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code de la spécialité B.L.F03.S01.08 

Codes des métiers correspondants à la spécialité : 

A 1702, O 1401, O 1402  

Fiche d’identité de la spécialité: Technologie agroalimentaire et contrôle de qualité 

 Niveau: Licence 

Domaine: Sciences de la nature et de la vie 

Filière: Sciences Alimentaires 

Spécialité :Technologie agroalimentaire et contrôle de qualité 

1- Localisation de la formation:  

 Faculté (ou Institut) : Institut des sciences vétérinaires et des sciences agronomiques 

Département : Technologie alimentaire 

Références de l’arrêté d’habilitation du diplôme à préparer : Arrête d’habilitation N°728 du 14/05/2019 

2- Partenaires extérieurs :  

 Entreprises et autres partenaires socio-économiques :  

 Centre de recherche en biotechnologie (CRBT)-Constantine 

 Cévital 

 ORELAIT Batna 

 ORAVI (Abattoir avicole-Batna) 

Partenaires internationaux :    / 

Autres établissements partenaires :     / 

3- Organisation générale de la formation: position du projet  
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4- Contexte et Objectifs de la formation: 

 

 Après une année d’étude dans le tronc commun, l’étudiant choisi une filière en fonction de sa moyenne de 

classement et de son choix .Après une année de formation l’étudiant est orienté vers la spécialité Technologie 

agroalimentaire et contrôle de qualité. 

Cette formation a pour objectif de former les futurs cadres en technologie agroalimentaire et contrôle de la 

qualité des aliments. L’accent mis sur ce domaine correspond à une demande croissante des besoins alimentaires de 

l’Algérie dont la facture d’importation ne cesse pas d’augmenter d’une part, et d’autre part les produits de 

l’importation que nous les consommons quotidiennement sans savoir leur origine et leur qualité peuvent constituer 

un risque pour la santé publique. 

 

5- Profils et compétences visés:  

  

Cette formation permettra de maîtriser les domaines suivants:  

 Connaissances des matières alimentaires 

 Les industries et les procédés de transformation et de conservation 

 Conservation des aliments 

 Méthodes d'analyse des aliments. 

 Connaissance des normes et réglementation alimentaires. 

Cette licence vise à former des cadres dans le domaine agroalimentaire pour l’entreprise ou pour les 

laboratoires de contrôle de qualité avec des compétences pluridisciplinaires. 

 

6- Potentialités locales régionales et nationales d'employabilité: 

 

Les débouchés attendus de cette formation sont nombreux au niveau régional et national, public ou privées. 

 Enseignement et recherche fondamentale et appliquée dans tous les domaines de la Biologie : Biochimie, 

Microbiologie, ...  

 Recherche publique : universités, Centre de recherche : CRSTRA, CRBT,...  

 Laboratoires régionaux de contrôle de qualité: CAQUE. 

 Recherche industrielle : laboratoires du secteur privé et du secteur publique (pharmacologie, agro-

alimentaire, ...). 

 Les bureaux d’expertise et de consultation en agroalimentaire. 
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