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	DESCRIPTIF DU COURS

	Objectif
	Cette matière permet l’étude :
- Du fonctionnement des fermenteurs et de la pratique industrielle des fermentations.
- Des potentialités des souches microbiennes en matière de biosynthèse de métabolitesimportants (vaccins, antibiotiques, enzymes, protéines, levures, P.O.U., fromages,arômes,...)
- Des optimisations et des améliorations de souches sauvages (facteurs et conditions dumilieu, mutagénèse, recombinaison génétique en vue d’une production maximale demétabolites.
Des méthodes d’isolement, de purification et de l’obtention des métabolites.

	Type UnitéEnseignement
	  UEF 

	Contenusuccinct
	
1. Introduction: Les domaines d’activité d la microbiologie industrielle et intérêt de l’utilisationdes microorganismes, cellule bactérienne : produit microbien d’intérêt industriel
2. Les Microorganismes utiles (Archaea, bactéries, Archaea, champignons, algues et Virus) :Rappel de Taxonomie, importance des microorganismes en industrie.
3. Les milieux de culture industriels.
4. Les fermentations industrielles :
-Le fermenteur
-Les protéines d’organismes unicellulaires : les P.O.U. ou SCP, les organismes utilisés et lessubstrats bon marché les plus adaptés
5. Les produits de fermentations industrielles :
5.1. Les métabolites primaires obtenus par fermentation microbienne:
-Les acides aminés
-Les acides organiques
-Les Biogaz (H2, CH4, ...)
-Les vaccins
5.2. Les métabolites secondaires :
-Les antibiotiques (pénicilline, streptomycine, tétracycline
-Les vitamines (B12)
-Les polysaccharides
5.3. Les enzymes

	Crédits de la matière
	 5

	Coefficient de la matière
	 3

	PondérationParticipation
	   /  

	PondérationAssiduité
	   /  

	CalculMoyenne C.C
	   Contrôlecontinu40% et examen  60%

	Compétencesvisées
	 Al’issue de cette formation l‘ étudiant devrait pouvoir répondre aux exigences imposées dans  le domaine du travail ou laboratoires que dans la recherche et de l’enseignement supérieur
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· Type : E=écrit, EI=exposé individuel, EC=exposé en classe, EX=expérimentation, QCM
· Critères évaluation :A=Analyse, S=synthèse,AR=argumentation, D=démarche, R=résultats

	EQUIPEMENTS ET MATERIELS UTILISES

	AdressesPlateformes
	https://moodle.univ-tiaret.dz/

	Noms Applications (Web, réseau local)
	     
Web

	Polycopiés
	     
     MICROBIOLOGIE INDUSTRIELLE (BOUBAKEUR Badra ET KHADEM Hafidha)
     

	Matériels de laboratoires
	     
     /

	Matériels de protection
	     /
     

	Matériels de sorties sur le terrain
	     /
     



	LES ATTENTES

	Attendues des étudiants (Participation-implication)
	La stratégie adoptée pour rendre le cours plus dynamique est de  poser des  questions; pour  garder les étudiants  captifs etplus attentifs     

	Attentes de l’enseignant
	     
Fournir l’effort nécessaire pour faciliter la compréhension.  Revenir au début de chaque séance au cours précédents pour le réviser et   valider les apprentissages escomptés  
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