigidité musculaire et maturation. 2
2
4

Technologie d’abattage des volailles. Viande de volaille, composition chimique,
exigences de qualité et microflore.

Viande de gibier: exigences organoleptiques, physico-chimiques et microbiologiques ;

technologies de transformation du gibier sauvage ; modifications biochimiques aprés abattage. 2
Poisson: particularités de structure, composition chimique et microbiologie ; 5
modifications normales et altérations ; méthodes d’obtention du poisson conservé.

Produits carnés: technologies de production, microbiologie, exigences hygiéniques, )
exigences organoleptiques, physico-chimiques et microbiologiques.

Conserves et semi-conserves de viande: technologies de production, microbiologie et )
exigences de qualité.

Viandes provenant de sources non conventionnelles: particularités de structure, )

composition chimique, microbiologie et altérations.

SEMINAIRE / LABORATOIRE / ACTIVITES CLINIQUES Nombre d’heures

Instruction concernant la sécurité du travail en laboratoire. Normes de prélévement des

échantillons pour 1’évaluation de la conformité des produits alimentaires d’origine animale. 2
Détermination des principaux composants des aliments d’origine animale. 5
Examen organoleptique de la viande. Analyses pour 1’évaluation de la fraicheur de la 5
viande. Interprétation des résultats.

Controdle de laboratoire des produits carnés. 4
Controdle de laboratoire des conserves de viande. 2
Controdle de laboratoire du poisson. 4
Controdle de laboratoire des graisses animales. 2
Vérification des connaissances — colloque de travaux pratiques. 4
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EVALUATION
Poids dans
Type d’activité Criteéres d’évaluation Meéthodes d’évaluation la note
finale
Cours Connaissance des exigences d’hygiéne
pour les unités de transformation des
aliments d’origine animale.
Description des principales étapes
technologiques de 1’abattage des
mammiféres et des volailles. Examen : évaluation écrite.
Connaissance de la structure et de la La note minimale de réussite est 5.
composition chimique de la viande Les étudiants qui ne réussissent pas 60%
(mammiféres, volaille, poisson, I’examen écrit peuvent se présenter
gibier) et des modifications normales a un examen oral le méme jour.
et anormales.
Technologies de production des
produits carnés et des conserves.
Microbiologie de la viande et des
produits carnés.
Séminaire / Analyse sensorielle de la viande, des
Laboratoire / produits carnés et des graisses d’origine
Activités cliniques | animale.
Analyses pour I’évaluation de Examen pratique 30%
I’intégrité et de la fraicheur.
Décisions concernant la destination des
produits aprés analyses de laboratoire.
Autres activités Projets / rapports: Mode de
preseqta}tlon, d’egre doriginalité et Présentation PowerPoint. 10%
actualité des références
bibliographiques.

Responsable des activités de cours : Lect. dr. Alexandra BAN-CUCERZAN /

Assist. univ. dr. Sebastian POPA

Responsable des activités pratiques (Séminaire / Laboratoire / Projet) : Assist. univ. drd. Alexandra
POCINOC



