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	DESCRIPTIF DU COURS

	Objectif
	     
     

	Type Unité Enseignement
	Fondamentale

	Contenu succinct
	     Contenu de la matière

I.	Mécanismes moléculaires de la transformation d'un muscle en viande.
II.	Mécanismes moléculaires de la maturation des fruits et légumes.

III.	Aspects physicochimiques et valorisation des constituants du grain de blé.

IV.	Aspects physicochimiques et valorisation des constituants du lait.
V.	Relation activité de l'eau- détérioration des aliments.

VI.	Additifs alimentaires

	Crédits de la matière
	06

	Coefficient de la matière
	03

	Pondération Participation
	faible

	Pondération Assiduité
	moyenne

	Calcul Moyenne C.C
	     

	Compétences visées
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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

	Adresses Plateformes
	     
Moodle

	Noms Applications (Web, réseau local)
	     
Web

	Polycopiés 
	     
     
     

	Matériels de laboratoires
	pHmètres, burettes, bechers, balance, etuve, four à mouffle, soxhlet,  etc..
     + produitd chimiques necessaires: lugl, NaOH, glucose, HCl etc...

	Matériels de protection
	     
     

	Matériels de sorties sur le terrain
	     
     








	LES ATTENTES

	Attendues des étudiants (Participation-implication)
	     
RAS
     

	Attentes de l’enseignant
	     
Participation implication des étudiants
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