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I- MEMBRES DE LA SOUS COMMISSION GENIE DES PROCEDES

Ce plan d’études a été élaboré par :

Les membres de la Sous-commission Nationale Selteodes Etudes Technologiques :

Amor Ben Fraj maitre technologue a I'lSET de Gabes (Coordinateur)
Houcine Ben Dawed maitre technologue a I'|SET de Sfax
Walid Hassen maitre technologue a I'|SET de Ksar hellal

Chemseddine Maatki maitre technologue a I'lSET de Bizerte

Avec également la collaboration des plusieurs gnsegits technologue en génie des procédés dans
le réseau des ISET



- IDENTIFICATION DE LA LICENCE APPLIQUEE : GENIE = DES PROCEDES

1°/ Projet cadre : Projet des licences appliguées dans le réseal$Hds

Domaines Mentions Parcours
Sciences et Procédés Chimiques  (ProCh)
ST | Technologies | Génie des Procédés (G f:> T ,
L ) 5501 5 gl rocédés Alimentaires (ProAl)

2°/ Schéma de la licence Génie des procédés

Masteére professionnel Marché de I'emploi

\ /

Licence en Génie des Procédés

L3 : Parcours 1 L3 : Parcours 2
Procédeés chimiques Procédés Alimentaires

L2 : Parcours 1 L2 : Parcours 2
Procédés chimiques Procédés Alimentaires

AN /

L1 : tronc commun (S1, Stage, S2) 60 crédits

s

Bac : Sciences expérimentales, mathématiques,itpe

3°/ Déroulement de la formation

- La Ll estun tronc commun aux deux parcours declation

- Une orientation des étudiants vers I'un des deugquais a I'issue de la L1 avec conservation
de 75 % de la formation obligatoire en commun aeau de la S3 L2.

- Deux stages d'initiation et de perfectionnement guévus respectivement au niveau de Llet
L2.

- Au niveau du S2 de la L1, il faut aider I'étudiantchoisir son parcours (LUE optionnelle
comportant des éléments constitutifs permettariétadiant de découvrir les domaines de

formations propres aux deux parcours de la mention)



- Au niveau du S3, 3 unités d’enseignement obligasoisur 4 sont communes aux deux
parcours de la mention. L'objectif de ces unitéandeignement et de consolider la formation
de base conformément aux recommandations du caieitfilotage (structure en Y des
mentions proposées).

-S4, S5 sont propres au parcours avec le respecpeesficites de chaque institution (25%)
dans le cadre des UE optionnelles.

- S6 est réservé au projet de fin d’études (PFE)
4°/ Eléments techniques

- 14 semaines par semestre de formation

- Le passage est annuel avec un examen semestriel

- Nombre d'unités d’enseignement (UE) par semedira 6 ;

- Nombre éléments constitutifs (EC) par UE : 2 animum a 3 au maximum
- Volume horaire par semaine : 27 h (min) a 30 h (max

- 1UE =447 crédits

- 1UE =452a90h

- 1UET= 6 credits

- 1UET=67,5a90h

- Les TP seront présentés sous forme d’ateliers.
5°/ Stages

Visant la professionnalisation des étudiants, téglits des stages seront comptabilisés a la fin de
la formation (semestre 6) comme suit :

- stage d'initiation : 5 crédits

- stage de perfectionnement : 5 crédits

- stage de fin d’études : 20 crédits



PARCOURS PROCEDES
CHIMIQUES




ACTIVITES DU LICENCIE EN GENIE DES PROCEDES, PARCO URS : PROCEDES
CHIMIQUES

1°/ Domaine d’'exercice de l'activité

Le Dipldmé en procédés chimiques exerce ses axdidans toutes les entreprises de production
de produits chimiques d’origine minérale ou orgaeiq

Spécialiste des processus il est capable de ded@yec les Techniciens et Ingénieurs des

Autres services (maintenance, laboratoire quakigherche développement, marketing...)

Ces entreprises sont caractérisées par des precesstinus depuis la préparation des matiéres
premieres jusqu’au conditionnement et expéditiaas @rocessus font appel a des technologies et
procédés variés. Le niveau d’automatisation, dedgive des installations de fabrication et de
conditionnement est une variable forte agissantlessircompétences du Diplébmé en procédés
chimiques.

Les installations sont d’'importance variable seles dimensions, la nature des avants produits
utilisés et obtenus, des énergies ; elles mettemkeevre un processus se déroulant en continu ou

en discontinu.
2°/ Les principales fonctions du Diplémeé :

Il exerce ses activités respectivement dans :

- les unités de production,

- les services techniques d’exploitation,

- les services de gestion, laboratoire, contréleitfual

La formation technique, scientifique, €conomiquawenaine lui permet :

- Decollaborer avec les Ingénieurs et Dirigeants de I'entreprise

- Degérer les moyens techniques et humairt®ncourant a la compétitivité de I'entreprise,
appui technique a la production, participation eéglages des machines, aux changements
de produits et de fabrication, a la mise au pognhduveaux produits.

- De contréler le produit,diagnostiquer les non-conformités, les causes de défaillance des
machines et outillages.

- De définir les méthodes de contrble pour garantir la quati#neliorer le processus la
fiabilité des moyens de production, @lemaliser des procédures instructions, modes
opératoires de réglage, d’auto contrble.

- Degérerles matieres premieresganiser prévoir coordonnerla production

- D’assurerla maintenance des machines et outillages.

- D’assurerla sécurité des personnels et des installatiansecurité sanitairel’application

des consignes d’hygiene et de sécurité.



De maitriser et optimiser l'utilisation des installations, les aspects écomues, le
processus de fabrication.

D’animer, encadrer une équipe d'opérateurs, conducteurs de ligne,gdiuser la
formation, le transfert des savoirs faire, dévetdps compétences de I'équipe.

De proposer des axes de progres, des mesures correctivesvenpixes d’amélioration
continue de la qualité et hygiene.

De communiquer et rendre comptea partir d’indicateurs, de données de production
De participer a 'amélioration des éléments contribuant a la oétitipité du produit

(Codt, qualité, innovation)

Sescapacités professionnellest ses qualités humaines le rendent apte a :

Assumer un rble d’animateur et de responsable ¢tapamncadrer de petites équipes
Favoriser la collaboration entre les différentyvses

Promouvoir la circulation de I'information et dedammunication

Aider les personnels a s’adapter aux évolutionbriggies et nouvelles méthodes de
travail en contribuant a leur formation, leur petfennement

Suivre les innovations technologiques, comprendeeriouvelles situations sociales et

ad apter ses comportements

3°/ Conditions d’exercice de l'activité et Compéteres globales :

Pour exercer son activité le Diplomé en procéedé@wnigies mobilise des connaissances ou savoir

associés en mathématiques, physique, techniquesna@unication et d’expression en respectant

les instructions, procédures, regles d’hygiene etsdcurité, en recherchant les conditions

optimales de qualité, de productivité et de réduncties colts de production.

Il agit sur les procédés de fabrication sur leshimaes les lignes en assurant les responsabiliiés qu

lui sont confiées en vue de I'exploitation optimale

Compétences globales :

MAITRISER et OPTIMISER [lutilisation des installations, le procédé de fahtion
I'organisation du flux des matiéres et des proddidtss I'atelier.

DETECTER les non-conformités, les anomalies et dysfonctiorerds.

METTRE en (EUVRE des mesures curatives et préventives, d’amélioraibmtinue de

la Qualité.



ORGANISER les activités de suivi de production, d’'amélioratie modes opératoires
en formant les personnels de la ligne.

TRANSMETTRE les informations de gestion de production ANIMER les équipes,
appui technique, management encadrement des pEfilgses.

CONCEVOIR et METTRE en (EUVRE de nouveaux processus, participer a la mise au
point de nouveaux produits.

APPRECIER les causes de dysfonctionnement, établir des diigso

PROPOSERdes améliorations des solutions correctives etgorigves.



Semestre 1 (L1S1) du Parcours : Procédés chimiques

Volume Horaire

Unité Charge hebdomadaire Crédits Coefficients Régime d'examen
N° . . Nature de I'UE Elément Constitutif d'UE totale / (14 semaines)
Bl semestre Contréle | Régime
Cours | TD | TP | ECUE | UE | ECUE | UE ; 9
continue | mixte
) Analyse 42 2 1 2 2 X
UE.1.1 | Mathématique 1 Fondamentale 4 4
Algébre 21 1 0,5 2 2 X
Chimie générale 42 2 1 3 3 X
UE.1.2 | Chimie 1 Fondamentale | Chimie organique 21 1 0,5 7 2 7 X
Atelier de chimie 1 42 3 2 2 X
Electricité et électronique 21 1 0,5 2 2 X
Physique )
UE.1.3 0 Fondamentale | Electrotechnique 21 1 0,5 2 5 2 5 X
appliquée
Atelier physique 21 15 1 1 X
Thermodynamique 42 2 1 3 3 X
UE.1.4 Thermp@ynamlqu Fondamentale Cinétique chimique 21 1 0,5 1 5 1 5 X
e et Cinetique Atelier thermodynamique
ert ynamiq 21 15 1 1 X
et cinétique
_ Algorithme & Programmation 21 0,75 0,75 2 2 X
UE.1.5 | Informatique Fondamentale - - 3 3
Atelier Informatique 21 15 1 1 X
Techniques de Al"lg|aiS 21 1 0,5 2 2 X
communication et .
UE.1.6 de développement Transversale Francais 21 1 0,5 2 6 2 6 X
personnel c2i1 21 1,5 2 2 X
30 (420h) 30 30 30 30




Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (UE3t des éléments constitutifs d’une unité

d’enseignement (ECUE) : UE 1.1

Intitulé de 'UE : Mathématiques 1

Nombre des crédits : 4 Code UE: 1.1
Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques Etablissement : Réseau ISET,.
Domaine de formation : Sciences et Technologies. Mention : Génie des Procédés
Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours : Tronc Commun. Semestre $
1- Objectifs de I'UE :
Fournir aux étudiants les outils et concepts de leasanalyse et algebre
2- Pré requis :
Programme de mathématiques du niveau Baccalauréat
3- Eléments constitutifs de 'ECUE:
Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Analyse 28 14 0 2
Algébre 14 7 0 2
4-Validation de I'UE :
Contréle continu
Coeft. Coef.de L’'UE au

Pondération% | |'ECUE

écrit | oral| TP

sein du parcours

Analyse 2

Algébre 2




FICHE MATIERE
Matiere : Analyse

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéeen GP Semestr&l.
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
28 14 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Notions de base sur I'étude des fonctions usu@ltege, continuité, dérivabilité).

Objectif

- Etudier les fonctions usuelles et résoudre lesté@psadifférentielles linéaires du
premier ordre et de second ordre.

Contenu :

Généralités sur les fonctions. Rappels sur les limites, continuités, dérivaéditintégra
d’'une fonction, théoreme des valeurs intermédiaiteéoreme de Rolle et théoréme
accroissements finis.

Etude des fonctions usuelles :Logarithmiques, exponentielle, trigonométriques
hyperboliques directes.

Formule de Taylor, développements limités Application au calcul des limites, au cal¢

d’erreurs et a la détermination des valeurs apgesh
Transformées de Laplace.
Equations aux dérivées partielles et séries de Fdar.

Equations différentielles : Equations différentielles linéaires du premiedre; équations
différentielles linéaires du second ordre a cogdffit constant et a second membre de {

les

et

ul

~

ype

exponentielle-polynéme, équation différentiellememier ordre non linéaire. Utilisation des

transformées de Laplace et de Fourier pour lauésald’EDOs.

Bib

liographie

Fonctions usuelles Exercices corrigés avec ramfgetours - L1, L2, L3, classes préparato
Editeur(s) : Cépadues, Auteur(s) : J. Colin, JnM0o, R. Morvan

Analyse numeérique et équations différentiellesendPierre Demailly, Editeur(s) : EDP
Les équations différentielles pour les débutartanBaptiste Hiriart-Urruty, Collection :
MiniMax, Editeur: H&K ; (2013)

Equations aux dérivées partielles Analyse fonctitiencours et exercices corrigés, Moura

res

Choulli, Editeur : Vuibert ; (2013)




FICHE MATIERE
MATIERE : Algebre

Domaine de formationSciences ¢ technologie: Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéeen GP Semestr&l
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Notions sur la résolution d’'un systeme linaire exdeconnus
- Notion sur le PGCD et PPCM

Objectif
- Effectuer les différentes opérations matricielles
- Calculer le déterminant et déterminer lI'inversendumatrice
- Résoudre un systeme linaire d’ordre 3
- Décomposer en éléments simples les polyndmes &atdons rationnelles

Contenu :

— Les matrices: Matrices remarquables, opérations sur les mat(agdgitions, multiplications

de deux matrices et multiplication par un scaldioemnule de binbme de Newton), matrig
inversibles, matrices symétriques et antisymétsgtransposé, applications.

— Calcul de déterminant: Déterminant d’'une matrice carrée d’ordre 2, minelucofacteur
d’'un élément d’une matrice, formule de développérsaivant une ligne ou une colonne p(
le calcul d’'un déterminant d’'une matrice carréerdfe n, propriétés de déterminant d’y
matrice carrée.

— Calcul pratigue d’inverse d’'une matrice carrée d'ordre 3 et résolution de systémq
linéaire

- Méthode de pivot de Gauss, méthode de cofacteur. S3§me linéaire, méthode d¢
Cramer, applications.

Polyndmes - Fractions rationnelles — Décompositicen éléments simples

es

bur
ne

D

317

Bibliographie
- Problemes et théorémes d'algébre linéaire De Vi¢tdrasolov — éditeurs Cassini
- Espaces vectoriels, matrices - Exercices corrigés eappels de cours - L1, L2, L3, classe

)

préparatoires, Auteurs : Georges Zafindratafa etilRéorvan - Cépadués Décembre 2007




Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (UE3t des éléments constitutifs d’une unité

d’enseignement (ECUE) : UE 1.2

Intitulé de 'UE : Chimie 1

Nombre des crédits : 7 Code UE: 1.2
Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques Etablissement : Réseau ISET,.
Domaine de formation : Sciences et Technologies. Mention : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours : Tronc Commun.

Semestre $

1- Objectifs de I'UE :

Fournir aux étudiants les outils et concepts de leaschimie générale et organique.

2- Pré requis :

Programme de chimie du niveau Baccalauréat.

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Chimie générale 28 14 0 3
Chimie organique 1 14 7 0 2
Atelier de chimie 1 0 0 21

4-Validation de I'UE :

Contr6ble continu

Coeff.

Pondération% '
écrit | oral| TP °| TECUE

ECUE EPREUVES de Co_ef.de L'UE au
sein du parcours

Chimie générale 3

Chimie organique 1 2 7

Atelier de chimie 1 2




FICHE MATIERE
MATIERE : Chimie générale

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéeen GP Semestré&1l
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
28 14 3 3 Régime Mixte
Pré-requis
- Connaissances acquises en chimie durant les ébdesissant au dipléme de
baccalauréat
Objectif

- Acquérir des connaissances de base sur les griardidies d’éléments chimiques et
les principaux composeés de I'industrie minérale

Contenu :

— Architecture de la matiere :

= Constitution de I'atome.
Modéele atomique de Bohr.
Modéle quantique de I'atome : les nombres quansigles orbitales atomiques, les niveaux
d’énergie.
Configuration électronique des atomes.
Classification périodique des éléments

— Les liaisons chimiques :
» Schéma de Lewis.
= Géomeétrie des molécules, régles de Gillespie.
= Théorie quantique : Orbitales moléculaires, types mkcouvrements, Diagramme
energétique des O.M,es orbitaux hybrides.

— Chimie du solide : cristallographie géomeétrique, empilement compatrijctures type et
diffraction des rayons X sur poudre, métaux ehgés.

— Connaissance de base des diagrammes de phases.
— Connaissances des grandes familles d’élementte leurs propriétés et de leurs réactivités.

— Eléments de chimie industrielle: Procédés de synthése des principaux composéa |de |
chimie de base (acide sulfurique, acide phospherigaide nitrique, ammoniac, dichlore...).

Bibliographie

- Structure électronique des molécules (3e éditidh)tean, F. Volatron, Paris 2003.

- Cours de chimie physique (14e édition) ; P. Arndatjs 1964.

- Précis de chimie ; J. Mespléde, J. L. Queyrel, Marit 2003.

- Physico-chimie inorganique- une approche basémslnimie de coordination; S. Kettle;
De Boeck Université ; 1999.

- Cours de chimie minérale (2éme édition) ; Maurieerard ; Dunod 2005




FICHE MATIERE
MATIERE : Chimie organique

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéeen GP Semestré&1l
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis
- Connaissances acquises en chimie durant les ébdesissant au dipléme de
baccalauréat
Objectif

- Acquérir des connaissances nécessaires de la chigaaique
- connaitre les familles des composés organiqugdussmportantes et les types
d’'isomérie

Contenu :

— Aspects généraux de la chimie organique
= Objet de la chimie organique.
» Principales fonctions en chimie organique.
» Analyse élémentaire des composés organiques.

— Nomenclature des composés organiques.
» Les hydrocarbures saturés (alcanes linéaires éfiéancycloalcanes)
» Les hydrocarbures insaturés (alcénes, alcynes)
» Les hydrocarbures aromatiques
» Les composés fonctionnels (alcools, éthers-oxydaekjéhydes, cétones, acid
carboxyliques et dérivés, amines)
» Tableau récapitulatif de nomenclature des diff@embnctions.

— Types d’isomérie en chimie organique.
» |somérie constitutionnelle.
= Stéréo-isomeries.

Bibliographie

- Chimie organique. J. Arzallier, C. Mesnil, Vuibefaris 1984.

- Chimie organique, T1-chimie organique généraleKittmann, J. Cantacuzene, P. Duhamé
Paris 1971.

\1%4

- Chimie organique. M. J. Barbara, J. M. Urbain,@r&osny 1998.

es



FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier de chimie 1

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliqué«en GP Semestr&1l
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits ’\,System_e
Cours TP d’évaluation
0 21 2 2 Régime Mixte
Pré-requis
- Connaissances acquises en chimie durant les éibdesissant au dipléme de
baccalauréat
Objectif

- Familiariser les étudiants avec les manipulations chimiquesawdc le matériel a
laboratoire, leur faire apprendre I'application lestions fondamentales dans des f
experimentales

Contenu :

PARTIE | : CHIMIE GENERALE

TP N°1:
Stoechiométrie
= Préparation et analyse (vérification) d’'une solutii® concentration prescrite ;
= Synthese et analyse (vérification) d’'un sel mixte.

TP N°2:
Dosage d’'un composé minéral
» Dosage chlorométrique d’'une solution d’eau de Javel
» Dosage de I'eau oxygénée

TP N°3:
Gravimétrie
= Détermination de I'eau d’hydratation d’un sel,
= Dosage de l'ion Nikel (II) ;
= Dosage du Nickel dans le sel mixte ;
= Dosage des ions sulfate et Baryum ;
= Détermination d’'une formule empirique d'un sel (exde : cas de NiSH nHO et
K2BaNi(NOz)s ).

TP N°4 .
Gravimétrie
= Préparation et analyse du sel de Mohr (Fe®14)2SOs,6H20

TP N°5:
Diffraction de rayon X

TP N°6 :
Résearcristallin:
= Utilisation des modéles atomiques pour la formatm réseau cristallin

ins




PARTIE Il : CHIMIE ORGANIQUE
TP N°1:
Analyses qualitatives, quantitatives de quelquestfions organiques

TP N°2:
Purification de substances solides : recristalbsat précipitation- sublimation.

TP N°3:
Séparation d’'un mélange de produits organiquesxtaaction.

TP N°4 .
Distillation sous pression normale.

TP N°5:
Réfractométrie

TP N°6:
Isomérie — Stéréochimie : utilisation des modeleulaires.

Note : Les responsables et enseignants de I'atelier aei€luront a choisir au minimum 5
manipulations de chacune des deux parties.

Bibliographie
- 100 manipulations de chimie ; J. Mespléde, J. Remdréal 2001.
- Montage de chimie organique ; Stanislas AntonicisPiD96.




Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (UE3t des éléments constitutifs d’une unité
d’enseignement (ECUE) : UE 1.3

Intitulé de 'UE : Physique appliquée

Nombre des crédits : 5

Code UE : 1.3

Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques

Etablissement : Réseau ISET|.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours : Tronc Commun.

Semestre $

1- Objectifs de I'UE :

Fournir aux étudiants les outils et concepts de leasphysique et instrumentation.

2- Pré requis :

Programme de physique du niveau Baccalauréat.

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Electricité et électronique 14 7 0 2
Electrotechnique 14 7 0 2
Atelier physique 0 0 21 1
4-Validation de I'UE :
Contr6le continu
Coeff. ,
— Pondération% | |'ECUE sein du parcours
écrit | oral| TP
Electricité et électronique 2
Electrotechnique 2 5
1

Atelier physique




FICHE MATIERE
MATIERE : Electricité et électronique

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&l
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Les lois fondamentales des circuits électriquesd@s mailles, loi des nceuds, calcul d
impudences en série et en paralléles), les ostillatélectriques

Objectif

- Analyser et calculer les circuits électriques earaat continu et alternatif ;

- Evaluer 'importance des puissances électriquasgsnen jeu, calculer les différents
types de puissance : active, réactive et appaetmtéterminer le facteur de puissance
ainsi que les differentes méthodes de son améborat

- Analyser le réseau industriel a courant alternatif

Contenu :

- Electricité
= Electrocinétique, Conduction, Conductivité ;
= Electrostatique (Loi d’Ohm, de Kirchoff, Réseaugadtiques simples) ;
» Lois de Thévenin, Norton, Superposition..
= Application aux ponts de mesures.

— Electromagnétisme
= Champ magnétique, Force de Lorentz ;
Force de Laplace-Notion de moment magnétique ;
Loi de Lenz ;
Auto-induction ;
Dia, para et ferromagnétisme.

— Electronique
= Rappel sur les semi-conducteurs : diode, transistdressement ;
= Amplificateur opérationnel ;
= Filtres ;

es

= Régulation : Principe d’'un capteur , d’'un actiormediune boucle de régulation et des

convertisseurs A/N, N/A.

Bibliographie
- Exercices et problemes d’électricité généralenz@dition Yves Granjon, édition DUNOD




FICHE MATIERE
MATIERE : Electrotechnique

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&l
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . . Systeme
Coefficient Crédits Vs y .
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis
- Notion élémentaire de la mathématique (dérivégnate calcul de surface, calcul de
- volume,...)

- Unités usuelles (unité de la force, vitesse, acattin, masse...)
- Notion d’électricité (résistance, tension, inte@sit

Objectif
- Pouvoir manipuler et comprendre le fonctionnemeas d¢omposants de base
systemes a courant alternatif monophasés et teéghas

Contenu :
— Circuits a courant alternatif ;

— Circuits triphasés ;

— Transformateurs monophaseés et triphaseés ;

— Moteurs et génératrices a courant continu ;

— Moteurs c.a. a induction ;

— Redresseurs, Variateurs ;

— Génératrice synchrone triphasée ;

— Distribution monophasée et triphasée, gestionateelgie ;

— La sécurité : mise a la terre, régime du neutraeption différentielle ;
— Puissance et facteur de puissance. Relevementtufale puissance ;

— Schémas électriques.

Bibliographie

- Electrotechnique et énergie électrique : Notiomzifonentales - Machines — Réseaux. Luc
Lasne. - 2neédition. Sciences Sup, Dunod 2013

- Electrotechnique industrielle. Francis Notelet y&eguier. &neédition. Tec et Doc -

Lavoisier 2006.

de



FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier de physique

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquécen GP Semestré&1l
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . . Systéme
Coefficient Crédits Vs y .
Cours TP d’évaluation
0 21 2 2 Régime Mixte
Pré-requis
- Connaissanceacquises en physique durant les études aboutasatiplome de
baccalauréat
Objectif
- Familiariser les étudiants avec les manipulaticakedtricité
Contenu :
TP N°1:
Mesures électriques et utilisation des appareilsédsure (tension et intensité).
TP N°2:
Théoremes généraux de réseaux €électriques
TP N°3:
Etude d’un circuit RLC
TP N°4:
Les quadriplles
TP N°5:
Les filtres
TP N°6 :

Circuits a diodes

TP N°7:
L'amplificateur différentiel et 'amplificateur distrumentation




Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (UE3t des éléments constitutifs d’une unité
d’enseignement (ECUE) : UE 1.4

Intitulé de 'UE : Thermodynamique et Cinétique

Nombre des crédits : 5

Code UE : 1.4

Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques

Etablissement : Réseau ISET|.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours : Tronc Commun.

Semestre $

1- Objectifs de I'UE :

Fournir aux étudiants les outils et concepts de easthermodynamique et mécanique d
fluides

2- Pré requis :

Programme de physique du niveau Baccalauréat.

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Thermodynamique 28 14 0 3
Cinétique chimique 14 7 0 1
Atelier thermodynamique et cinétique 0 0 21 1
4-Validation de I'UE :
Contrdle continu
Coeff. ,
— Pondération% | |'ECUE sein du parcours
écrit | oral| TP
Thermodynamique 3
Cinétique chimique 1 :
1

Atelier thermodynamique
et cinétique




FICHE MATIERE
MATIERE : Thermodynamique

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéeen GP Semestr&l
Parcours : Procédéschimiques
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
28 14 3 3 Régime Mixte
Pré-requis

- Les notions mathématiques de dérivation et d’irattégn
- Les notions de chimie (température, pression...)

Objectif
- Connaitre les principes de la thermodynamiqueseapplications pour divers types de
systemes
- Savoir utiliser les diagrammes thermodynamiquéa éétermination des différentes
propriétés a partir de ces diagrammes

Contenu :

— Unités, unités dérives et unités multiples

— Corps pur, changement d’état.

— Notion de systeme, transformations.

- Gaz parfaits, gaz réels.

- Premier principe, énergie interne, chaleurs massigenthalpie, transformations isothermg
adiabatique.

— Second principe, entropie.

— Diagrammes de Clapeyron, entropique, de Mollier.

— Compressions et détentes isothermes, adiabatigabsropiques, détente libre a travers L
vanne.

— Machines thermiques : utilisation des diagrammgdges, rendements.

2 et

ine

Bibliographie

- Thermodynamique et énergétique, volumel, troisiéditon, Lucien Borel, presses
polytechniques et universitaires romandes

- Chimie générale 3eme édition, Paul Depovere, édilie Boeck

- Thermodynamique : une approche pragmatique ; CeBgtds, Lacroix ; Edition De Boeck,
2009.




FICHE MATIERE
MATIERE : Cinétique chimique

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéeen GP Semestr&l
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 1 1 Régime Mixte
Pré-requis

- Les notions mathématiques de dérivation et d’irattégn
- les notions de chimie et de physique de baccalauréa

Objectif
- savoir poursuivre par des méthodes physiques onighés le déroulement d’'une
réaction et déterminer ses parametres si elle admetdre (pour les réactions simple
réversibles et paralleles et pour celles composées)

n

Contenu :
— Vitesse de la réaction chimique

= |es réactions instantanées

= Les réactions lentes

= Les réactions infiniment lentes

» La vitesse instantanée

= Avancement de la réaction

= Facteurs cinétiques (concentration, températuraegie d’activation, pression,
= Pressions partielles et catalyseurs et inhibiteurs)

- Méthodes expérimentales pour la détermination de lgitesse de la réaction
= Méthodes physiques (pH, potentiel électrique, catidité, absorbance..)
» Méthodes chimiques (trempe, dilution)
— Exploitation des mesures
» |solement d’'un ordre
= Obtention de I'ordre et de la constante de vitesse

— Etudes des réactions composeées

= |es réactions réversibles
= Les réactions paralléles (jumelles, concurrentes)
= |es réactions successives

— Meécanismes réactionnels

= Les réactions par stades
= Les réactions en chaine

Bibliographie

- Chimie générale 3eme édition, Paul Depovere, édibie Boeck

- Thermodynamique et cinétique chimique, Paule-LéRédre, éditeurs Ellipses
(Technosup),1998.




FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier thermodynamique et cinétique

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéeen GP Semestr&l
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TP d’évaluation
0 21 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Les notions préliminaires de cours thermodynamgju@nétique chimique
- Cours et Travaux pratiqgues de chimie de baccalauréa

Objectif
- Savoir utiliser les diagrammes thermodynamiqueta elétermination des différente
propriétés a partir de ces diagrammes

14

Contenu :
TP N°1:
Calorimétrie : Mesures de chaleur spécifique attddeur de réaction

TP N°2:
Vérification de la loi des gaz parfaits

TP N°3:
Mesure de coefficient calorimétrique d’'un gaz pasgfa

TP N°4:
Détermination de la chaleur latente de vaporisation

TP N°5:
Etude d’un cycle thermodynamique (simulation)

TP N°6 :
Détermination de l'ordre, de la constante de véedde temps de demi-réaction d’une
réaction R (persulfate- lodure)

TP N°7:
Etude de la cinétique de la réaction d’oxydatio'@danol par le chrome (VI)

TP N°8 :
Etude de I'influence de la température sur le gigedune réaction chimique et

détermination de son énergie d’activation de déasitipn de complexeFe( phelf en présence
de l'eau




Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (UE3t des éléments constitutifs d’une unité
d’enseignement (ECUE) : UE 1.5

Intitulé de 'UE : Informatique

Nombre des crédits : 3

Code UE : 1.5

Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques

Etablissement : Réseau ISET|.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédéssP », parcours : Tronc Commun. Semestre $
1- Objectifs de I'UE :
Fournir aux étudiants les outils et concepts de leasprogrammation
2- Pré requis :
Programme d’informatique du niveau Baccalauréat.
3- Eléments constitutifs de 'TECUE:
Volume HORAIRE Credits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Algorithmique et programmation 10,5 10,5 0 2
Atelier informatique 0 0 21 1
4-Validation de I'UE :
Contrdle continu
Coeff. ,
— Pondération% | |'ECUE sein du parcours
ecrit | oral| TP
Algorithmique et 2
programmation 3
Atelier informatique 1




FICHE MATIERE
MATIERE : Algorithmique et programmation

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquécen GP Semestré&1l
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
10,5 10,5 2 2 Régime Mixte
Pré-requis
- Programme informatique baccalauréat
Objectif
- Acquérir une méthodologie de programmation "ouverte permette |'adaptation
a différents langages.
- Savoir analyser un probleme (données disponitiss)tats attendus, différentes
méthodes de résolution...).
- Savoir écrire des algorithmes modulaires, utildes modules déja existants.
- Savoir transcrire les algorithmes dans un langagerdgrammation cible.
Contenu :

Notions de base de logique.

Analyse de probléemes et spécification de solutiqeentraintes de type pré/po
conditions,...).

Concepts de base de l'algorithmique : notions tfutsion, de variable, de constante, typ:
de variables, structures de contréles, modularnt#ion de sous-programme.

Elaboration d’un jeu d’essai.

Implantation dans un langage de programmation.

Structures de données usuelles : tableaux, vectaatsces, enregistrements.

Algorithmes classiques : parcours, recherche, tris...

Fichiers séquentiels.

Environnement de développement et étude d’'un csigalus langages de programmation.

St

age

Bib

liographie

Mini manuel d'algorithmique et programmation, Vint&ranet, Dunod

Exercices et problemes d'algorithmique numériqu&olbs Flasque, Franck Lepoivr
Nicolas Sicard Sciences Sup, Dunod

Exercices et problemes d'algorithmique, 145 énoagés solutions détaillées, Bruno Bayr
Philippe Chrétienne, Claire Hanen, Safia Kedad-Quai, et al. Sciences Sup, Dunod

at,




FICHE MATIERE
MATIERE : Informatique

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&l
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TP d’évaluation
0 21 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Programme informatique baccalauréat

Objectif
- Maitriser le raisonnement algorithmique.
- Maitriser la programmation en langage procédural.

Contenu :
TP N°1:
Les structures de contrbles.

TP N°2:
Les tableaux.

TP N°3:
Les structures.

TP N°4:
Les pointeurs

TP N°5:
Les procédures et les fonctions.

TP N°6 :
Les fichiers.




Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (UE3t des éléments constitutifs d’une unité

d’enseignement (ECUE) : UE 1.6

Intitulé de 'UE : Technique de communication et de développement pensnel |

Nombre des crédits : 6 Code UE: 1.6
Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques Etablissement : Réseau ISET,.
Domaine de formation : Sciences et Technologies. Mention : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours : Tronc Commun.

Semestre $

1- Objectifs de I'UE :

sportet certification a la Communication Informatcet Internet (C21).

Fournir aux auditeurs les outils et concepts de lkeasexpression francgaise, anglais général,

2- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Francais 14 7 0
Anglais 14 7 0
C2l.1 0 0 21

3-Validation de I'UE :

Contréle continu

Coeff.

ECUE EPREUVES de Coef.de L’'UE au

Pondération% '
écrit | oral| TP °| I'ECUE

sein du parcours

Francais 2

Anglais 2

C2l. 1 2




FICHE MATIERE
MATIERE : Francais

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéeen GP Semestr&l
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Programme de baccalauréat

Objectif
- Maitriser les codes de la communication,
- Utiliser la communication verbale et non verbale.

Compétences minimales

- Elaborer et appréhender des messages courtsritid®a I'oral, en respectant les régles

de base de la communication.

Contenu théorique
— Notions d’analyse de la communication,

- Ecrit : enrichissement lexical, prise de notes, méthodeeckhiques de rédaction,

- Oral:

= prise de parole avec assurance,
= écoute et respect de la parole de I'autre,

— Notions sur la communication par I'image.

Modalités de mise en ceuvre
— Travaux pour partie individuels, pour partie, meeg®quipe,

— Pratique des outils bureautiques,

— Reédaction d’une lettre, d’'un compte-rendu, d’'unrdel
— Présentations a I'oral,

— Supports possibles :

= jeux de rOle,

* interview,

= autoscopie,

= atelier d’écriture,
» revue de presse...

Bibliographie

- L’enseignement supérieur : enseigner, apprendaduér Paris, I'Harmattan, Coll. Savoir
Formation, pp. 253-294.

- Enseigner le francais comme langue seconde, G eYigié International, 2000.

- Le Francais langue seconde** : J.-P. Cuq, HaclteRéférences.

- Cours de didactique du francais langue étrangesecsinde, J.-P. Cuq, I. Gruca, PUG, 20(Q

- Le Francais langue étrangere et seconde : J.-MayBefS. Deltour, R. Dehayle, Mardag
2003

et

2
Ja,




FICHE MATIERE
MATIERE : Anglais

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&l
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Programme d’anglais du baccalauréat

Objectif
- Prolonger les acquis, pour permettre aux étudidintsiser I'anglais dans des situation
variées de communication personnelle et professitan
- Renforcer I'expression orale pour faire face &g grand nombre de situations de
communication, professionnelle ou non,
- Se familiariser avec la langue de spécialité,

[72)

Compétences minimales
- Comprendre I'anglais oral courant,
- Comprendre des documents écrits complexes,
- Rédiger des documents généraux en anglais,

Contenu théorique

— Compréhension orale
= suivre une discussion d'ordre général et technique,
= comprendre une présentation d'ordre général etitpos,
= comprendre des informations (professionnellesgiphone.

— Compréhension écrite
= lire tout document général ou technique et en egtlas informations,
= traduire tout document technique,

— Expression orale
» présenter de fagon claire une machine, un systénue @rocede,
= utiliser le téléphone pour : chercher des rensengmes, transmettre des informations,
= résumer un document d'ordre général et technique,

— Expression écrite

écrire une demande de documentation, de stageoyldi,

rédiger un document, un curriculum vitae, une detie motivation,

= faire un compte-rendu d'un document d'ordre géméitgichnique, oral ou écrit,
= décrire une machine, un systéme ou un procédé,

= rédiger un mode d'emploi, une fiche ou une ndéclnique.

Modalités de mise en ceuvre

— Des conférences de locuteurs anglophones peuvernhéluses dans le module,
— Il est important de varier les documents utilis&le® modalités d'approche de la langue par le
biais des TIC.

Bibliographie
- Young Learners, Sarah Phillips, Resources bookte#mhers, series editor Alan Maley
- Classroom Dynamics, Jill Hadfield, Resources bdokseachers, series editor Alan Maley




Semestre 2 (L1S2) du Parcours : Procédés chimiques

Volume Horaire

s Charge hebdomadaire Crédits Coefficients Régime d'examen
o Unité Nature de . e -
N e 'UE Elément Constitutif d'UE stgrtr?éit/r . (14 semaines) e e
Cours TD TP ECUE UE ECUE UE continue mixte
o Statistiques 21 1 0,5 2 2 X
UE.2.1 | Mathématique 2 Fondamentgte—— ~ - 4 4
Atelier mathématique 21 15 2 2 X
Chimie de solutions 21 1 0,5 2 2 X
Thermochimie 21 1 0,5 1 1 X
UE.2.2 | Chimie 2 Fondamental — - 6 6
Chimie organique 21 1 0,5 1 1 X
Atelier de chimie 2 42 3 2 2 X
Transfert thermique 42 2 1 3 3 X
UE.2.3 | Transferts FondamentaleTransfert de matiere 21 1 0,5 2 6 2 6 X
Atelier de transferts 21 15 1 1 X
Mécanique des fluides 21 1 0,5 2 2 X
Mécanique des fluides e . n
UE.2.4 | o mentations Fondamentalel Mesures et Instrumentation 21 1 0,5 2 5 2 5 X
Atelier de mécanique des fluides 21 1, 1 1 X
Inltla'Elorj aux procedes chimiques et 21 075 075 > 5 X
procédés alimentaires
UE25 | Les Procédés Opti(olr;ne"e Biochimie structurale 21 1 0,5 2 4 2 4 X
Traitement des eaux de procédés 21 1 0,5 2 2 X
Atelier Biochimie structurale 21 1,5 2 2 X
Droit de travail 21 1 0,5 1 1 X
Techniques de Anglais 21 1 0,5 2 2 X
UE.2.6 | communication et de Transversale - 5 5
développement personnel Francais 21 1 0,5 1 1 X
C212 21 15 1 1 X
30 (420h) 30 30 30 30

(1): L'étudiant choisira 2 éléments parmi les 4 optiprgposés.




Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (UE3t des éléments constitutifs d’une unité

d’enseignement (ECUE) : UE 2.1

Intitulé de 'UE : Mathématiques 2

Nombre des crédits : 4

Code UE : 2.1

Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques

Etablissement : Réseau ISET|.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours : Tronc Commun. Semestre $
2- Objectifs de 'UE :
Fournir aux étudiants les outils et concepts de leasstatistique
2- Pré requis :
Programme de mathématiques du niveau Baccalauréat
3- Eléments constitutifs de 'ECUE:
Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Statistique 14 7 0 2
Atelier de mathématique 0 0 21 2
4-Validation de I'UE :
Contréle continu
Coeft. Coef.de L'UE au
Pondération% | ECUE sein du parcours
écrit | oral| TP
Statistique 2
4
2

Atelier de mathématique




FICHE MATIERE
Matiere : Statistique

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Notion sur la statistique, méthodes de collectdatanées, population, lecture des
tableaux statistiques

Objectif

>

- Connaitre les termes utilisés en statistiques #isart les outils appropriés afi
d'organiser, de classer et de présenter des dgnnées

- Mettre en application les mesures de tendance atenéit connaitre les mesures |de
position et de dispersion;

- Appliquer des analyses de corrélation et de régness

- Appliquer la loi de probabilité.

- Tester des hypothéses

- Comparer des séries de données

Contenu :

Termes : Statistique descriptive et inférentiatiegaux de mesure, les variables, échantillon,
population, ...

Roéle de la statistique dans le domaine de l'ingénie

Distribution de fréquences, les représentationgtagaes

Mesures de tendance centrale : moyenne, médiarte mo

Mesures de dispersion : étendue, écart moyen -8t coefficient de variation
Mesures de position : quantiles, centiles et glearti

Indices simples et pondéreés

Lois de probabilité : addition, multiplication, aditionnelle, théoreme de Bayes, permutation,
combinaison
Estimation et Tests statistiques : test d’hypothesemparaisons de moyennes et variances de
deux distributions, ...

Corrélation simple, régression linéaire et anatjséa variance

Bibliographie

Statistique et probabilité : Manuel et exercicesigés par Jean-Pierggliteur : EDP science
La statistique sans formule mathématique par BdrRaréditeur : EDP science




FICHE MATIERE
Matiere : Atelier mathématiques

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TP d’évaluation
0 21 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Notion sur les méthodes numériques de traitementidenées, méthodes graphiques

Objectif
- Maitriser les méthodes numériques de traitementdesées et de résolution graphiq
- Utiliser des logiciels de calcul mathématique.

Contenu :
— Calcul matriciel

— Résolution d’équations différentielles
— Utilisation des logiciels de calcul mathématiquéxcel, Matlab, Mathematica, Maple, ...

— Etudes statistiques en utilisant des logiciels ifijpges : R, SPSS,.

Bibliographie
- Statistique et probabilité : Manuel et exercicesigés par Jean-Pierggliteur : EDP science
- La statistique sans formule mathématique par BdrRaréditeur : EDP science




Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (UE3t des éléments constitutifs d’une unité
d’enseignement (ECUE) : UE 2.2

Intitulé de 'UE : Chimie 2

Nombre des crédits : 6

Code UE : 2.2

Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques

Etablissement : Réseau ISET|.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours : Tronc Commun.

Semestre $

1- Objectifs de I'UE :

plus importants.

Permettre aux étudiants d’acquérir des connaissatebase en thermochimie, en cinétique
chimique et connaitre les différentes réactionbate et les mécanismes réactionnels le

2- Pré requis :

Programme de l'unité d’enseignement UE 1.2

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Chimie des solutions 14 7 0 2
Thermochimie 14 7 0
Chimie organique 14 7 0 1
Atelier de chimie 2 0 0 42 2
4-Validation de I'UE :
Contréle continu
Coeff. ,
— Pondération% | 'ECUE sein du parcours
écrit | oral| TP
Chimie des solutions 2
Thermochimie 1
Chimie organique 1
Atelier de chimie 2 2




FICHE MATIERE
MATIERE : Chimie des solutions

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- connaissances acquises en chimie générale

Objectif

- Approfondir les connaissances de base sur certaotems de la chimie fondamentale.

Contenu :

— Equilibres acido-basiques
= Définitions, constante d’acidité.
= Force des acides et des bases.
» pH-domaine de prédominance.
Calcul du pH.
Solutions tampons.
— Equilibres d’oxydoréduction
= Définitions, nombre d’oxydation, équilibrage deaatons d’oxydoréduction.
» Les piles.
= Loi de Nernst, potentiel standard, pouvoir oxydant.
= Différents types d’électrodes
— Solubilités et réactions de précipitations
= Solubilité, produit de solubilité et effet de I'iamommun sur la solubilité.
» Les dosages par précipitation- allures et calcslabeirbes de titrage par précipitation
» Les dosages gravimétriques d’anions et des catitilisant les réactions minéraux et
» organiques
- Les réactions de complexation
= Généralités sur les complexes
» Notions de ligande ; constante de solubilités dmkasuccessives
» Modification de propriétés redox par complexati@iagramme de prédominance d
formes complexe d’'un méme élément ;
» Les dosages complexometriques
= Allures et calcul des courbes de titrage des catiétalliques ;
= Sélectivité de dosage : influence de pH sur lauralie la constante de formation
complexe ;
= Méthodes de détection du point d'équivalence : rimséntale et indicated
complexometrique

es

du

Bibliographie
- Chimie physique générale ; Y. Jeannin, MassonsHP&68.

- Chimie générale ; M. L. Geneive, M. G. Dumas, HarnRaris 1968.




FICHE MATIERE
MATIERE : Thermochimie

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2
Parcours : Procédéschimiques
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 1 1 Régime Mixte
Pré-requis

- connaissances acquises en en thermodynamique paysiq

Objectif

- Permettre aux étudiants d’acquérir des connaissatebase en thermochimie

Contenu :

Systeme :Définition et description

Premier principe de la thermodynamique et applicatons

»= Enoncé du premier principe, énergie interne, epteal

= Application du premier principe aux réactions clyoes (chaleurs des réactions, enthalpie
standard de formation, loi de Hess, loi de Kirchéffergie de liaison)

Deuxieme principe et applications

» Enoncé, Entropie, évolution d’'un systeme isolé.

» [nterprétation microscopique de I'entropie, prémmsidu signe deAS des réactions
chimiques.

= Calcul de la variation d’entropie.

= Entropie absolue, entropie standard de réactiarie de Kirchoff.

Critére d’évolution spontanée (Enthalpie libre, Poéntiel chimique)
= Enthalpie libre (sens physique et condition d’étioh)

= Calcul de la variation d’enthalpie libre (systenmngique)

= Potentiel chimique

Thermodynamique des équilibres

= Avancement de la réaction.

= Taux de conversiorr), taux de dissociatiomnu).

» Loi d’action de masse, constante d’équilibre, leindodération de Lechatelier, loi de Van't
Hoff et prévision qualitative du déplacement degiléares chimiques.

Bibliographie

Chimie générale ; M. L. Geneive, M. G. Dumas, HernRaris 1968.
Thermodynamique chimique ; M. A. Oturan, M. Rob@&tenoble Sciences 1997.




FICHE MATIERE
MATIERE : Chimie organique 2

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 1 1 Régime Mixte
Pré-requis

- connaissances acquises en en chimie

Objectif
- Avoir des connaissances nécessaires sur la chig@aigue (connaitre les différentes
réactions de base et les mécanismes réactionsgitule importants).
- Savoir synthétiser et caractériser les principfdastions chimiques

Contenu :
— Les effets électroniques (inductifs et mésomeres) ;
— Reéactions en chimie organique et intermédiairesti@aels (apercu général).
— Les mécanismes réactionnels.
» les substitutions nucléophiles (SN1, SN2)

» les éliminations (E1, E2)

les substitutions électrophiles (SE)

les additions électrophiles (AE).

les réactions d’oxydation.

Bibliographie
- Mécanismes réactionnels en chimie organique ; dhigla R. Panico, Hermann, Paris 1971
- Chimie organique raisonnée ; J-C Maire, A. Verdratis 1970.

1A ~4

- Chimie organique ; J. Mespléde, Rosny 2000.




FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier de chimie 1

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquécen GP Semestré&1l
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TP d’évaluation
0 21 2 2 Régime Mixte
Pré-requis
- Connaissances acquises en chimie durant les ébdesissant au dipléme de
baccalauréat
Objectif

- Familiariser les étudiants avec les manipulations chimiquesawdc le matériel a
laboratoire, leur faire apprendre I'application lestions fondamentales dans des f
experimentales

Contenu :

PARTIE | : CHIMIE GENERALE

TP N°1:

Dosage volumétrique acido-basique
TP N°2:

Dosage pH-métrique acido-basique
TP N°3:

Dosage par précipitation

TP N°4 :

Dosage compleximétrique

TP N°5:

Etude d’'une réaction d’oxydo-réduction
TP N°6:

Etude d’'un équilibre en milieu hétérogene.

PARTIE Il : CHIMIE ORGANIQUE

TP N°1:

Analyse qualitative des fonctions organiques

TP N°2:

Substitution nucléophile d’ordre 1 : Synthese dthibro-2-méthylbutane..
TP N°3:

Synthése et purification de I'acide acétylsalicykgaspirine).
TP N°4 .

Dosage direct et indirect de deux comprimés d’aspir

TP N°5:

Substitution électrophile sur le noyau aromatique

TP N°6:

Réaction d’oxydation : Synthése de I'acide benzeiqu

Bibliographie
- 100 manipulations de chimie ; J. Mesplede, J. Randréal 2001.

- Montage de chimie organique ; Stanislas AntonicisPiD96.

ins



Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (UE3t des éléments constitutifs d’une unité
d’enseignement (ECUE) : UE 2.3

Intitulé de 'UE : Transfert

Nombre des crédits : 6 Code UE : 2.3
Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques Etablissement : Réseau ISET,.
Domaine de formation : Sciences et Technologies. Mention : Génie des Procédés
Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours : Tronc Commun. Semestre $

1- Objectifs de I'UE :

Permettre aux étudiants d’acquérir des connaissateease et d’identifier les mécanismes
de transfert de chaleur et de matiere. Connardiféérents modes de propagation de la
chaleur et de la diffusion de matiére ainsi quddesphysiques qui les définissent.

2- Pré requis :

Programme de I'unité d’enseignement UE 1.4
3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Transfert thermique 28 14 0 3
Transfert de matiere 14 7 0 2
Atelier de transfert 0 0 21 1
4-Validation de I'UE :
Contr6éle continu
Coeff. ,
— Pondération% | 'ECUE sein du parcours
écrit | oral| TP
Transfert thermique 3
Transfert de matiére 2 6
Atelier de transfert 1




FICHE MATIERE
MATIERE : Transfert thermique

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquécen GP Semestré&2
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits ,\,System_e
Cours TD d’évaluation
28 14 3 3 Régime Mixte
Pré-requis

- Outils mathématiques (gradients, divergences,....)

- Thermodynamique (propriétés thermo physiques desel,..)

- Mécaniques des fluides (Notion de débit, réegimésalilement, ....)
- Notions de physique (repére cartésien, reperednjae,..)

Objectif
- ldentifier les mécanismes de transfert thermique.
- Connaitre les différents modes de propagation adaddeur Calcul de la distribution (
température sur les parois chauffées.
- Calcul des pertes thermiques dans les fours, kegdi@res, locaux conditionnées,...
- Connaitre I'intérét de I'isolation thermique.

le

Contenu :
— Généralités sur les processus de transferts thermigs
= Notion de flux de chaleur
= Notion de densité de flux
» Bilan d’énergie
— Conduction thermique
» Conductivité thermique d’un milieu
= Application de la loi de Fourrier : Conduction pgarConduction cylindrique, Conductig
sphérique.
— Convection thermique
= Détermination du coefficient thermique de conveatticentre fluide et paroi
= Application de la loi de Newton : Convection natl&eConvection forcée.

— Rayonnement thermique
= Absorption et émission (corps noir)
» Loi du rayonnement du corps noir, émission des <ogels, échanges radiatifs en
surfaces.
— Echangeur de chaleur
= Technologie
= Calcul par méthode DTLM, NUT
» Echangeur avec changement de phase
= Méthode de KERN pour le dimensionnement

n

tre

Bibliographie

- Transfert thermique, "M. BRUNO CHERON"

- Transfert de chaleur, " J. CRABOL"

- Initiation au transfert thermique, "J.F. SACADURA"

- Technigues de l'ingénieur, article J1080, trandderthaleur, "R. LELEU"




FICHE MATIERE
MATIERE : Transfert de matiere

Domaine de formationSciences etechnologie: Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Outils mathématiques (équations différentiellegrateurs divergence et gradient)
- Thermodynamique (potentiel chimique, loi de Raoult,

Objectif
- Maitriser les différentes lois de calcul de laukibn moléculaire (loi de Fick).
- Utiliser les corrélations pour le calcul du coetit de diffusion.
- Comprendre les notions de flux et de densité dedtdes modeles utilisés dans | cas
transfert entre phase.

Contenu :

— Densité de flux de matiere
= Flux de matiére.

de

= Diffusion moléculaire. (Premiére loi de Fick, rédat entre les densités de flux et équation

de continuité)
— Coefficient de diffusion
» Mélange binaire gazeux (Corrélation semi-empirigeeBird et Slattery, relation de Bi
basée sur la théorie cinétique de Chapman — Erjskog
= Coefficient de diffusion en phase solide : cassi#gles a structure poreuse.
— Transfert de matiére en régime permanent
= Equation générale
= Cas patrticulier d'un milieu B stagnant.
= Cas patrticulier de la diffusion équimoléculaire.
» Transfert dans les milieux solides : cas des selmreux(régime de diffusion moléculai
régime de KNUDSEN et régime de transition)
— Coefficient de transfert
= |ntroduction.
= Structure du coefficient de transfert.
» Obtention du coefficient de transfert. Exemple derélation.
= Unités des coefficients.
— Transfert de matiére entre phases
» Modele de Nerst
» Théorie de doubles films
» Expressions des coefficients globaux en fonctiaabefficients locaux de transfert.

Bibliographie

- Transport phenomena, "R, BYRON. BIRD"

- Mass transfer. Fundamentals and application, "LANTHONY, N.M. ROBERT"
- Heat and mass transfer, "S. CHEND"

- Technigues de l'ingénieur, articles J 1075. Cinétidu transfert de matiére entre

deux phases. "-P. MOULIN, D. PAREAU, M. RAKIB et TAMBOULI"

d

e,



FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier de chimie 1

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2.
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TP d’évaluation
0 21 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Notions de base sur les phénomeénes de transfemtitee.
- Les équations et les lois de transfert de chaleur.
- Mesures et instrumentation : Calcul d’erreur ebcdirtitude, Thermocouple, ...,.

Objectif
- Comprendre les différents phénomenes de transerhdleur et de matiére.
- Vérifier expérimentalement les lois de : Fourridewton, Stefan — Boltzmann

Contenu :
TP N°1:
La conduction 1 : Etude de la propagation axialetddeur.

TP N°2:
La conduction 1 : Vérification de la loi de Fouri&tude de la propagation radiale de chaleur.

TP N°3:
La convection libre : Calcul du coefficient de ahal par convection, Vérification de la loi de
Newton

TP N°4 :
Le rayonnement : Vérification de loi de Stefan tBwlann, Détermination du facteur d'émissian
du corps.

TP N°5:
Etude de la diffusion de matiere en phase gazeuse.

TP N°6:
Etude de la diffusion de matiere en phase liquide.

Bibliographie
- Transfert thermique, "M. BRUNO CHERON"
- Transfert de chaleur, " J. CRABOL"
- Initiation au transfert thermique, "J.F. SACADURA"
Techniques de l'ingénieur, article J1080, trangderthaleur, "R. LELEU"




Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (UE3t des éléments constitutifs d’une unité

d’enseignement (ECUE) : UE 2.4

Intitulé de 'UE : Mécanique des fluides et instrumentations

Nombre des crédits : 5 Code UE: 2.4
Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques Etablissement : Réseau ISET,.
Domaine de formation : Sciences et Technologies. Mention : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours : Tronc Commun.

Semestre $

1- Objectifs de I'UE :

instrumentations

Permettre aux étudiants d’acquérir des connaissatebase en Mécanique des fluides et

2- Pré requis :

Programme de physique du baccalauréat

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs

Cours TD TP
Mécanique des fluides 14 7 0 2
Mesure et instrumentation 14 7 0 2
Atelier mécaniques des fluides et
. ) 0 0 21
instrumentation

4-Validation de 'UE :

Contréle continu

Coeff.

ECUE EPREUVES de Coef.de L'UE au

Pondération% ,
écrit | oral| TP °| TECUE

sein du parcours

Mécanique des fluides 2
Mesure et instrumentation 2
Atelier mécaniques des 1

fluides et instrumentation




FICHE MATIERE
MATIERE : Mécaniques des fluides

Domaine de formationSciences etechnologie: Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . . Systeme
Coefficient Crédits Vs y .
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pre-requis
- Notion élémentaire de la mathématique (dérivégnate calcul de surface, calcul de
volume,...)

- Grandeurs usuelles
- Unités usuelles (unité de la force, vitesse, acatti, masse...)

Objectif
- faire une étude d’'un réseau hydraulique;
- caractériser et sélectionner une pompe

Contenu :

— Propriétés physiques des liquides
= Définition (poids et masse, systemes d’unités, mapgcifique, densité, viscosités, teng
superficielle, capillarité, pression élasticité wolique.

— Hydrostatique
= Equations fondamentales ;
= Distribution des pressions ;
» Principe d’Archimede.

— Hydrodynamique

Ecoulements (laminaire et turbulent) ;

Equation de continuité ;

= Nombres adimensionnels ;

Régime laminaire et régime turbulent ;

Energie des écoulements (Théoréme de Bernoulli).

— Pertes de charges
= Pertes de charge linéaire et singuliére ;
» Ligne de charge et ligne piézométrique.

- Pompes
» Classifications, hauteur manométrique totale, Rimiss absorbée, rendement, charge 1
a l'aspiration (NPSH) ;
= Courbes caractéristique et point de fonctionnement
» Couplage des pompes.

ion

ette

Bibliographie
- Hydraulique générale, Arrnando Lencastre ; EditiBpsolles
- Hydraulique industrielle ; José Roland Viloria ;rad, Paris, 2002

- Machines a fluides ; Michel Pluviose ; Ellipsestiédis, 2002




FICHE MATIERE
MATIERE : Mesure et instrumentation

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Notion de la force (principe fondamental de la dyitpe)

- Notion élémentaire de la mathématique (dérivé,giaté calcul de surface, calcul
volume,...)

- Unités usuelles (unité de la force, vitesse, acatti, masse...)

Notion d’électricité (résistance, tension, inte@sit

e

Objectif
- Connaitre les éléements de base de la métrologissinelle et les principaux capteurs
mesures et actionneurs.

Contenu :

— Deéfinition et caractéristique générales
= Définition de la mesurande, mesurage, capteur.
= Classification des capteurs
= Caractéristiques métrologiques (erreurs, qualificad’'un capteur)
= Evaluation des incertitudes
= Détermination des incertitudes (méthode de cinq M)

— Geénéralités sur la mesure
= Définitions
» Le systéeme international d’unités
» Les autres systéemes d’unités

— Capteur de pression, de débit, de niveau, de Tempature
= Définition et relation fondamentale
= Les différents types
= Les instruments de mesure
» transmetteurs, convertisseurs

— Meétrologie industrielle
= Chaines de mesures
= Etalonnage de capteurs.

— Traitement de I'information
» [nformation et signal
= Acquisition de I'information.
= Traitement du signal.

Bibliographie
- Mesure physique et instrumentation, Dominique BaschEllipses S.A., 2003
- Instrumentation industrielle ; Michel Grout ; Dund®aris, 2002




FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier de mécaniques des fluides

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2.
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TP d’évaluation
0 21 1 1 Régime Mixte
Pré-requis

- Cours mécaniques des fluides et métrologie

Objectif
- Mesurer différentes grandeur (viscosité, densit@sgion, débit,...) par différente
techniques.
- Distinguer de maniere visuel les différents régiiésoulement
- Manipuler des pompes et évaluer leurs performances

2S

Contenu :
TP N°1:
Etude de régime d’écoulement et déterminationatubre de Reynold critique

TP N°2:
Etude d’'un jet d’'eau

TP N°3:
Mesure de débit (diaphragme et venturi)

TP N°4 .
Etude de coup de bélier

TP N°5:
Etude des pertes de charge

—
T
Z

°6:
Etude des pompes et des couplages des pompegpaetiele)

TP N°7:
Mesure des propriétés thermo- physiques (viscasigsse volumique, tension
superficielle, pression de vapeur saturante...)

Bibliographie

- Hydraulique générale, Arrnando Lencastre ; EditiBpsolles

- Hydraulique industrielle ; José Roland Viloria ;riad, Paris, 2002
Machines a fluides ; Michel Pluviose ; Ellipsestiéais, 2002




Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (UE3t des éléments constitutifs d’une unité

d’enseignement (ECUE) : UE 2.5

Intitulé de 'UE : Les procédés

Nombre des crédits : 4

Code UE : 2.5

Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques

Etablissement : Réseau ISET|.

Domaine de formation : Sciences et Technologi

es.

Mention : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours : Tronc Commun.

Semestre $

1- Objectifs de I'UE :

instrumentations

Permettre aux étudiants d’acquérir des connaissatebase en Mécanique des fluides et

2- Pré requis :

Programme de physique du baccalauréat

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours D TP
Inltlapop aux proce_des chimiques et 105 105 0 5
procédés alimentaires
Biochimie structurale 14 7 0 2
Traitement des eaux de procédés 14 7 0 2
Atelier Biochimie structurale 0 0 21 2
4-Validation de I'UE :
Contréle continu
Coeff. ,
— Pondération% | |'ECUE sein du parcours
écrit | oral| TP
Initiation aux procédeés chimiques 2
et procédés alimentaires
Biochimie structurale 2 4
Traitement des eaux de procédes 2
Atelier Biochimie structurale 2




FICHE MATIERE
MATIERE : Initiation aux procédés chimiques et procédés alinmtaires

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2
Parcours : Procédéschimiques
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
10,5 10,5 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Physique -chimie programme du baccalauréat

Objectif

- Connaitre, comprendre et appliquer les principebas® relatifs a la réalisation et 3 la
lecture de schémas de procédés en génie chimicgre gdnie alimentaire. Identifier et
utiliser les symboles conventionnels servant aésmter les divers appareils sur ces
schémas

Contenu :
— Les industries chimiques et alimentaires en Tunisie
= Classification
= Activité
* Production
— Introduction au génie des procédés
= Qu’est-ce que le génie des procédés ? : Génie ghénprocédés alimentaires
= Description d’'un processus industriel : Concept deerations unitaires, Concept des
procédés unitaires
— Operations unitaires appliguées au génie des protés
= QOperations unitaires meécaniques : Filtration frmtaClassification et Tri, Lavage et
Nettoyage, Broyage, Tamisage, Décantation par graBiéparation par force centrifuge
(centrifugation-essorage), Mélange et agitation
= Operations unitaires de transfert : Evaporatiooc@dé de séchage (séchage-lyophilisation-
atomisation), Distillation, Absorption, Cristalligan, Extraction liquide-liquide, Extraction
solide-liquide (diffusion en génie alimentaire)
— Procédés de transformation et de conservation daisndustrie agroalimentaire
= Cuisson - concentration, Blanchiment et pré cuisdeermentation, Pasteurisation |et

stérilisation, Congélation et surgélation, Réfragém
= Autres opérations du génie industriel alimentaire
— Schéma de procédé
= Processus d’industrialisation d’'un procédé
= Schéma bloc

= Schéma de procédé : Contenu d’un schéma procédddiigation, Les flux, Les appareils

= Exemple de configuration,
= Elaboration du schéma procédé
— Etudes des cas réels

U

Bibliographie

- Génie des procédés alimentaires (Des bases augapls) ; G. Trstram, A. Duquenoy,
JJ.Bimbenet, Dunod paris 2007

- Génie Industriel alimentaire ; P.Mafart ; Tec & Dioavoisier (Tome 1 et 2)

- Introduction au génie des procédés : Applicatidrdégeloppements, RONZE D, édition Lavoisier (201




FICHE MATIERE
MATIERE : Biochimie structurale

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Chimie programme du baccalauréat

Objectif
- Avoir une idée générale sur la biochimie et d’appmdir et enrichir leurs connaissang
de base sur certaines notions de fondamentale.

es

Contenu :

— Introduction générale a la biochimie
» Les éléments qui composent la matiere vivante
» Les liaisons chimiques
= |'eau

— Acides amines peptides et proteines

» Acides aminés ou amino-acides : formules semi-d@pdes, principales propriétg

physigues des aminoacides, séparation et analgsactkes aminés

= Structure spatiale des peptides et des protéirfégucture secondaire, tertiaire
quaternaire des protéines.

— Les lipides

» Les acides gras saturés

» Les acides gras insaturés : Les mon-insaturéssomdmo-éthyléniques, Les poly-insatu
ou les poly-éthyléniques, Nomenclature

= Propriétés physiques des acides gras : Solulplitiét de fusion, isoméries des acides (¢
insaturés, autres propriétés physiques

= Propriétés chimiques des acides gras

= Les dérivés d’acides gras

= Structure des lipides

= Méthodes d’études : Indice d’acide, Indice de sHmpaion, Indice d'iode, Indice d
peroxyde

= Les lipides alimentaires : Les corps gras végéthes,corps gras animaux, Les margarir

— Les glucides

= [ntroduction

» Les oses: Les aldoses, Les cétoses, Les strucyrkgues des oses, Le pouvoir rotatd
spécifique

» Les osides : Les holosides, Hétérosides

» Les glucideslimentaires

D
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Bibliographie

- Génie des procédés alimentaires (Des bases augapis) ; G. Trstram, A. Duquenoy,
JJ.Bimbenet, Dunod paris 2007

- Génie Industriel alimentaire ; P.Mafart ; Tec & Dioavoisier (Tome 1 et 2)

- Introduction au génie des procédés : Applicatidriégeloppements, RONZE D., édition

Lavoisier (2013)




FICHE MATIERE
MATIERE : Traitement des eaux de procédés

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Chimie programme du baccalauréat

Objectif

- Avoir une idée générale sur la biochimie et d’appmdir et enrichir leurs connaissang
de base sur certaines notions de fondamentale.

Contenu :

Généralite
= Les différents types d’eaux brutes : Les eaux dace, les eaux souterraines
= Normes de qualité de base de différents types ®d’bautes

Mesures de la qualité physicochimique de I'eau brat
= Dureté totale (TH)

= Alcalinité (TA et TAC)

= Conductivité électrique

= Matieres en suspension (MES)

= Matieres colloidales

= Matieres dissoutes

= Oxygéne dissous (OD) et % de saturation

» Substances eutrophisantes (azote et phosphore)

Les Techniques de traitement des eaux de procédeés

» Adoucissement et déminéralisation (Résine échaegd’iens) : Principe et mécanisme
I'échange, Types de Résines, Déminéralisation desue potable sur résine échange
d’ion, Calcul de la capacité et volume de résinms pin train d’échanges.

» Dessalement des eaux par Osmose inverse : Prineipesécanisme diffusionnel (¢
'osmose inverse, Applications industrielles

» La désinfection : Principe de la désinfection, b&erentes méthodes de désinfection
I'eau (Chloration, Dioxyde de chlore, Ozonationsiddection aux ultraviolets)

Exemple d’'un procédé : Traitement des eaux de chaigtes

= Cycle de I'eau dans une chaufferie (chaudiere)

* Inconvénients provoqués par les impuretés de tkeas incrustations, Le primag
L’entrainement dans la vapeur, Les corrosions

= Caractéristiques a maintenir dans I'eau d’'un géegarale vapeur

» Mode de traitement des eaux de chaudiere

es

de
use

le

de

D

Bibliographie

Dessalement de I'eau de mer et des eaux saumAdliags, Maurel, 2001
Le traitement des eaux, "R. Desjardins", Editiol’'éeole Polytechnique de Montréal
Génie de I'environnement, les traitements de |'@duysico-chimiques et biologiques, cours

et

problémes résolus. "C. Cardot", Edition Ellipse89.9




FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier biochimie structurale

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquécen GP Semestré&2
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre - . :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TP d’évaluation
0 21 1 1 Régime Mixte
Pré-requis

- notions de chimie, deiochimie structurale et en biochimie alimentaire.

Objectif
- Connaissances et maitrise pratiques des dosagesodesiécules dans les aliments.

Contenu :
TP N°1:
Dosage des acides aminés par pH-métre

TP N°2:
Dosage des protéines par colorimétrie

TP N°3:
Dosage des sucres réducteurs par la méthode deBWRI(DNS)

TP N°4 .
Etudes des corps gras (Indice d’acide, Indice derséication, Indice d’'iode, Indice de peroxyd
Indice d’ester)

—
U

N°5:
Dosage des caseéines du lait

—
Y

N°6:
Dosage des polyphénols et des flavonoides danssuaejfruit

Bibliographie

- Génie des procédés alimentaires (Des bases augrapls) ; G. Trstram, A. Duguenoy,
JJ.Bimbenet, Dunod paris 2007

- Génie Industriel alimentaire ; P.Mafart ; Tec & Daavoisier (Tome 1 et 2)
Introduction au génie des procedeés : Applicatidrdegeloppements, RONZE D., édition
Lavoisier (2013)




Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (UE3t des éléments constitutifs d’une unité

d’enseignement (ECUE) : UE 2.6

Intitulé de 'UE : Technique de communication et de développement pensnel |

Nombre des crédits : 5 Code UE : 2.6
Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques Etablissement : Réseau ISET,.
Domaine de formation : Sciences et Technologies. Mention : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours : Tronc Commun.

Semestre $

1- Objectifs de I'UE :

sportet certification a la Communication Informatcet Internet (C21).

Fournir aux auditeurs les outils et concepts de lkeasexpression francgaise, anglais général,

2- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Francais 14 7 0
Anglais 14 7 0
C2I. 2 0 0 21
Droit de 'hnomme 14 7 0

3-Validation de 'UE :

Contréle continu

Coeff.

ECUE EPREUVES de Coef.de L'UE au

Pondération% '
écrit | oral| TP °| FECUE

sein du parcours

Francais 1
Anglais 2
C2l.2 1

Droit de I'homme 1




FICHE MATIERE
MATIERE : Francais

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité

Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2.
Parcours : Procédés chimique

Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits ’\,System'e

Cours TD d’évaluation

14 7 1 1 Régime Mixte
Pré-requis
- Programme UE1.6. 1

Objectif

- Se documenter, collecter et analyser des informstio
- Argumenter une réflexion personnelle,
- Produire des documents, un exposé oral.

Compétences minimales
- Comprendre et reformuler la pensée d’autrui,
- Lire, interpréter, utiliser un dossier général echinique,
- Résumer.

Mots-clés
- Documentation, structuration, exposeé, culture g@eér

Contenu :
— Recherche d’informations sur un sujet général ohrtigue,

— Ultilisation pertinente d’Internet — sélection deisies multiples,
— Structuration de sa pensée et de son expression,

— OQuverture sur I'actualité culturelle,

Modalités de mise en ceuvre
— Travaux pour partie individuels, pour partie, meagquipe,

— Résumé de documents,

— Analyse de documents textuels et iconographiques,

— Recherches documentaires,

— Apprentissage de l'utilisation des outils audiowals et des TIC,

— Exposé oral,

— Reéalisation, individuelle ou en équipe, d'un prdgtposition, réalisation audiovisuelle, vis
culturelle...),

— Lecture et analyse de la presse.

Bibliographie

- Enseigner le francais comme langue seconde, G eYigié International, 2000.

- Le Francais langue seconde** : J.-P. Cuq, HaclteRéférences.

- Cours de didactique du francais langue étrangesecsinde, J.-P. Cuq, I. Gruca, PUG, 20(Q

- Le Francais langue étrangere et seconde : J.-MayBefS. Deltour, R. Dehayle, Mardag
2003

2
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FICHE MATIERE
MATIERE : Anglais

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2.
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Programme UE1.6. 2

Objectif

- Prolonger les acquis du module UE 1.6.2, pour pgrenaux étudiants d'utiliser un
anglais simple dans des situations de communicagosonnelle et professionnelle,

- Renforcer la compréhension de I'anglais oral atyra

- Renforcer I'expression orale.

Compétences minimales

- Comprendre des documents écrits,

- Rédiger des documents généraux en anglais,

- Rédiger des documents professionnels de base &isang
- Commencer a utiliser la langue de spécialite.

Mots-clés

- Communication, anglais pour l'entreprise

Contenu :

Compréhension orale
= comprendre une conversation ou présentation sienpsactere technique ou non,
= comprendre des consignes a caractere technique,
= comprendre des expressions scientifiques simples.
Compréhension écrite
= lire un texte technique élémentaire,
= repérer des informations dans un document techrsiguele,
= comprendre des consignes techniques simples.
Expression orale
= faire une présentation simple a caractére techpique
= transmettre des informations a caractere scieunéfif technique,
= résumer ou reformuler un document technique oéahéhtaire,
= communiquer dans des situations de la vie courante.
Expression écrite
= rédiger un compte-rendu simple d'un document tegkaioral ou écrit,
= décrire un objet technique simple,
= rédiger une notice technique simple.

Modalités de mise en ceuvre

L'étude d'un corpus important de langue de spétiedit hors programme, seule une
approche limitée et progressive peut étre envisagée

Il est important d'aborder la lecture rapide deutioent technique,

Des conférences de locuteurs anglophones peuverihéluses dans le module,

Il est important de favoriser le travail par prejet en groupe.

Bibliographie

Young Learners, Sarah Phillips, Resources bookte#mhers, series editor Alan Maley
Classroom Dynamics, Jill Hadfield, Resources bdokseachers, series editor Alan Maley




FICHE MATIERE

MATIERE : Droit du travail

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&2
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre . Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 1 1 Régime Mixte
Pré-requis
- Programme UE1.6. 2
Objectif
- Connaitre les principaux reglements du droit desiita
Contenu :

— Introduction au droit : droit civil, droit de I'home.

— Les éléments de base du droit de travail.

Bibliographie

= Mubiala, Mutoy , le systeme régional africain detpction des droits de I'hnomme. Bruxell¢

Bruylant, 2005. 299 p.

» « L’Union européenne et les droits de 'lhomme »Redes affaires européennes, 2006,

* année, n°1, p. 7-109.

» Haguenau-Moizard, Catherine , « Les droits de I'mmm: une ou plusieurs Europe ?
Gazette du Palais, 18-19 juin 2008, n°170-171 133

» Union Européenne

» Charte des droits fondamentaux de I'Union européefam ligne]. Journal officiel de

Communautés européennes, 18 décembre 2000, n° C 364

= Gomien, Donna,Vade-mecum de la Convention euroméet@s droits de I'homm

Strasbourg, Conseil de I'Europe, 2005. 188 p.

».

D




Semestre 3 (L2S1) du Parcours : Procédés chimiques

Volume Horaire

hebdomadaire Crédits Coefficient I‘?églme
} S d'examen
Unité o Charge (14 semaines)
N d'enseignement Nature de I'UE Elément Constitutif d'UE totale / T Reg
semestre Control me
Cours | TD TP |ECUE | UE | ECUE | UE e o
continue
e
Analyse des eaux 21 1 0,5 1 1 X
Analyse et
UE.3.1 |traitement des Fondamentale | Procédés de traitement des eaux 42 P 1 25 25 X
eaux Atelier Analyse et traitement des eaux 42 3 2 D X
Qualité 21 1 0,5 2 2 X
UE.3.2 Qualite et Qesnon Fondamentale | Gestion de production 21 1 0,5 2| 5 2| 5 X
de Production
GPAO 21 15 1 1 X
. Bilans 21 0,75 | 0,75 2 2 X
Bilans et
UE.3.3 | machines Fondamentale | Machines thermiques 42 2 1 3| 6 3| 6 X
thermiques Atelier Machines thermiques 21 1p 1 1 X
Techniques Spectroscopiques d'analyses moléculajres 42 2 1 3 3 X
UE.3.4 Techn_lques Fondamentale | Techniques Spectroscopiques d'analyses atomiques 21 1 0,5 2 6 2 6 X
analytiques |
Atelier techniques d'analyse 21 1/5 1 1 X
Anglais 21 1 0,5 2 2 X
UE.3.5 Transversale - — 4 4
Techniques de communication 21 1 05 2 2 X
) 21 - 2 2 X
Optionnelle (1) 4 4
21 - -- 2 2 X
30 (420h) 30 30 30 3(

(1): L'étudiant choisira 2 éléments parmi les optiorgppsés.




Fiche descriptive d'une unité d’enseignement (UEgt des éléments constitutifs d'une unité
d’enseignement (ECUE) : UE 3.1

Intitulé de 'UE : Analyse et traitements des eaux

Nombre des crédits : 5

Code UE : 3.1

Université : Direction Générale des Etudes Technofiques

Etablissement : Réseau ISET|.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours : Génie chimique

Semestre $

3- Objectifs de

'UE :

potables et usées

Fournir aux étudiants les outils et concepts de lbdnalyse et de traitement des eaux

2- Pré requis :

Programme de chimie organique, de chimie génétale ehimie de solution

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Analyse des eaux 14 7 0 2
Procédés de traitement des eaux 28 14 0 2
Atelier Analyse et traitement des eaux 0 0 42 1
4-Validation de I'UE :
Contr6le continu
Coeff. ,
— Pondération% | 'ECUE sein du parcours
écrit | oral| TP
Analyse des eaux 2
Procédés de 2
traitement des eaux
Atelier analyse et 1
traitement des eaux




FICHE MATIERE
MATIERE : Analyse des eaux

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GF Semestr&3
Parcours : Procédés chimique:
Nombre d’heures/semestre o _ tem
Coefficient Crédits ’,Sys © _e
cours D d’évaluation
14 7 2 2
Pré-requis
- Notions de chimie (ion, conductivité, etc...)
Objectif

- Faire les analyses d’'une eau

Contenu :

= Especes minérales dissoutes (alcalinité, duretélimé et anions des acides forts)

Généralité sur les eaux
= |Les eaux naturelles

= | es eaux usées

Analyse physico-chimique de I'eau
= Parametres globaux (pH, conductivité, redox,...)

Matieres en suspension (MES, MVS, turbidité)
Matieres organiques (COD, DCO, DBO,..)

Eléments traces métalliques
Polluants organiques.

Analyse bactériologique de I'eau
Analyse des eaux usees
Norme et reglementation

Bibl

lographie

FRANCK Rejesk, Analyse des eaux, CRDP.
WOLLJUNG Florian &QUENTIN Vincent, Rapport des teaw pratiques de traitement dg
eaux useées, Institut universitaire de Lewis Pagiat)y Département Génie Biologique,
2011 ;

Traitement des eaux usées, Faculté de sciencesgéinie, Université Laval, GEX-2004.
TP- Cours : Traitement de I'eau, Sciences physigtiekimiques fondamentales et

appliguées, Académie de Toulouse, 2006.

S



FICHE MATIERE
MATIERE : Traitement deseaux

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP
Spécialité

Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&3

Parcours : Procédés chimique

Nombre d’heures/semestre - Ly :
Coefficient Crédits ’\,System'e

Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Notion élémentaire de la mathématique (calcul dtase, calcul de volume, intégral..)
- Unités usuelles (force, pression, volume, etc.....)
- Notion de la mécanique des fluides (débit, presgerte de charge, etc....)

Objectif
- Fairela classification d'une eau
- Choisir le type de traitement adéquat
- Faire lexcalculsnécessaires pour ce type de traitement

Contenu :

— Procédés de traitement physico-chimiques
» Etude de la coagulation

= Etude de la floculation

= Etude de la décantation

— Procédés physiques de dessalement et /ou déminéation des eaux saumatres
» Traitement par résines échangeuses d’ions

» Traitement par osmose inverse

— Procédés biologiques de traitement des eaux usées
» Principes fondamentaux de I'épuration biologique

= Cinétique des réactions biochimiques a I'origind’éguration biologique aérobie
» Grandeurs caractéristiques du traitement biologique

= Réacteurs biologiques : Culture continues a bastditires

= Etude des procédés a cultures libres

» Etude des procédés a cultures fixées

Bibliographie

- BEAUDRY J.P, Traitement des eaux, Saint-Foy, editeoGriffon d’Argile, 1984 ;

- C.CARELS et al. Mémento technique de I'eau. Editieria cinquantenaire, tom1 et2, 1989.

- Claude CARDOT, Les traitements de I'eau pour I'imgér :procedés physico-chimiques et
biologiques, Paris, 1999.

- Bontoux. J ; Introduction a I'étude des eaux dopeasx naturelles, eaux usées, eaux de
boissons : qualité et santé, Liege, éditions CEBBC, 1993 ;

- F.BERNE, J.CORDONNIER. Traitement des eaux, P&l 13-8

GIL Michard,Chimie des eaux naturelles, géochimie des eaitipégublisud, 2002 ;




FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier Analyse et traitement des eaux

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP

Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&3
Parcours : Procédés chimique

Nombre d’heures/semestre
Coefficient Credits Systeme d’évaluation
Cours TP
0 42 1 1 Régime Mixte
Pré-requis

- Notions de base de chimie organique et de chiméngée ;
- Notions de bases théoriques et pratiques de laiehiensolution ;
- Traitementet analyse des eaux
Objectif
- Savoirchoisir les parametres d'analyse pertinents ertitondu type d'eau et de son degré
de traitement/pollution
- Connaissance du mode de détermination des principaametres permettant de décrire
la qualité des eauselon leur origine - Connaissance des grandsipeadu traitement des eaux
Contenu :

Atelier analyses des eaux
TP N°1 : Analyse physico-chimique de I'eau | (coaiilité, turbidité, pH,..)
TP N°2 : Analyse physico-chimique de I'eau Il (THA, TAC, O, dissout, CQdissout..)
TP N°3 : Analyse bactériologiques
TP N°4 : Analyse physico-chimique par coagulatiocdlation

Atelier traitement des eaux

TP N°2 : Traitement physico-chimique par coagulafioculation
TP N°3: Filtration sur sable
TP N°4 : Traitement de I'eau sur résine échangdiises
TP N°5 : Osmose inverse
TP N°6 : Ultrafiltration
TP N°7 : Filtre presse

Bibliographie

- WOLLJUNG Florian &QUENTIN Vincent, Rapport des teaw pratiques de traitement des
eaux usées, Institut universitaire de Lewis Pagiat)y Département Génie Biologique, 2011

- Traitement des eaux usées, Faculté de sciencesgénik, Université Laval, GEX-2004.

- TP- Cours : Traitement de I'eau, Sciences physigtieRimiques fondamentales et appliquées,
Académie de Toulouse, 2006.

- Pignat S.A, Unité d’osmose inverse avec manueh@eégique, dessalement des eaux
saumatres;rance,




Fiche descriptive d'une unité d’enseignement (UEgt des éléments constitutifs d'une unité
d’enseignement (ECUE) : UE 3.2

Intitulé de 'UE : Qualité et Gestion deproduction

Nombre des crédit:: 5 ofe UE: 3.2
Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques Etablissement : Réseau ISET,.
Domaine de formation : Sciences et Technologies. avition : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP», parcours :Procédés chimiquegSemestre $

1- Objectifs de I'UE :
Fournir aux étudiants les outils et concepts dgektion de production

2- Pré- requis :

Programme de statistique, de mathématiques, damuges des fluides et
d’instrumentation

3-Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Qualité 14 7 0 2
Gestion de production 14 7 0 2
GPAO 0 0 21 1
4-Validation de I'UE :
Contrble continu
Coeft. Coef.de L'UE au
ECUE EPREUVES de . d
Pondération% | |'ECUE Sein du parcours
écrit | oral| TP
Qualité 2
Gestion de 2
production 5
GPAO 1




FICHE MATIERE
MATIERE : Qualité

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP

Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquécen GP Semestr&3
Parcours : Procédés chimique

Nombre d’heur mestr . o s
ombre d'heures/semestre Coefficient Crédits ’,System_e
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Eléments de base de statistiques et mathématiques
- Technique de communication

Objectifs

- Etre capable de faire un contréle de la qualité gsroduit et de comparer les résultats

avec les normes de qualité
- Comprendre comment faire et se préparer a un eateiine ou externe.
- Comprendreomment se certifier d'un ISO 9000 ou 9001 rekatié qualité.

D

Contenu :
— Sensibilisation aux concepts qualité
= Définition de la qualité
= Termes relatifs au concept qualité
» Termes relatifs au management Systéme
= Termes relatifs a I'organisme
= Termes relatifs aux processus et aux produits
= Termes relatifs a la documentation
= Termes relatifs a I'examen

— Les normes qualité
= Définition de la norme

= Organismes responsables des normes
= La certification

— Principes de management de la qualité
= Principe 1 : Orientation client
= Principe 2: Leadership
= Principe 3: Implication du personnel
* Principe 4: Approche processus
= Principe 5: Management par approche systeme
» Principe 6: Amélioration continue
= Principe 7: Approche factuelle pour la prise deisién

* Principe 8: Relations mutuellement bénéfiques #&®éournisseurs




Introduction a la norme 1SO 9001 :2008
= Les caractéristiques essentielles d'ISO 9000

= Qui est responsable de I'élaboration des norme®9R0?

= Quelles sont les caractéristiques essentiellea thaille ISO 9000
= Vérifier que le systéme fonctionne

=  Sommaire de la norme ISO 9001 : 2008

Bibl

iographie

Introduction a la pratique du Contréle de Qualitd ABM. Auteur: Dr. Claude Giroud
Publication : Editions FM Bio. Vanves 2007

Contréle de la qualité. MSP, Analyse des perforrman€ontrdle de réception. Auteur : Lu
Jaupi. Edition : Dunod ; Collection : techniquengténierie. Paris 2002.

Systemes de management de la qualité- Principesatéds et vocabulaire, ISO 9000:2008
(F),

Management de la Qualité, Frédéric CANARD, Guaéddeur, Lextenso éditions— Paris —
2009.

AFNOR, Qualité et systemes de management ISO Jii, AFNOR, 2001 )
Comprendre I'ISO 9001 :2008, Francois Boucher etdeCroguennec, AFNOR Editions

2009.




FICHE MATIERE
MATIERE : Gestion de production

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP

Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquée en GP Semestré&3
Parcours : Procédés chimique

Nombre d’heur mestr . o s
ombre d'heures/semestre Coefficient Crédits ’,System_e
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Notions généraux de qualité, de mécanique deseByidiinstrumentation...

Objectifs
- Donner les principaux outils améliorant la prodvitéi par des actions de rationalisatipn

des moyens de production.

- Exploiter les techniques d’organisation du magasimr gérer physiguement les stocks

Contenu :
— Organisation opérationnelle de la production
* Principes généraux de gestion de production : D&M objectifs, les décisions de
production, Classification des systemes, notioliatganisation scientifique de travalil
» Pilotage d’'un atelier de production : Principe @&sdy Méthodes de recherches des |lots
indépendants, Implantations des ilots indépendMéthodes des chainons.
» Planification et Ordonnancement en production :d@riincement des ateliers spécialisés.
Ordonnancement des projets (GANTT, PERT). Gestemlots de production
» les méthodes de réapprovisionnement et la gestionstdck : Nécessité du stogk.
Codification, classification, suivi physique, suivicomptable, technique de
réapprovisionnement (quantité économique, poirdahemande, problemes de remise)

— Outils de gestion de production :
» Mise en place d'un PDP (Définition. Objectifs atntraintes de la prévision de |la

demande). Les méthodes de prévision (qualitatiygsntitatives).

» Le plan industriel et commercial (PIC) : définitieh objectif du PIC ; établissement du
PIC ; calcul global de charge au niveau du PIC.

» Le programme directeur de production(PDP) : Débnitet objectif du PDP, I'échéanci
du PDP, calcul des charges globales et réalisnirDiri

= Calcul des besoins : MRP, principe, fonctionnemapplication.

D
=

Bibliographie

- Brissard, J-L, Polizzi, M. Des outils pour la gestde production industrielle, Afnor gestio
- Zermati, P. Pratique de la gestion des stocksnoDu

- Vallet, G. Techniques de planification de projeunod, Paris.

- Beranger, P. Les nouvelles regles de la productisumod.

- Milan, A. Jouve M. Communication et organisation des entrepri€edlection - Breal.

-




FICHE MATIERE
MATIERE: Gestion de Production Assisté par Ordinateur (GPAQO)

Domaine de formationSciences et technologi Mention: | GP

Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéeen GP SemestreS3
Parcours : Procédés chimique

Nombre d’heures/semestre A
Coefficient Crédits ’\,System'e
cours TP d’évaluation
0 21 1 1 Régime Mixte
Pré-requis

Notion généraux de qualité, de mécanique des Buidiastrumentation...

Objectifs

Réaliser les gestions des données techniques likpmeede production
Réaliseres traitements des ordres d’achat et de faboicati

Contenu :

Les TP seront réalisées a partir d’études de casprdférence réels, qui doivent déct
I'enchainement de la gestion de production (TFs)iée

TP1 : Gestion des données techniques 1 d’'une tigmroduction : Articles (codification
type, classe, magasin, ....). Nomenclatures et liewentaire de départ. (Nomenclatu
graphiques, Gantt)

TP2 : Gestion des données techniques 2 d'une lignproduction : Poste des charg
Gammes de Fabrication. Calendriers d’activités (Bloctatures de fabrication).

TP3 : Calcul des besoins, jalonnement et calcucasges

TP4 : Traitement des ordres d’achats et mouvenuagstocks

TP5: Traitements des ordres de fabrication (ordonement, lancement et suivi
fabrication, déclaration et contrble, expéditios demmandes clients)

TP6 : Valorisation des couts des articles

TP7 : Calcul des plans industriels et commerciaux.

ire

N

€S

€s.

Bibliographie
- Zermati, P. Pratique de la gestion des stocksiobu
- Vallet, G. Techniques de planification de projets. DijriRaris.




Fiche descriptive d'une unité d’enseignement (UEgt des éléments constitutifs d'une unité
d’enseignement (ECUE) : UE 3.3

Intitulé de 'UE : Bilan et machines thermique

Nombre des crédit:: 6 Code UE: 3.3
Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques Etablissement : Réseau ISET,.
Domaine de formation : Sciences et Technologies. avition : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours : Procédés chimiqueSemestre $

1- Objectifs de I'UE :

Permettre aux étudiants de réaliser les bilansuagtan systéme ainsi que le calcul des
installations thermiques ou frigorifiques

2- Pré requis :

Connaissances en chimie organique, en chimie générathermodynamique, en
transfert thermique et en transfert de matiere

3-Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours D TP
Bilans 10,5 10,5 0 2
Machines thermiques 28 14 0 3
Atelier Machines thermiques 0 0 21 1
4-Validation de I'UE :
Contréle continu
Coeft. Coef.de L'UE au
ECUE EPREUVES de . d
Pondération% | I'ECUE Sein du parcours
écrit | oral| TP
Bilans 2
Machines 3
thermiques 6
Atelier Machines 1
thermiques




FICHE MATIERE
MATIERE : Bilans

Domaine de formationSciences etechnologie: Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&3

Parcours : Procédés chimique

Nombre d’heures/semestre o o . ) _
Coefficient Crédits Systeme d’évaluatio
Cours TD
10,5 10,5 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Connaissances acquises en chimie générale etrareaiganique

- Notionsde base de transfert thermique et transfert d&raatinsi que la thermodynamique
Objectif
Etablir des bilans matieres sur un procéde :

- Sans réaction chimique

- Avec réaction chimique

Contenu :
— Généralités :
= Définitions
= Conversion fraction molaire - fraction massique
— Bilans matiére sans réaction chimique
— Bilans matiére avec réaction chimique

— Bilans matiére avec changement de phase

Bibliographie

- Chimie industrielle, Perrin R, édition DUNOD, 2002

- Chimie industrielle cours et problémes résoluslEfrancois B, édition Tec & Doc, 1994

- Chimie industrielle problemes résolus tom 2, Lefas B, édition Tec & Doc, 1996 ;

- Le pétrole raffinage et génie chimique T1, Wuithkerédition Technip, 1972 ;

- Transfert de matiére efficacité des opérationsdgaration du génie chimique, Rojey. A,
édition : Technip1979.




FICHE MATIERE
MATIERE : Machines Thermiques

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&3

Parcours : Procédés chimique:

Nombre d’heures/semestre
Coefficient Crédits Systeme d’évaluation
Cours TD
28 14 3 3 Régime Mixte
Pré-requis

- Transfert thermique
- Outils mathématique (interpolation linéaire,..)

Objectif
- Etude des différents cycles de fonctionnement dimaehine thermique
- Calcul des rendements des machines thermiques

Contenu :

Etude des transformations thermodynamiques éléinesta

= Définition d’'une transformation thermodynamiquechBnge de travail et de quantité
chaleur.

» Transformation isotherme, isochore, isobare, adige, polytropique

— Les moteurs a combustion internes

= Cycle de Carnot, Cycle de Beau De rochas, Cycled)i€ycle de Brayton
» Etude d’'une centrale électrique turbine a gaz

- Etude des vapeurs

= Liquides et vapeurs (Etude d'un diagramme d'urddluiPression de vapeur satura
volume massique, Titre d'une vapeur humide, Etedetables thermodynamique de I'ea

= Diagramme entropique

= Diagramme de Mollier

— Les machines a vapeur

= Cycle de CARNOT, Cycle de RANKINE, Cycle de HIRNQycle de HIRN 2
= Cycle avec Soutirage
» Etude du cas "Etude d'une centrale thermique".

— Les machines frigorifiques/ pompe a chaleur
= Les différents types
» Les fluides frigorigénes

» Etudes des transformations (Evolution sur un diagna (P, H), Détermination d
propriétés thermodynamiques, Calcul des coeffisidetperformance

de

nte,

.)

Bibliographie

- Lavapeur d'eau industrielle, POSITELLO. R,éditi@voisier 1969

- Conversion d'énergie par turbomachines, Pluvioseédiion Ellipse 2003
- Machine thermique TOME llI, édition AFNOR




FICHE MATIERE
MATIERE: Atelier Machines thermiques

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité

Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&3
Parcours : Procédés chimique:

Nombre d’heures/semestre o o Systéme

Coefficient Crédits ] .
Cours TP d’évaluation
0 21 1 1 Régime Mixte

Pré-requis
- Transfert thermique, thermodynamique ;
- Echangeur de chaleur avec et sans changemenade ph
- Diagramme thermodynamique (P-H) (T-S).

Objectif
- Etudier les différents organes d’une machine fifgpre ;
- Distinguer les différents types de compresseur ;
- Optimiser le fonctionnement d’une machine frigayife.

Contenu :

TP N°1: Etude d’'une pompe a chaleur

TP N°2: Détermination du coefficient de performance d'poepe a chaleur
TP N°3: Etude d’'un banc de climatisation d’automobile

TP N°4: Diagnostic de panne d’'une machine frigorifique

TP N°5: Etude d’'une centrale de traitement d’air

TP N°6: Etude des compresseurs

Bibliographie

- Machinethermique, TOME IlI, édition AFNOR ;

- Lavapeur d'eau industrielle, POSITELLO. R,éditi@voisier 1969

- Conversion d'énergie par turbomachines, Pluvioseddion Ellipse 2003




Fiche descriptive d'une unité d’enseignement (UEgt des éléments constitutifs d'une unité
d’enseignement (ECUE) : UE 3.4

Intitulé de 'UE : Techniques analytiques

Nombre des crédits : 6 Code UE : 3.4

| Université : Direction Générale des Etudes Technodiiques | Etablissement : Réseau ISET]

Domaine de formation : Sciences et Technologies. | eidtion : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédéssP», parcours Geénie des ProcédesSemestre $

1- Objectifs de 'UE :

Permettre a I'étudiant de comprendre les notionbade théorique et pratique des toutes
techniques spectroscopiques moléculaires et at@siqu

2- Pré requis :
Connaissances en chimie organique, en chimie générachimie de solution et en
mesure et instrumentation
3-Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP

Techniques Spectroscopigues

Senniques Spectroscopiq 28 14 0 3
d'analyses moléculaires
Techniques Spectroscopigues

eenniques Spes Piq 14 7 0 2
d'analyses atomiques
Atelier techniques d'analyse 0 0 21 1

4-Validation de I'UE :
Contrble continu
Coeff. ,
ECUE EPREUVES de Coef.de L'UE au

Pondération% | ECUE sein du parcours
écrit | oral| TP

Techniques 3
Spectroscopiques
d'analyses
moléculaires

Techniques 2 6
Spectroscopiques
d'analyses atomique

[72)

Atelier techniques 1
d'analyse

es



FICHE MATIERE

MATIERE : Technigues spectroscopiques d’analyses nhéculaires

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité

Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&3
Parcours : Procédés chimique:

Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits Systeme d’évaluation

Cours TD
28 14 3 3 Régime Mixte
Pré-requis
— Chimie et en méthodes d’analyse
Objectif

- Comprendre les notions de base des spectroscéhi€MN et de la spectrométrie de masse
et surtout leurs applications dans le domaineat®lyse chimique.
- Comprendre le principe de chaque technique, shadélogie d’analyse et d’interprétation et

son intérét en tant qu’une méthode spécifique ipddmMentaire aux autres méthodes
d’analyse.

Contenu :

- Spectroscopie Infrarouge
= Introduction, Origine de I'absorption dans l'infoaige
= Modéle simplifié des interactions vibrationnelles
» Les modes de vibrations moléculaires
= Les vibrations caractéristiques des principalestions organiques

- Spectroscopie RMN
= Principe de base de la RMN.
» Blindage et déblindage des noyaux, notion de déplant chimique, référence interne
= Couplages spin-spin (entre protons) et multiplidéé signaux RMN
= courbe d’intégration
= Etude de quelques systemes
= Couplages hétéronucléaires et regle de multiplicité
= Quelques notions sur la RMRC (Abondance isotopique du carbone 13, fréquence de

résonance, étendue de I'échelle des déplacemantigjales, modes d’enregistrement)

= Etude de cas illustrant la complémentarité des RMMNtC.

- Spectrométrie de masse
» Principe de la spectrométrie de masse a impadreétegue
= Détermination des formules brutes
» Fragmentations des molécules organiques
= Spectres de masse de quelques classes chimiques

- Spectroscopie UV- visible
= Transition électronique
= Effets dus aux solvants
= Mise en évidence de I'absorption
= Loi quantitative : Loi de Beer Lambert
» Principe des dosages

Bibliographie

- Analyse chimique : Méthodes et techniques instruaies modernes ; F. Rouessac, A. Rouessac, 5e
édition, Dunod, Paris 2000.

- Spectrométrie de masse ; E. de Hoffmann, J. Chey@s édition, Dunod, Paris 1999.

- La RMN : concepts, méthodes et applications ; hefal.-C. Boubel, Dunod, Paris 2002




FICHE MATIERE

MATIERE : Techniques spectroscopiques d’analyses amiques

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&3

Parcours : Procédés chimique:

Nombre d’heures/semestre o o . ] .
Coefficient Crédits Systeme d’évaluation
Cours TD

14 7 2 2 Régime Mixte

Pré-requis

- Connaissances acquises en chimie de solutiorhiemecgénérale et en chimie

organique.

Objectif

- Familiariser les étudiants avec les techniquesungntales d’analyse chimique et leur
permettre de comprendre les notions de base dsolption et de I'émission atomiques
ainsi que la fluorescence X.

Contenu :
- Rappel sur la structure atomique.
- Spectrométrie atomique
= Termes spectroscopiques
= Spectres atomiques
- Analyse chimique par absorption atomique et instrunentation
- Analyse chimique par émission atomique et instrumdation
- Analysepar spectrométrie des rayons X
» Fragmentations des molécules organiques

= Spectres de masse de quelques classes chimiques

Bibliographie

- Analyse chimique : Méthodes et techniques instriales modernes ; F. Rouessac, A.
Rouessac, 5e édition, Dunod, Paris 2000.

- Principes d’analyse instrumentale ; D.A. Skoodddller, 5e édition, De Boeck, Bruxelles.

- Spectroscopie ; J.M. Hollas, Dunod, Paris 1998.




FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier techniques d’analyses |

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&3

Parcours : Procédés chimique

Nombre d’heures/semestre o _ Systeme
Coefficient Crédits ] .
Cours &TD D d’évaluation
0 21 1 1 Régime Mixte
Pré requis

- Connaissances acquises en chimie générale et cbigaaique et chimie de solution

Objectifs
- Se familiariser avec les techniques instrument@iksalyse chimique
- Appliquer les notions de base de I'absorption dtérission atomiques,
- Approfondir les connaissances en RMN et en speeiie de masse.

Contenu :

- EMISSION ATOMIQUE
TP 1 : Dosage des métaux alcalins par la méthode d’étatgadirect.
TP 2 : Dosage des métaux alcalins par la méthode d’eecaaht.

TP 3 : Dosage des métaux alcalins dans une matrice compkaxia méthode des ajouts dosés.

- ABSORPTION ATOMIQUE

TP 1 :Dosage du zinc par absorption atomique a flamme.

TP 2 : Dosage du calcium par absorption atomiquenarfia.

TP 3 : Dosage du cuivre par absorption atomique éledtratlgue.

- SPECTROSCOPIES IR, RMN ET SPECTROMETRIE DE MASSE

TP 1 : Enregistrement et interprétation de spectres iofge.

TP 2 : La résonance magnétique nucléaire du proton rprétation de spectres RMN.
TP 3 : La spectrométrie de masse : Etude de spectressigenen impact électronique.

- UV-VISIBLE
TP 1 : Influence des facteurs externes de la conjugasonn spectre UV
TP 2 : Dosage colorimétrique du Fer(lll) sous forme caempl[FESCN]2+

- SPECTROSCOPIE INFRAROUGE
TP 1 : Molécule diatomique Spectre infrarouge de chlodihgdrogene a I'état gazeux

Bibliographie
- Analyse chimique : Méthodes et techniques instruales modernes ; F. Rouessac,
Rouessac, %dition, Dunod, Paris 2000.

— Principes d’analyse instrumentale ; D.A. Skoodddller, 5e édition, De Boeck, Bruxelles

— Spectroscopie ; J.M. Hollas, Dunod, Paris 1998.

— Méthodes spectrales et analyse organique, Chinabtaque ; M. Hanoun, F. Pellrin, N.

Guernet, Paris 1999.
— Chimie analytique ; D.A. Skoog, J. Hollef,é&dition, Paris 1997.

D.



Semestre 4 (L2S2) du Parcours : Procédés chimiques

Volume Horaire

Charge hebdomadaire Crédits Coefficients | Régime d'examen
N° Unité d'enseignement | Nature de 'UE Elément Constitutif d'UE tsoetalgs{t (14 semaines)
' | cours | TD | TP | ECUE| UE | ECUE| UE | Sonuole | Regime
continue mixte
Distillation et extraction 42 2 1 3 3 X
UE.4.1 | Opérations unitaires | Fondamentaleg Absorption et TAGC 42 2 1 2| 7 2| 7 X
Atelier Opérations unitaires 21 156 2 2 X
Réacteurs 21 1 0,5 2 2 X
UE.4.2 | Génie des réacteurs Fondamentale Agitation 21 1 0,5 2 5 2 5 X
Atelier de réacteurs 21 1,6 1 1 X
Controle et régulation 21 1 0,5 2 2 X
UE.4.3 | Contr6le et régulation Fondamentale ilr?(ijtil?sti((r)iglila maintenance 21 1 0,5 1 4 1 4 X
Atelier Régulation 21 1,5 1 1 X
Techniques chromatographiques 21 1 05 2 X
UE.4.4 | Techniques analytiques | Fondamentalél'echniques électrochimiques 21 1 0,b 2 5 2 5 X
Atelier techniques d'analyses 42 3 1 1 X
UE.4.5 Transversale Anglais - ! 0 2 3 2 3 X
Techniques de communication 21 1 0,pb 2 2 X
21 - - 2 2 X
UE.4.6 Optionnelle (1) 21 -- -- 2 6 2 6 X
21 - - 2 2 X
30 (420h) 30 30 30 30

(1): L'étudiant choisira 3 éléments parmi les optiorgppsés.




Fiche descriptive d'une unité d’enseignement (UEgt des éléments constitutifs d'une unité

d’enseignement (ECUE) : UE 4.1

Intitulé de 'UE : Opérations unitaires |

Nombre des crédit:: 6 Code UE: 4.1
Université : Direction Générale des Etudes Technogpques Etablissement : Réseau ISET|.
Domaine de formation : Sciences et Technologies. avition : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours : Génie chimique Semestre, §

1- Objectifs de 'UE :

Permettre aux étudiants de réaliser les bilanseneatiet thermiques autour d’une
colonne d’opération unitaire (distillation, absaoptet extraction) a fin de la
dimensionner

2- Pré requis :

Connaissances en chimie organit en chimie de solution, en bilan, en transfert de
matiéere, en transfert thermique et en thermodynaen&nsi qu’en instrumentati
3- Eléments constitutifs de 'TECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Distillation et extraction 28 14 0 2
Absorption et TAGC 28 14 0 2
Atelier Opérations unitaires 0 0 21 2
4-Validation de 'UE :
Contr6le continu
Coeft. Coef.de L'UE au
ECUE EPREUVES de _ d
Pondération% | I'ECUE Sein du parcours
écrit | oral| TP
Distillation et 2
extraction
Absorption et TAGC 2 6
Atelier Opérations 2
unitaires




FICHE MATIERE
MATIERE : Distillation et extraction

Domaine de formationSciences et technologies Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéeen GP Semestré&4.

Parcours : Procédés chimique

Nombre d’heures/semestre Systéme
Coefficient Crédits ] .
Cours D d’évaluation
28 14 2 2 Régime Mixte

Pré-requis

- Les phénomenes de transfert

- Les bilans
Objectifs

- Etablir les bilans de matiéres et d’énergies aurd®d’'un équipement d’extraction o
de distillation en régime permanent.

- Effectuer le calcul d’'un équipement en occurremsecblonnes.

- Acquérir des connaissances technologiques conddmdistillation et I'extraction.

Contenu :

PARTIE | : DISTILLATION
- Etude des équilibres liquides-vapeurs
- Distillation différentielle simple (bilans de matiege et d’énergie, régle des segments inverse
- Rectification
= Principe
= Principe de fonctionnement d’'un plateau théorique
= Détermination du nombre de plateaux théoriques
» Bilans de matiere
= Bilans d’énergies
» Taux de reflux minimum

- Technologies
PARTIE Il : EXTRACTION

- Généralités (définitions,...)
- Les équilibres ternaires
= Diagramme triangulaire

= Courbe de partage




= Coefficient de partage

- Méthodes d’extraction
= Extraction simple contact

= Extraction a étages multiples
= Extraction a contre courant

- Bilans de matiere
- Deétermination du nombre d’étages théoriques.
- Technologies

Bibliographie

- Unit operations of chemical engineering / W.L. Mab@, J.C. Smith & P. Harriott. Mac
Graw Hill (1993); ISBN 0-07-112721-6

- Chemical Engineers Handbook / J.H. Perry & D.W.gareMac Graw Hill (1984);

- Pétrole (Le). Raffinage et génie chimique / P. Weit Technip (1972),




FICHE MATIERE
MATIERE : Absorption et Technologies des Appareilsen Génie Chimique (TAGC)

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&4
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits 1§ystem_e
Cours TD d’évaluation
28 14 2 2 Régime Mixte
Pré-requis
- Meécanique des fluides et Mesure et instrumentation
- Transfert de matiére et transfert thermique
- Notions de basees opérations unitaires et de bilan
Objectifs
- Etablir les bilans de matiéres aux bornes d’uriginent d’absorption en régime
permanent.

- Acquérir des connaissances technologiques conddrabsorption
- Pouvoir dimensionner des colonnes a plateaux atridsgage
- Maitriser la technologie des différentes appargitle génie chimique

PARTIE | : ABSORPTION
- Notion d’équilibre liquide-gaz
» Loi de HENRY
» Influence de la température et de la pression
» Courbe de partage
= |sothermes
- Absorption simple contact
- Absorption a contre courant
= Bilans
= Droite opératoire
= Détermination du nombre d’étages théoriques
= Technologies
PARTIE Il : TAGC
- Principaux types des colonnes
» Principaux contacteurs gaz- liquide et liquide-ictpu
= Classification des contacteurs
- Technologies des colonnes a plateaux
= Généralités sur les colonnes a plateaux
= Caractéristigues communes aux divers types desiwes a plateaux
» Parametres caractéristiques de fonctionnemertalesnes a plateaux
» Hydrodynamiques des colonnes a plateaux perforés
» Hydrodynamiques des colonnes a plateaux a calottes
- Dimensionnement des colonnes a plateau
* Meéthode de Fair et Mattweus
- Hydrodynamiques des colonnes a garnissage
- Dimensionnement des colonnes a garnissage

Bibliographie

- Unit operations of chemical engineering / W.L. Mabe, J.C. Smith & P. Harriott. Mac
Graw Hill (1993); ISBN 0-07-112721-6

- Chemical Engineers Handbook / J.H. Perry & D.W.dgareMac Graw Hill (1984);

- Pétrole (Le). Raffinage et génie chimique / P. Weit Technip (1972),




FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier opérations unitaires 1

=)

. . . _ Mention : GP
Domaine de formationSciences et technologies _
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&4
Parcours : Procédés chimique:
Nombre d’heures/semestre o o . ) _
Coefficient Crédits Systeme d’évaluatio
Cours TP
0 21 1 1 Régime Mixte
Pre-requis

- Bilan thermique et bilan de matiere
- Principe et phénomene de séparation liquide-liquldpiide-solide ; liquide-gaz

Objectif

- Familiariser les étudiants a manipuler les granasllations
- Vérifier expérimentalement les bilans de matierdhetmique

Contenu :
TP N°1:

TP N°2:

TP N°3:

Extraction liquide — liquide
TP N°4.

Dimensionnement d’'une colonne de dattdh
TP N°5

Distillation d’un mélange binaire

Absorption gaz - liquide

Absorption liquide- liquide

Bibliographie

Unit operations of chemical engineering / W.L. Mab@, J.C. Smith & P. Harriott. Mac Grz:
Hill (1993); ISBN 0-07-112721-6

Chemical Engineers Handbook / J.H. Perry & D.W.dareMlac Graw Hill (1984);
Pétrole (Le). Raffinage et génie chimique / P. Wait Technip (1972),




Fiche descriptive d'une unité d’enseignement (UEgt des éléments constitutifs d'une unité

d’enseignement (ECUE) : UE 4.2

Intitulé de 'UE : Génie des réacteur

Nombre des crédits : 5

Code UE : 4.2

Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques

Etablissement : Réseau ISET|.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

exition : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des Procedé&R», parcours : Procédés  |[Semestre

chimiques

Sy

1- Objectifs de I'UE :

Permettre aux étudiants de dimensionner un réaoteun systeme d’agitation en
réalisant les calculs convenables

2- Pré requis :

Connaissances en cinétique chimique, en mécanepifiuides, en mesure et
instrumentation et en transfert thermique

3-Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Réacteurs 14 7 0 2
Agitation 14 7 0 2
Atelier de réacteurs 0 0 21 1
4-Validation de I'UE :
Contrble continu
Coeff. Coef.de L'UE au
ECUE EPREUVES de _ -d
Pondération% | |'ECUE Sein du parcours
écrit | oral| TP
Réacteurs 2
Agitation 2 5
Atelier de réacteurs 1




FICHE MATIERE
MATIERE : REACTEURS

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&4

Parcours : Procédés chimique

Nombre d’heures/semestre N
Coefficient Crédits ’,System_e
Cours D d'évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte

Pre-requis

Outils mathématiques (calcul d'intégral,....)
Cinétique chimique (vitesse de réaction, avancemestéactions,....)

Objectifs

Voir les technologies des réacteurs chimiques
Pouvoir établir des bilans matieéres et énergidesuréacteurs.
Maitriser les différentes lois de calcul du tempssdjours, du temps de passage, ...

Contenu :
- Classification des réacteurs chimiques

- Equation caractéristique du réacteur ferme parfaitenent agite

- Réacteurs idéaux continus en régime permanent

- Association des réacteurs continus idéaux

Rappel cinétique (Vitesse de la réaction, Expresdmla loi de vitesse, Avancement
de la réaction)
Influence de la réaction sur le volume (Réactiorpkase liquide, Réaction en phase
gazeuse fermée, Phase gazeuse en écoulement permdahgressions des
concentrations et des pressions patrtielles)

Equation caractéristique d’un réacteur fermé penfiaént agité

Réacteur monophasique discontinu réel

Réacteur piston en régime permanent (Variable deipo, Bilan de matiere, équation
caractéristique, Volume du réacteur piston, tempsséjour, temps de passage,
application industrielle)
Réacteur continu parfaitement agité (Bilan de matidfemps de passage pour [un

R.C.P.A., Réalisations industrielles)

Association en série, Association en parallele
Cascade de réacteurs parfaitement agités contmsére




= Optimisation de deux réacteurs R.C.P.A. en sénadllele
* REP en série
= Combinaison REP/RCPA
= Réacteur avec recyclage
- Bilans énergétiques dans les réacteurs chimiques
= Application a un réacteur continu parfaitementégit
= Application a un réacteur piston

» Application a un réacteur fermé parfaitement agité

Bibliographie
- Techniques de l'ingénieur ; V. Jacques, "Réactehirmiques-principe"”. article J-4010
- Les réacteurs chimiques de la conception a la emiseuvre, Trambouzep, édition Technip,
2002
- Les réacteurs chimiques recueil d'exercices, Tramdm, édition Technip, 2002
- Reéactions et réacteurs chimiques, Guisnet, M,cedHilipse, 2007




FICHE MATIERE
MATIERE : Agitation

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&5

Parcours : Procédés chimique

Nombre d’heures/semestre o ) Systéme
Coefficient Crédits 2 ¥ .
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis
- Notion de mécanique des fluides et nombres adiroensls (Re, Fr, Pr, ...)
Objectifs

- Etudier la technologie des agitateurs,
- Savoir choisir l'agitateur adéquat pour une opératile mélange donnée
- Dimensionner un agitateur

Contenu :
- Introduction aux problemes d’agitation et demélange(Les secteurs industriels concerné
Les différentes opérations de mélange, Les tecksidiagitation et de mélange usuelles)
- Présentation des principaux types de systemes d’safion
= Définition et classification des systemes d’agiati(Les agitateurs axiaux, |
agitateurs radiaux, Agitateurs tangentiel, d’agitaspécifiques,..)
= Les cuves (Forme, Dimensions, Matériau, Chicanes)
- Sélectivité des équipements d’agitation
= Parametres clés fonctionnement d’'un agitateur (Bteendu mobile d’agitation
Hauteur d'implantation du mobile, Vitesse de ratafi..)
»= Choix des mobiles d’agitations

- Caractérisation globale des systemes d’agitation

S,

= Puissance d’agitation (Nombre de puissance, Coutbepuissance, Puissance

consommeé par un agitateur

*= Letemps de mélange

Bibliographie
-"Agitation et mélange : aspects fondamentaux eiegimns industrielles” ; P.Martine. Edition

Dunod
- Techniques de I'ingénieur "Caractéristiques desilasll’agitation" ; R. Michel. article J-3802
- Techniques de I'ingénieur "Aspects mécaniquesP&rice, B. Florent, R. Michel. article J-3804

- Techniques de l'ingénieur "Concepts théoriquesateb; R. Michel, P. Jean-Claude, L. Alain. artigt3800




FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier réacteurs

Mention : GP
Domaine de formationSciences et technologies
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&4
Parcours : Procédés chimique:
Nombre d’heures/semestre N
Coefficient Crédits dfyslt em.e
Cours P évaluation
0 21 1 1 Régime Mixte
Pré-requis

- Cinétique chimique
- Bilan matiere et énergie

Objectif
- Maitriser les parametres de fonctionnement d’'ucteta
- Eude de l'influence des quelques parametres (@taggation, température,...)

Contenu :

TP N°1:

Etude d’'une réaction en réacteur discontinu (batch)
TP N°2:

Etude d’'un réacteur parfaitement agité

TP N°3:

Etude d’un réacteur tubulaire

TP N°4 :

Détermination du temps de séjour d’'un réacteur ichim
TP N°5:

Etude des divers agitateurs (pales, ailettes,rtagi)

bibliographie

-"Agitation et mélange : aspects fondamentaux et applicaitiolsstrielles” ; P.Martine. Edition

Dunod
- Techniques de l'ingénieur ; V. Jacques, "Réactehirniques-principe". article J-4010

- Les réacteurs chimiques de la conception a la eniseuvre, Trambouzep, édition Technip, 2(

- Les réacteurs chimiques recueil d'exercices, Tramdgm édition Technip, 2002
-Réactions et réacteurs chimiques, Guisnet, M,axdEilipse, 2007

02



Fiche descriptive d'une unité d’enseignement (UEgt des éléments constitutifs d'une unité
d’enseignement (ECUE) : UE 4.3

Intitulé de 'UE : Contréle et régulation

Nombre des crédits : 4

Code UE : 4.3

Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques

Etablissement : Réseau ISET|.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

exition : Génie des Procédés

Diplome : Licence Appliqguée en Geénie des Procédés «GP »,rquaurs : Procédés

chimiques

Semestre $

1- Objectifs de I'UE :

Permettre aux étudiants de savoir réguler une grarghysique moyennant une autre et de
s’initier avec la maintenance industrielle

2- Pré requis :

Concepts de mathématiques, d’électricité, d’électtechnique, de mécanique des
fluides et de mesure et instrumentation.

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Contréle et régulation 14 7 0 2
Initiation a la maintenance
. . 14 7 0 1
industrielle
Atelier Régulation 0 0 21 1

4- Validation de 'UE :

Contr6le continu
Coeft. Coef.de L’'UE au
Pondération% | |'ECUE sein du parcours
écrit | oral| TP
Contr6le et régulation 2
Initiation a la maintenance 1
: . 4
industrielle
Atelier Régulation 1




FICHE MATIERE
MATIERE : Contréle et régulation

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&4
Parcours : Procédés chimique:
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits ,$ystemle
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte

Pré-requis

- Outils de mathématiques, électricité, mécaniquefldakes et mesure et instrumentatiop.

Objectif
- Acquérir des connaissances de base sur les temde contrdle et de régulation

Contenu :
— Généralités (Définitions, Principe de fonctionnement d’un sysede régulation, Le contrg
manuel, La conduite automatique, Les signaux denuamication)
— Les capteurs (Type des capteurs-transmetteurs, Performance dapteur, Domain
d’utilisation d’'un capteur)
— Les vannes de réglagé€Classifications des vannes de réglage, Caradtgrist des vannes
régulation, Choix d’'une vanne de réglage, Dimensoment d’'une vanne de réglage)
— Le régulateur (Caractéristique du régulateur, Structure de poma'un régulateur, Sens
I'action d'un régulateur)
— Schémas de représentatio(Schéma du procédé, Schéma T. I., Schéma fonctjonne
— Caracteéristiques statiques et dynamiques d’un proc
= Caractéristiques statiques d’'un procéedeé (GaimsitErreur statique)
= Caractéristique dynamique d’'un procédé (Temps mamstante de temps, Coefficie
d’intégration k)
= Détermination des caractéristiques dynamiques gfacédé (ldentification en boucle
ouverte, ldentification en boucle fermée)
— Lois d'actions d’'un régulateur (Action proportionnelle "P", Action intégrale "I'Action
dérivée "D", Représentation fonctionnelle et exgi@s du signal de commande)
— Détermination des actions PID(Par approches successives, Méthode de ZieglerchblN,
Par identification du processus)
— Critéres de performance d’une régulation(stabilité, précision, dépassement, amortissen
rapidité)

le

D

de

nent,

Bibliographie

- Asservissement et régulation continus éditeur TEGHteur E.boillot

-Régulation éditeur NATHAN

-Régulation industrielle Problemes résolus éditetl€HNIP auteurs BORNE et KSOURI
-Instrumentation industrielle éditeur DUNOD auteucMel grout

- Introduction aux capteurs en instrumentation indgeltt éditeur CPU auteur férid belaid




FICHE MATIERE
MATIERE: Initiation a la maintenance industrielle

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&4

Parcours : Procédés chimique:

Nombre d’heures/semestre n L Systeme
Coefficient Crédits } _
Cours TD d’évaluation
14 7 1 1 Régime Mixte
Pré-requis

- Notions de base de meécanique des fluides, de meswUMEenNtation,
thermodynamique, et de traitement des eaux

Objectif
- Maitriser les différentes approches de la mainteaan
- Mettre I'accent sur I'importance de la maintenadaas I'industrie

Contenu :
— Les différentes formes de maintenance
= Préventif, prédictif, correctif, curatif, etc.
— Organisation de la maintenance
= Mission et stratégie
» Objectifs de la maintenance
» Fonctions confiées a un département de maintenance
= Structures hiérarchiques
= Structures géographiques
» Roles et responsabilités
= Sous-traitance
— Les outils de la maintenance
= Hiérarchie des équipements
= Bon de travail
= Entretien préventif
» Planification des travaux
= Connaissance des équipements
= Gestion du temps
= Gestion des piéces de rechange, du matériel atghod
= (Gestion des garanties
= Nouvelles technologies
= Budget
»= Roles et responsabilités
= Rapports de gestion et d'analyse
— Les méthodes de maintenance appliquées
= Vibration
= Eléments mécaniques
= Eléments électriques
= Huiles et fluides

Bibliographie
-Maintenance industrielle éditeur ellipses auteanjmarie auberville

- Propriétés thermodynamiques auteur Jean-claude Earg




FICHE MATIERE
MATIERE: Atelier régulation

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&4
Parcours : Procédés chimique:
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits ,$ystemle
Cours TP d’évaluation
0 21 1 1 Régime Mixte

Pré-requis

- Notions de base de mécaniqgue des fluides, de memsgumentation, de

thermodynamique, et de traitement des eaux

Objectif
- Permettre aux étudiants d’acquérir des connaissadeebase sur les techniques

contrdle et de régulation

Contenu :
TP N°1: Capteurs et signaux, étalonnage des capteurs

TP N°2: Etude d’'une boucle de régulation de pression

°3: Etude d’'une boucle de régulation de débit

—
o
zZ

°4: Etude d’'une boucle de régulation de niveau

—
o
zZ

°5: Etude d’'une boucle de régulation de température

—
o
zZ

. Influence des constantes d’une loi de commanBgByp, Ti, Td)

(o]

TP N°

Bibliographie
-Instrumentation industrielle éditeur DUNOD auteuchel grout
- Introduction aux capteurs en instrumentation ingelte éditeur CPU auteur férid belaid

de



Fiche descriptive d'une unité d’enseignement (UEgt des éléments constitutifs d'une unité
d’enseignement (ECUE) : UE 4.4

Intitulé de 'UE : Techniques analytiques |

Nombre des crédits : 5

Code UE : 4.4

Université : Direction Générale des Etudes Technotpiques

Etablissement : Réseau ISET|.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

exition : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcedésGP », parcours : Procédé

chimiques

S'Semestre %

1- Objectifs de 'UE

Permettre aux étudiants de comprendre et d’effetégeanalyses chromatographiques et
les analyses électrochimiques

N
]

Pré requis :

Connaissances en chimie organique, en chimie générachimie de solution et analyses
spectroscopiques (moléculaires et atomiques)

3-Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Techniques chromatographique 14 7 0 2
Techniques électrochimiques 14 7 0 2
Atelier techniques d'analyses 0 0 21 1
4- Validation de I'UE :
Contréle continu
Coef. Coef.de L’'UE au
Pondération% | I'ECUE sein du parcours
écrit | oral| TP
Techniques 2
chromatographiques
Techniques 2 c
électrochimiques
Atelier techniques 1
d'analyses




FICHE MATIERE
MATIERE : Techniques Chromatographiques

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP

Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&4
Parcours : Procédés chimique:

Nombre d'heures/semestre Coefficient Crédits Systeme d’évaluatior
Cours TD
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis
- Connaissances acquises en chimie organique, sriechénérale et en chimie de solut
Objectif

- Acquérir des connaissances de base sur les tedsnitgnalyse chromatographiques
- Appliquer la chromatographie a I'analyse des mé&tardans divers domaines
- Savoir expliquer et interpréter les chromatogrammes

Contenu :
— Aspects Généraux
= Définition et description du phénoméne chromatolgiue.
= Classification des techniques chromatographiques.
= Notions théoriques sur la chromatographie (Notiertancentration - grandeurs de
rétention - efficacité - qualité de la séparatieglectivité, résolution).
— La chromatographie en phase liquide (CPL)
= Principe.
Chromatographie d’adsorption.
Chromatographie de partage sur phases stationmpeHées.
Chromatographie d’échanges d’ions.
Chromatographie de paires d’ions.
Chromatographie d’exclusion stérique.
Chromatographie liquide de haute performance (HPLC)
Chromatographie sur couche mince (CCM).
Méthodologie de I'analyse chromatographique.
= Exploitation qualitative et quantitative d’'un chratogramme
— La chromatographie en phase gazeuse « CPG »
» Principe, composition d’'un appareil de CPG.
Différence avec la chromatographie en phase liquide
Rappels des grandeurs fondamentales.
Chromatographie en phase gazeuse sur des col@mpses.
Chromatographie en phase gazeuse haute résolatitmmies capillaires).
Modes d’injection ( Split —Splitless-on column).
Modes de détection

on

Bibliographie

-Méthodes instrumentales d’analyse chimique et egiptins ; JL. Burgot, G. Burgot, Tec et Do
2006.

- Analyse chimique-Méthodes et techniques instrumesitaodernes ; F. Rouessac, A. Rouess
G. Ourisson, Dunod, Paris 2000.

-Manuel pratique de chromatographie en phase gaz&us&rpino, A. Prevot, J. Serpinet,

)

Masson, Paris-Milan-Barcelone 1995.




FICHE MATIERE
MATIERE : Techniques Electrochimiques

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP

Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&4
Parcours : Procédés chimique:

Nombre d’heures/semestre Systéme
Coefficient Crédits
Cours D d'évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Chimie générale, chimie organique et chimie detswiu
Objectif

- Acquérir des connaissances de base sur les tedsn@ectrochimiques d’analyse et leurs

domaines d’application.
Contenu :
— Conductimétrie et Titrages conductimetriques

= Notions préliminaires (€lectrolyte, mobilité iongjurésistance, résistivité, conductarice,

conductivité et conductivité équivalente)
» Principe de la conductimétrie
= Titrages conductimétriques
— Potentiométrie classique
= Définition
= Rappels sur potentiel d’équilibre et loi de Nernst
= Les types d’électrodes (lere espece, 2eme esproe, espece et électrodes sélectiy
= Titrages potentiométriques
— Notions de cinétique électrochimique
* Principe d’'une cellule d’électrolyse
= Transfert a I'électrode et diffusion
= Electromigration
= Courbes intensité-potentiel des systémes rapides

Bibliographie

- Electrochimie analytique et réactions en solutibonfe 2) ; B. Tremillon, Masson, Paris-Milarn
Barcelone 1993.

- Chimie analytique générale-Méthodes électrochinsqteabsorptiométriques (Tome Il) ; G.
Charlot, Masson et Cie, Paris 1971.

- Electrochimie - Des concepts aux applicationsMiemandre, S. Sadki, P. Audebert, R. Méall

es)

Renault, Dunod, Paris 2005.




FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier Techniques d’analyses

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&4

Parcours : Procédés chimique:

Nombre d’heures/semestre Systéme
C Coefficient Crédits ) ,
ours TP d’évaluation
0 21 1 1 Régime Mixte
Pré-requis
- Chimie générale, Chimie organique et Chimie detswiu
Objectif

- Familiariser les étudiants avec les techniques ytigaks chromatographiques
électrochimiques a I'échelle du laboratoire.

Contenu :
PARTIE | : TECHNIQUES CHROMATOGRAPHIQUES
TP N°1: Chromatographie d’échange d’ions.

TP N°2: Chromatographie sur couche mince.

TP N°3: Chromatographie sur colonne.

TP N°4: Chromatographie liquide de haute performanceLE)P

PARTIE Il : TECHNIQUES ELECTROCHIMIQUES

TP N°1: Conductimétrie (titrages acide-base, précigitgtcomplexation).
TP N°2: Potentiométrie classique : Dosage du fer lipanganimétrie.
TP N°3 Potentiométrie classique : Dosage des halogémaregrécipitation.

TP N°4: Potentiométrie classique : Mesure de I'actidiés ions fluorures par électrode sélectiv

Bibliographie

- Electrochimie analytique et réactions en solutibone 2) ; B. Tremillon, Masson, Paris-Milg
Barcelone 1993.

-Chimie analytique générale-Méthodes électrochingqat absorptiométriques (Tome |I) ;

Charlot, Masson et Cie, Paris 1971.

et

e.

1N-

G.




Semestre 5 (L3S1) du Parcours : Procédés chimiques

Volume Horaire

Charge hebdomadaire Crédits Coefficients | Régime d'examen
N° Unité d'enseignement Nature de 'UE Elément Constitutif d'UE totale / (14 semaines)
SEMES® | cours | T0 | TP |Ecue | ug| ecug| ue | Contidle | Régime
continue mixte
Séchage et adsorption 42 2 L 2 2 X
UE.5.1 | Opérations unitaires I FondamentaleEvaporation et cristallisation 21 1 0,6 2|5 2 5
Atelier opération unitaires I 21 1,5 1 1 X
Energies renouvelables 42 2 1 2 2 X
UE.5.2 | Energie et environnement Fondaments Igconomie denergie 21 ! 0p 2 7 2 7
Fours et chaudiéres 21 1 0/5 2 2 X
Traitement et valorisation des déchets solides21 1 0,5 1 1 X
UE.5.3 | Simulation de procédés Fondaments I’C"I'ravaux de synthese 21 07F Ors 7 4 2 4 X
Atelier simulation 21 15 2 2 X
Planification des expériences 21 1 a,5 2 2 X
UE.5.4 | Méthodologie expérimentale = Fondamentgld echniques d'échantillonnage 2] 1 g,5 14 1 4 X
Atelier Méthodologie expérimentale 21 1|5 1 1 X
Création d'entreprise 21 1 0,6 2 2 X
UE.5.5 Transversale | Anglais 21 1 0,5 1 4 1 4 X
Techniques de communication 21 1 0,5 1 L X
21 -- - 2 2 X
UE.5.6 Optionnelle 21 -- -- 2 6 2 6 X
21 2 2 X
30 (420h) 30 | 30 30 30

(1): L'étudiant choisira 3 éléments parmi les optiorppsés.




Fiche descriptive d'une unité d’enseignement (UEgt des éléments constitutifs d’une
unité d’enseignement (ECUE) : UE 5.1

Intitulé de 'UE : Opérations unitaires I

Nombre des crédits : 5 Code UE:5.1
Université : Direction Générale des Etudes Technogpgues Etablissement : Réseau ISET,
Domaine de formation : Sciences et Technologies. evition : Génie des
Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours :

Procédés chimiques Semestre §

1- Objectifs de 'UE :

Permettre aux étudiants de se familiariser avecdksils bilans de cristallisation
d’évaporation et de séchage

2- Pré requis :

Connaissances en chimie générale, en bilan, emtitgnamique, en mécaniques d¢

fluides, en transfert de matiére et en transfenriique

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP

Séchage et adsorption 28 14 0 2
Evaporation et cristallisation 28 14 0 2
Atelier opération unitaires Il 0 0 21 1

4- Validation de I'UE :
Contréle continu
Coeff. ;

ECUE EPREUVES de Coef.de L'UE au

, sein du parcours
Pondération% | I'ECUE P

écrit | oral| TP

Séchage et 2
adsorption
Evaporation et 2

cristallisation

Atelier opération 1
unitaires 1l




FICHE MATIERE
MATIERE : Séchage et Adsorption

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&5
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits ,\,System_e
Cours TD d’évaluation
28 14 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Transfert thermique (conduction, convection, ray@nant),
- Notion et phénomene d’adsorption
- thermodynamique.

Objectifs :
- Etudier les différents modes de séchage
- Maitriser les différents parametres qui controlenphénoméne de séchage (tempéra
seéche et humide, humidité absolue et relative,..)
- Etudier la technologie des sécheurs industriels

PARTIE | : SECHAGE
— Généralités sur le séchagéSéchage selon la pression de vapeur, Séchage Isefonde
d’apport d’énergie)
— Description et définition de I'air humide
» Température Caractéristique de I'air (Températaohs, Température de rosée,
Température humide)
Enthalpie de I'air
Volume spécifique
Humidités (Humidités absolue, Humidités relative)
Diagramme de I'air humide (Description, Mélangeird’aApplication
— Cinétique de séchage
= Définition et courbes de vitesse de séchage (Phénemccompagnant le séchage,
Différentes phases de séchage)
= Méthodes de calcule du temps de séchage
— Technologie des sécheurgClassification des séchoirs, Choix du procédé éehage
Technologie)

PARTIE | : ADSORPTION

— Geénéralités sur l'adsorption (Adsorption, Adsorbant, Adsorbéat, Adsorption chimeg
Adsorption physique)

— Les adsorbants industriels(Critéres de choix d’'un adsorbant industriels, Cenastiques
physique d’'un adsorbant)

— Adsorption des gaz et des vapeurs

» Formes des isothermes d’adsorption (Isothermepke Ity isotherme de Langmuir,
Isotherme de type Il : forme en S, Isotherme de t¥ip Isotherme de type IV et V)

= Théorie de 'adsorption (Equation de Freundlich,0dle de Langmuir, Equation de
B.E.T)

= Détermination de la surface spécifique des sol{Egpression de la surface,
Détermination graphique de la surface : Méthodealat B, Détermination
théorique : cas de la méthode de B.E.T)

ture

— Etude de cas : élimination des COV par adsorption




Bibliographie
-Techniques de I'ingénieur"Séchage- Théorie et tajcb. André, C. Roland article. J-2480
-"Séchage des processus physiques aux procédégrieidlis J.P Nadeau. Edition tec&Doc
-"Les opérations unitaires du génie chimigué. Loncin, Dunod

-"Technologie Génie Chimique Tomes 2 et 3" Anglafagzmierczak




FICHE MATIERE
MATIERE : Cristallisation et Evaporation

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP

Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&s
Parcours : Procédés chimique

Nombre d'heures/semestre Coefficient Crédits Systeme d’évaluation
Cours TD
28 14 2 2 Régime Mixte
Pré-requis

- Chimie générale (La concentration, Solubilité,...)
- Quelques notions de cristallographie

Objectifs
- Maitriser le phénomene et les mécanismes de l&altisation
- Faciliter I'étude d’'un procédé industriel de criksation

Contenu :
PARTIE | : CRISTALLISATION

- La cristallisation industrielle
= Solubilité et sursaturation (Définition et unité deoncentration, Solubilité

Sursaturation)

= Procédé Industrielle de génération de sursaturgdfwocédés thermiques, Procédés

Chimiques)
- Mécanisme de cristallisation
= Nucléation (Nucléation primaire, Nucléation secareja
= Croissance
— Bilan de matiére sur un procédé thermique
= Bilan de matiere et Bilan thermique

= Etude de cas industriel de cristallisation (Prés@n des procédés, Bilan matiére,

calcul de rendement, Bilan thermique, calcul desoommation d'énergie)
— Etude d’'un procédé industriel de cristallisation (Description, les différents équipements
procédé, Bilan de matiere, Bilan Thermique)
PARTIE Il : EVAPORATION
— Principe et types d’évaporateurs
= Evaporateur a flot grimpant
= Evaporateur descendant
= Evaporateur spiralées
= Evaporateur a plaques
— Bilan d’énergie et de matieres et Economie d’énergi
= Evaporateur simple effet
= Evaporateur double effet
= Evaporateur multiples effet
= Evaporation a recompression de vapeur

du

Bibliographie

-Techniques de I'ingénieur, Cristallisation-aspeabtorique ; K. Jean-Paul, B. Roland, D. jacqu
article J-1500

-Le pétrole raffinage et génie chimique Tomel. Piter,

-Génie chimique : aide mémoire. Koller ; Emilian.tiesh Dunod

-Handbook of chemical engineering calculations KCRopey. Edition McGraw-Hill

-Concepts de génie alimentaire, Laurent Bazinetndeia Castaigne, edition TEC, chapitre

Ies.

concentration par évaporation




FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier opérations unitaires Il

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icenceappliquée en GP Semestré&5

Parcours : Procédés chimique:

Nombre d’heures/semestre N
.. . tem
Coefficient Crédits d,,Sysle t_e
Cours P évaluation
0 21 1 1 Régime Mixte
Pré-requis

- Bilan thermique et bilan de matiere
- Principe et phénomene de séparation liquide-liquldpiide-solide ; liquide-gaz

Objectif
- Familiariser les étudiants a manipulé les grandstmllations
- Vérifier expérimentalement les bilans de matierdhetmique

Contenu :

TP N°1:

Evaporation- Cristallisation

TP N°2:

Adsorption sur lit fixe charbon actif ou lit fluisk d’argile
TP N°3:

Séchages

TP N°4 :

Adsorption sur charbon actif dans des réacteucodigus (batch)
TP N°5:

Evaporation multiple effets

Bibliographie

-Techniques de l'ingénieur, Cristallisation-aspeh&orique ; K. Jean-Paul, B. Roland, D. jacq

article J-1500
-Génie chimique : aide mémoire. Koller ; Emilian.itiesh Dunod

-Handbook of chemical engineering calculations KCRopey. Edition McGraw-Hill

-Techniques de I'ingénieur"Séchage- Théorie et ¢ajcd. André, C. Roland article. J-2480

-"Séchage des processus physiques aux procédégieldlis J.P Nadeau. Edition tec&Doc

LIES.




Fiche descriptive d'une unité d’enseignement (UEgt des éléments constitutifs d’une
unité d’enseignement (ECUE) : UE 5.2

Intitulé de 'UE : Energie et environnemen

Nombre des crédit:: 5

ofre UE: 5.2

Université : Direction Générale des Etudes Technogpgues

Etablissement : Réseau ISET|.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

avition : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des Procédés «GP», paurs: Procédeés

chimiques

Semestre $

1- Objectifs de I'UE :

Permettre a I'étudiant de connaitre les formesefgies fossiles et renouvelables, ainsi que
de pouvoir économiser les consommations énergétigiuée valoriser les déchets solide

[72)

2- Pré requis :

Connaissance en électrotechnique, en électricitbilan, en transfert thermique, en
thermodynamique, en mécaniques des fluides, émumentation et en traitement deg

eaux
3- Eléments constitutifs de 'ECUE:
Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Energies renouvelables 28 14 0 2
Economie d'énergie 14 7 0 2
Fours et chaudiéres 14 7 0 1
Traitement et valorisation des déchets solides 14 7 0 1
4- Validation de 'UE :
Contrble continu
ECUE EPREUVES Coeff. Coef.de L'UE au
, sein du parcours
: Pondération% | I'ECUE P
écrit | oral| TP
Energies

renouvelables

Economie d'énergie

Fours et chaudiéres

Traitement et
valorisation des
déchets solides




FICHE MATIERE
MATIERE : Energies renouvelables

Domaine de formationSciences et technologies Meptllor.] y GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&E.
Parcours Procédeés chimique
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits ,§ystemle
Cours TD d’évaluation
28 14 2 2 Régime Mixte
Pré-requis
- Transfert thermique et mécaniques des fluidesureest instrumentation, contréle |et
régulation, électricité
Objectifs
- Etudier les différentes applications des énergie®uvelables (en particulier I'énergie
solaire)
- Pouvoir choisir et dimensionner une installatiolase thermique et photovoltaique
- Etudier les différents paramétres de fonctionnerdenténergie éolienne
- Etudier l'origine et les applications de I'énerdigdraulique, géothermique et de|la
biomasse
Contenu :

Origine, Captation et utilisation de I'énergie sol@re
= Rappel astronomique (Rayonnement solaire, Origine de [Igere solaire,
caractéristiques de I'énergie solaire Energie isola travers I'atmospheér
Captation de I'énergie solaire)
= Généralités sur les capteurs (Capteur photovokaiGapteur thermique)
— Les appareils de mesure des flux solaires
= Héliographe
» Pyrhéliométre
= Pyranometre
— Conversion thermique a basse températures a basgempératures
= Systéme de production d’eau chaude sanitaire (®gstée production individue
et collectif)
= Dimensionnement d’une installation solaire (surfaeecaptation, orientation
inclinaison du capteur, Méthodes d’optimisatiori/drade stockage, échangeur
chaleur, Pompe de circulation)
— Conversion photovoltaique
= Principe de production de I'énergie électriquelpamhotopiles
= Dimensionnement d’'une installation solaire phottaiglue (Surface de captati
du capteur, batteries accumulateur, sections dde)a
— Différentes applications de I'énergie solaire(Réfrigération solaire, Séchage sola
Chauffage des locaux, Pompage de I'eau)
- L’énergie éolienne
= Types d'installations d’éoliennes
= Composants d'une éolienne
= Etude théorique d’'une éolienne
— Les autres sources d’énergies renouvelables
= L’énergie hydraulique (Origine et application dénérgie hydraulique, Productic
de I'énergie hydroélectrique, Les turbines (KapRelton, Francis,..))
= L’énergie géothermique (Origine de I'énergie géathigue, Application de

I'énergie géothermique (chauffage d’habitat, praubunc électrique, I'agriculture

1%

ot
de

N

géothermique,...)




= Biomasse, biocarburant et biogaz (Le bois, Lesaddcet leurs éthers, Les huil
végeétales et leurs esters)

Bibliographie

-"Le rayonnement solaire, convection thermique etiegtion” ; R.Bernard. G.Menguy, M.Schwar
2eme Edition technique et documentation. Paris 1980

-"Rayonnement solaire, échanges radiatifs naturdP&rrin et Brichambaut. Edition Gautier villa
Paris 1963.

-"Mémento d’héliotechnique"; Edition européennesrtiigue et industrie. Paris 1979.

-Energie Solaire: calculs et optimisation, Berngrédition marketing s .a, 2004

-Energie éolienne, LE GOURIERES. D, Editeur : Eyas]11982

D
(7]

[S.

[S.

-L'énergie solaire dans le batiment, CHAULIAGUET. @&dition Eyrolles, 1980
-L'énergie solaire et son utilisation sous sa fothermique et photovoltaique, Khedim.A, éditi
centre de publication universitaire, 2003




FICHE MATIERE
MATIERE : Economie d’énergie

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&5

Parcours : Procédés chimique

Nombre d’heures/semestre &
Coefficient Crédits ’,System'e
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2 Régime Mixte
Pre-requis
- Transfert thermique, thermodynamique, électroteplmiet mécaniques des fluides
Objectifs

- Etudier les différents moyens d’économie d’énergie

- Savoir rédiger un rapport d’audit énergétique

- Maitriser les méthodes de calcul économique d’umjeprrentable dans le secteur
energétique

Contenu :
— Geénéralités sur I'économie d’énergie
= Rappelle sur les différentes sources d’énergies
= Pourquoi économiser de I'énergie ? (Limites desemés des énergie
environnement, pollution et effet de serre)
= Classifications des énergies (Prix, Qualité, Cosios)
— Economie d’énergie dans le secteur tertiaire
= Les techniques d’économie d’énergie ?
= Poste d'éclairage (Systeme d’éclairage avec déteate lumiere ambiante
Détecteur de mouvement et les minuteries)
» Poste chauffage (Chauffage passif / Solaire / édget / classique (gaz qu
pétrole), Isolations thermique (type et épaissas idolants), Role de la lame
d’air dans la construction des habitats, Choixalgeintation des habitats)
= Poste appareillage (Etiquetage des appareils, Réduwle la consommation)
— Economie d’énergie dans le secteur industriel
= Bilan thermique et calcul des déperditions d’éresgi
= L’isolation industrielle
» Les moyens d’économie et de récupérations dérer@ies échangeur de
chaleur, récupération des eau de purges de chaudieptimisation des
régulateurs, les réactions de combustion,........ )
» Les audits énergétiques
% Rentabilités économiques des investissements daes brojets d’économie
d’énergie (Méthodes comparatives des colts, Temps de rédigrerde
I'investissement, La valeur actuelle nette)

iz

Bibliographie

-Revue de I'agence nationale de maitrise de I'éeergi

-Aide mémoire économies d'énergie

-La biomasse énergie : Définitions - Ressourcesagéls Alain Damien, éditeur Dunod, 2008

-Conversion d'énergie par turbomachines éoliennagewr.., Pluviose. M, éditeur Ellipse,
2003

-L'énergie, Christian. N, éditeur Dunod, 2004

-L'énergie en 2050, Bernard, W, éditeur EDP sciences




FICHE MATIERE
MATIERE : Four et chaudieres

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquécen GP Semestréb.
Parcours : Geénie des procédé
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits ,\,System_e
Cours TD d’évaluation
14 7 1 1
Pré-requis

- Machine thermique, transfert thermique, thermodyigam traitement des eaux

Objectif
- Connaitre les différentes technologies des fouchaudiere
- Maitriser les méthodes de calcul des rendements

Contenu :
— Technologie et types de chaudiereg&Classification des chaudieres, Chaudiéres a t

de fumées, Chaudiéres a tubes d’eau, Chaudieubea Comparaison des performanc¢

Les braleurs, Récupération de la chaleur)
— Technologie et types des fourfClassification des fours, Technologie des foumyria

ubes
es,

convection naturelle, Four a convection forcé, Rartical avec un seul, deux, multiples

braleurs, Four rotatif des cimenteries)
- La combustion
= Phénomene physique
= Combustibles et comburants (Combustion complétentiLstion neutre o
stcechiométrique)
= Grandeurs caractéristiques d'une combustion (Powarnburivore, Pouvoi
fumigene, Composition des fumées)
= Quantité de chaleur dégagée par la combustion @Rocalorifique inférieur,
Pouvoir calorifique supérieur, Relation entre PCPES)
— Détermination des parametres de fonctionnement d’ua chaudiére
= Calcul de lair stcechiométrique et de l'excés d'de& combustion d'un
chaudiéere
= Détermination de I'exces d’air d'une chaudiére erche
= Calcul des pertes thermiques d’'une chaudiére
= Vérification du rendement de la chaudiere (Méthatlieecte, Méthode
indirecte
= Réglage et détermination de débit de purge d’'uaediere

D

Bibliographie

-Chaudiére, Michel PHILIPPE, Technique de I'ingémjdRéférence B126.

-Différents types de chaudieres industrielles, AlaRIOU, JearPierre DEPAUW,
Technique de I'ingénieur, Référence B1480

-Chaudiéres. Bilans et dimensionnement, Markus HARDREBhilippe SEGUIN, Techniqu
de l'ingénieur, Référence BE8730

-Fours industriels, Isidore JACUBOWIEZ , Techniquel'thgénieur, Référence BE8842




FICHE MATIERE
MATIERE : Traitements et valorisation des déchets slides

Domaine de formationSciences et technologi Mention ;| GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&5

Parcours: Geénie des procédé

Nombre d’heur mestr - .- s

ombre d'heures/semestre Coefficient Crédits ’,System_e
Cours TD d’évaluation
14 7 1 1

Pré-requis

- Biochimie,chimie générale, chimie organique, thermodynamique

Objectif

- Connaitre la mesure et la gestion des déchetssatida valorisation de ces décitts

(la biométhanisation, le compostage) ainsi que nexhodes de détection d
effluents gazeux et leurs compositions

S

Contenu :
— Mesure et gestion des déchets

» Typologie des déchets
= Gestion des déchets solides
— La mise en décharge des déchets solides
= La décharge sauvage
= La décharge contrélée
- La biométhanisation
= Etapes biochimiques du procédé de biométhanisation,
= Conditions opératoires de la biométhanisation déehets,
= Avantages de la biométhanisation
- Le compostage
= Principe,

Types de fermentation,

Taille des particules et dimensions des andins,

= Composition chimique du déchet,

= Différentes phases du processus du compostage,
= Microbiologie du compostage,

» Principaux paramétres du processus,

= Critéres de stabilité et de maturité du compost.

Bibliographie
-Guy SMEETS, Réduire les émanations de COV dansdisphére : Quelles solutio
techniques ?
-Emilian koller. Traitement des pollutions indusites : Eau.Air.déchets.Sols.Boues, P:

NS

Aris

2004




Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (UE3t des éléments constitutifs d’'une

unité d’enseignement (ECUE) : UE 5.3

Intitulé de 'UE : Simulation de procédeé

Nombre des crédit:: 4

Code UE: 5.G

Université : Direction Générale des Etudes Technodpgues

Etablissement : Réseau ISET,.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

evition : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours : Procédés

chimiques

Semestre $

1- Objectifs de 'UE :

Permettre aux étudiants d’effectuer la simulatiea procédés avec les calculs

correspondants

2- Pré requis :

Connaissances en chimie organique, en chimie générathermodynamique, en
transfert thermique et en transfert de matiere

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Travaux de synthése 105 105 0 )
Atelier simulation 0 0 21 2

4- Validation de 'UE :

Contréle continu

Coeft. Coef.de L'UE au
Pondération% | |'ECUE Sein du parcours
écrit | oral| TP
Travaux de 2
synthese

Atelier simulation




MATIERE : Travaux de synthese

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestreéb.
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits 1§ystem_e
Cours TD d’évaluation
10,5 10,5 2 2 Régime Mixte

Pré-requis
- Notion de base des bilans matiéres et thermiques
- Notion de bases de mécaniques des fluides etalesfarts de matiéres et thermiques
- Toutes les opérations unitaires (distillation, aps8on, réacteurs, séchage |et
extraction...)
- Régulation

Objectifs
- Savoir décortiquer un procédeé de production
- Savoir schématiser symboliquement les procédésn$et normes)
- Savoir calculer les bilans des matieres et énepgesi des entrées et des sorties|des
procédés
- Savolir lier les diverses opérations unitaires payroduction escomptée

Contenu :

— Sujet n°1 : Fabrication du chlore
= Description d’'un procédé
= Schémas avec symboles normalisés de procédédet étu
» Bilans et thermodynamique des réactions
» Etude de I'équilibre chimique de réaction

Sujet n°2 : Combustion de soufre et production d’Oléum
= Description et schéma symbolique du procédé

» Etude du procédé

= Bilans et calcul nécessaires, si possible régulatio
Sujet n°3 : Procédé de production d’acide phosphorique
= Description et schéma symbolique du procédé

= Etude du procédé

= Bilans et calculs nécessaires, si possible réegulati
Sujet n°4: Etude d’'une unité de GPL ;

= Description et schéma symbolique du procédé

= Etude du procédé

» Bilans et calcul nécessaire

= Reégulation

Sujet n°5 : Production de I'éthanol
= Description et schéma symbolique du procédé
= Etude du procédé
» Bilans et calculs nécessaire avec régulation

Sujet n°6 : Procédé de désalkylation du toluene
= Description du procédé et schéma symbolique deugtamh
= Etude du procédé

» Bilans et calculs nécessaires

Sujet n°7 : Fabrication de I'acétone

= Description du procédé et schéma symbolique deugtamh
» Etude du procédé

» Bilans et calculs nécessaires




Bibliographie
-Bernard Lefrancois, Chimie industrielle tomel, Goat problemes résolus, éditions Lavoisier
Technique et Documentation, Paris, 1995 ;
-Bernard Lefrancois, Chimie industrielle tome2, peéofes résolus, éditions Lavoisier Technique
et Documentation, Paris, 1996 ;
-Bernard Lefrancois, Chimie industrielle tome3, costibn et explosions des mélanges gazeux-
cours et problémes résolus, Editions Lavoisier Miggre et Documentation, Paris, 1999.




FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier simulation

. . . . Mention : GP

Domaine de formationSciences et technologies ——

Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliqguéten GP Semestreb.
Parcours : Procédés chimique
Nombre d’heures/semestre

Coefficient Credits Systeme d’évaluation
Cours TP
0 21 2 2 Régime Mixte

Pré-requis

- Notions de base des mécaniques de fluides, derraitt des eaux, de régulation,
mesure de I'échangeur de chaleur, de machinesninges et des toutes |
opérations unitaires.

de
X

Objectifs
- Savoir simuler des procédés chimiques sur desi@dgiexistants (Aspen plus, Hysy
AZprocédés, Superprodeésign, Fluent...)

S,

Contenu :

- Simulation de procédé de raffinage classique slagieiel disponible

— Simulation de procédé de GPL sur logiciel dispamibl

— Simulation de procédé de la STEG sur logiciel didiple

— Simulation de procédé de production phosphoriquéogiiciel

— Simulation de procédé sulfurique (fusion, conversabsorption..) sur logiciel
— Simulation de procédé de traitement des eaux peEstabl

— Simulation de procédé de traitement des eaux usées

— Simulation de procédé de production de I'éthanol

— Simulation d’'un autre procédé spécifique a la nédau choix)

Bibliographie

-Document technique du logiciel ApenPlus,
-Document technique du logiciel Hysys,
-Document technique du logiciel SuperProDésign

-Document technique du logiciel Fluent,




Fiche descriptive d'une unité d’enseignement (UEgt des éléments constitutifs d’une

unité d’enseignement (ECUE) : UE 5.4

Intitulé de 'UE : Méthodologie expérimental

Nombre des crédit: : 5

ofe UE: 54

Université : Direction Générale des Etudes Technodpgques

Etablissement : Réseau ISET,.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

exition : Génie des Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédésGP », parcours :Procédés

chimiques

Semestre $

1- Objectifs de I'UE :

Connaitre et appliquer la méthode des plans d’éxpeées pour optimiser les
paramétres des procédés et améliorer la qualit® l@dantreprise ainsi que de
connaitre comment échantillonner d’un lot ou d’ardkau

2- Pré requis :

Connaissances acquises en mathématiques et gtagsgt en instrumentation

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Volume HORAIRE Crédits
Eléments constitutifs
Cours TD TP
Planification des expériences 14 7 0 2
Techniques d'échantillonnage 14 7 0 2
Atelier Méthodologie expérimentalg 0 0 21 1
4- Validation de 'UE :
Contréle continu
Coeff.
Coef.de L'UE au
ECUE EPREUVES de .
, sein du parcours
: Pondération% | I'ECUE P
écrit | oral| TP
Planification des 2
expériences
Techniques 2
d'échantillonnage 5
Atelier 1
Méthodologie

expérimentale




FICHE MATIERE
MATIERE : Plan d’expériences

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&5

Parcours Procédé: chimiques

Nombre d’heures/semestre o o Systeme
Coefficient Crédits ] '
Cours TD d’évaluation
14 7 2 2
Pré-requis
- Connaissances acquises en mathématiques efigtesst
Objectif

- Connaitre et appliquer la méthode des plans d’'éxpegs pour optimiser lg
parametres des procédés et améliorer la qualite Igarreprise

Contenu :

— Geénéralités (Acquisition progressive des connaissances, Siesédjexpérimentation

Analyse des résultats, Méthodologie classique ¢hoa@logie des plans d’expériences

— Plan Factoriel Complets (Facteur controlé et non controlé, Facteur quaiititet

qualitatif, Matrices d’expérimentation, Détermimati effets des facteurs, Erret

D

N

expérimentales et tests de signification des effétgion d’interaction, Modéles associges

a un plan d’expériences, Etude de quelques pfar® &t 2, Ordre des essais)
— Plans Factoriels Fractionnaires (Plan fractionnaire 2': Etude d’un exemple
hypotheses d’interprétation, calcul de contragiéagrateur d’aliases, Construction d

plan fractionnaire, Calcul de contrastes: cas @éndlan fractionnaire 2

un

détermination des contrastes, désaliaser les gffetsipaux, Notions généraux sur les

PFF, Notion de résolution)

Modéles mathématiques associés a un plan dexpéraes (Choix du modeéle

Détermination des constantes et tests du modelep€s d’isoréponses)

Plan des mélanges

Bibliographie
-La méthode des plans d’expériences : Optimisationhix des essais et de l'interprétat
des résultats. Auteur : Jacques Goupy Goupy. EditidtUNOD. Paris 1988.

-Plan d’expériences : Les mélanges. Auteur : JacGoepy. Edition : DUNOD. Paris 2000.

-Plans d’expériences : Construction et analyse. ikut@enoist. Edition : Lavoisier. Par
1995.
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FICHE MATIERE
MATIERE : Techniques d’échantillonnage

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP

Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&5
Parcours: Geénie des procédé

Nombre d’heures/semestre Svstéme
Coefficient Crédits y .
Cours D d’évaluation
14 7 2 2
Pré-requis
- Connaissances acquises en mathématiques et gtagssti
Objectif

- Etre capable dappliquer une méthode d’échantibgen pour assurer U
prélevement représentatif de la matiere analysée.

Contenu :
— Eléments de statistiques descriptives
— Généralités sur I'échantillonnage
= Définitions et termes relatives a I'’échantillonnage
= Echantillonnage et hétérogénéité. Approche quisdéat
» Qualification d’'un échantillonnage ou d’'un échdatil
= Exemples de méthodes non probabilistes d’échamtifige
= Echantillonnage probabiliste
= Echantillonnage par prélévement. Réalisation puatiq
= Echantillonnage par prélévement. Conditions desction
= Echantillonnage des lots manipulables par partage
= Caractérisation de I'hétérogénéité globale et sdtiplte.
= Détermination des erreurs d’échantillonnage.
= Stratégie a adopter pour résoudre un probleme diéitlonnage.
— Normes d’échantillonnage

— Instrumentation d’échantillonnage

n

Bibliographie

ORSTOM.

-Echantillonnage — Méthodes statistiques. EditioN®IR ; collection : Recueil Norme
Paris 2005.

-La chimie analytique : Tome 2 : Echantillonnagethodes générales d’analyse et réac
Editions AFNOR. Paris 2001.

-Contréle par échantillonnage. Edition AFNOR ; Cdiien : AFNOR PRATIQUE. Pari

-Echantillonnage du prélevement a I'analyse. AuteRambaud Dauminique. Editeur :

)

tifs.
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PARCOURS PROCEDES
ALIMENTAIRES




ACTIVITES DU LICENCIE EN GENIE DES PROCEDES, PARCOU RS : PROCEDES
AGROALIMENTAIRES

1°/ Domaine d’'exercice de l'activité

Le Dipldbmé du parcours Procédés Agroalimentairercexeses activités dans toutes les
entreprises de production de produits alimentages,produits sont les conserves de fruits et
légumes, de viandes et poissons, d’embouteillagebaissons, de produits lactés, de
conditionnement de produits surgelés, de fabrinadi® pates alimentaires et biscuits, etc ...
Spécialiste des processus il est capable de dslageec les techniciens et ingénieurs des
autres services (maintenance, laboratoire quaditherche développement, marketing...)

Les entreprises concernées sont caractériséegpgracessus continus depuis la préparation
des recettes jusqu’au conditionnement et expéditidbas processus font appel a des
technologies et procédés variés. Le niveau d’autisateon, de conduite des installations de
fabrication et de conditionnement est une varidblte agissant sur les compétences du
diplémé en agroalimentaire.

Les installations sont d’'importance variable seles dimensions, la nature des avants

produits utilisés et obtenus et des énergies.

2°/ Les principales fonctions du Diplomé

Il exerce ses activités respectivement dans :
- les unités de production,
- les services techniques d’exploitation,

- les services de gestion, laboratoire, contréleitfual

La formation technique, scientifique, économiqublehaine lui permet :

- Decollaborer avec les ingénieurs et dirigeants de I'entreprise

- De gérer les moyens techniques et humainsoncourant a la compétitivité de
I'entreprise, appui technigue a la production, ipgration aux réglages des machines,
aux changements de produits et de fabrication, &nike au point de nouveaux
produits.

- Decontréler le produit,diagnostiquer les non-conformités, les causes de défaillance
des machines et outillages.

- Dedéfinir les méthodes de contrble pour garantir la qualigd&liorer le processus
la fiabilité des moyens de production, temaliser des procédures instructions,
modes opératoires de réglage, d’auto controle.

- Degérerles matieres premieresiganiser prévoir coordonnerla production.



- Drassurer la maintenance des machines et outillages.
- D’assurer la sécurité des personnels et des installatian,sécurité sanitaire
I'application des consignes d’hygiene et de sééurit
- De maitriser et optimiser I'utilisation des installations, les aspects écomues, le
processus de fabrication.
- D’animer, encadrer une équipe d’'opérateurs, conducteurs de lignegditser la
formation, le transfert des savoirs faire, dévetdps compétences de I'équipe.
- De proposer des axes de progres, des mesures correctives éaenpives
d’amélioration continue de la qualité et hygiene.
- Decommuniquer et rendre comptea partir d'indicateurs, de données de production
- Departiciper a I'amélioration des éléments contribuant a la oétitigité du produit
(codt, qualité, innovation)
Sescapacités professionnellest ses qualités humaines le rendent apte a :
- Assumer un r6le d’animateur et de responsablebbajpitencadrer de petites équipes
- Favoriser la collaboration entre les différentymes
- Promouvoir la circulation de I'information et dedammunication
- Aider les personnels a s’adapter aux évolutionrigeies et nouvelles méthodes de
travail en contribuant a leur formation, leur petfennement
- Suivre les innovations technologiques, comprendsenlouvelles situations sociales

et adapter ses comportements

3°/ Conditions d’exercice de I'activité et Compéteces globales

Pour exercer son activité le Dipldmé en agroalirmieatmobilise des connaissances ou savoir
associés en mathématiques, physique, techniquesomenunication et d’expression en
respectant les instructions, procédures, reglaggiene et de sécurité, en recherchant les
conditions optimales de qualité, de productivitéeréduction des colts de production.

Il agit sur les procédés de fabrication sur les himes les lignes en assurant les

responsabilités qui lui sont confiées en vue depl@tation optimale.

Compétences globales :

- MAITRISER et OPTIMISER ['utilisation des installations, le procédé de
fabrication I'organisation du flux des matiéresles produits dans I'atelier.

- DETECTER les non-conformités, les anomalies et dysfoncéoments.



METTRE en (EUVRE des mesures curatives et préventives, d’amélioratio
continue de la qualité.

ORGANISER les activités de suivi de production, d’amélioratiole modes
opératoires en formant les personnels de la ligne.

TRANSMETTRE les informations de gestion de production &NIMER les
équipes, appui technigue, management encadremepetiees équipes.

CONCEVOIR et METTRE en (EUVRE de nouveaux processus, participer a la
mise au point de nouveaux produits.

APPRECIER les causes de dysfonctionnement, établir des d&ligso

PROPOSER des améliorations des solutions correctives atgtéves.



Semestre 3 (L2S1) du Parcours : Procédés Alimentais

Charge Volume horaire Régime
totale par hebdomadaire Crédits Coefficients | d’exame
Nature de
'UE semestre (14 semestres) n
N° ité d’ i t , L
Unité d'enseignemen (Trans/Fond/ Elément constitutif de 'UE (ECUE) (EI;:S:S (EIS(L:J; Contréle
Opt) Cours TD TP | [ UE Ry UE .
échéant écheant continu
) )
Microbiologie générale 21 1 0,5 2 2 X
UE3,1 iochimi — " . -
B.|och|_m|e e_t Fondamentalel Biochimie métabolique et enzymatique 42 2 1 3 X
microbiologie 7 7
Atelier de biochimie et microbiologie 42 3 2 2 X
UE3.2 Analyse des eaux 21 1 0,5 2 2 X
Analyse ete;rle:)l(tement des Fondamentalel Procédés de traitement des eaux 21 1 0,5 P 5 5
Atelier analyse et traitement des eaux 21 1,5 1 1 X
Machines thermiques 42 2 1 2 2 X
UES,3 Procédés thermiques | Fondamentalel Bilans des procédés alimentaires 21 1 0,5 2 5 2 5 X
Atelier machines thermiques 21 15 1 1 X
Distillation et Extraction 42 2 1 2 2 X
UE 3,4 Génie alimentaires 1 fondamentale| Evaporation et cristallisation 21 1 0,5 2 5 2| 5 X
Atelier opérations unitaires 1 21 1,5 1 1 X
Techniques de Anglais 21 0,75 0,75 2 2 X
UE 3,5 communication et de Transversale
développement personnel Techniques de communication 21 0,75 0,75 2 4 2 4 X
21 2 2 X
UE 3,6 Optionnelle 21 2 2 X
4 4
(1) X
Totale 420 30 (420) 30 30 30 30

(1) L’étudiant choisira 2 éléments constitutifs parmimaoins 3 proposes.



1°/ Fiche descriptive d’'une unité d’enseignement (E) et des éléments constitutifs d’'une
unité d’enseignement (ECUE) : UE 3.1

Intitulé de 'UE : Biochimie et microbiologie

Nombre des crédits : 7

Code UE : U3.1

Technologiques

Université : Direction Générale des Etudes

Etablissement : Réseau ISET.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention ;: GP

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédéssP »
Parcours : Procédés Alimentaires.

Semestre : S3.

1- Objectifs de I'UE :

Savoir les parametres de proliferations de badéeteleurs identifications ainsi que
I'étude des réactions biochimiques (métaboliqueneymatiques)

2- Pré requis :

Notions de base de sciences naturelles vues eigeesent secondaire et notions de chimie
organique, de biochimie structurale et de cinéigoimique

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Eléments constitutifs Volume HORAIRE Crédits
Cours TD TP
Microbiologie générale 1 0,5 2
Biochimie métabolique et enzymatique 2 1 3
Atelier de biochimie et microbiologie 3 2
Total 3 1,5 3 7

4- Validation de I'UE (préciser les poids des épreuves d’examens paaldal de la moyenne de

'ECUE, les coefficients des ECUE et le coefficielet'UE au sein du parcours).

ECUE Contrble continue Examen final Coef. Coef. de
EPREUVES Pondér | EPREUVES Pondér | de 'UE au
Ecrit | Oral | TP et ation Ecrit | Oral | TP et ation 'ECU | seindu
Autres Autres E parcours
Microbiologie X X 2
générale
Biochimie X X 3 7
métabolique e
enzymatique
Atelier de biochimie| X X 2
et microbiologie
Total 7




FICHE MATIERE

MATIERE : Microbiologie générale

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité

Domaine et parcourd.icence appliquécen GF Semestr&3

Parcours : Procédés Alimentaires

Nombre d’heures/semestre Systéme
Coefficient Crédits y .

Cours D d’évaluation

14 7 2

Pré-requis : Connaissance de basel#achimie

Objectifs :

Savoir les bactéries, leurs recombinaisons gérestigurs croissances, leurs nutritions et

comment les identifier ? ainsi que leurs clasdifices sans oublier la différence entre les
bactéries, les champignons, les levures et lesissai®s et les virus

Contenu:

Historique de la microbiologie

La cellule bactérienne :Les éléments constants et Les éléments inconstants

La recombinaison génétique chez les bactéries
- Conjugaison
- Transduction
- Transformation
La croissance bactérienne
- Courbe de croissance
- Etude quantitative de la croissance
Facteurs contrblant la croissance des bactéries
- Facteurs énergétiques
- Facteurs chimiques
- Facteurs physiques
Nutrition bactérienne
- Saprophyte, parasite, symbiose, etc.
- Besoins nutritifs
- Types nutritionnels

- Principaux constituants des milieux nutritifs

- Exemples de milieu de culture
Identification des bactéries

- Obtention de germe pure
- Observations préliminaires
- Métabolismes respiratoires

- Métabolismes carbonés, azotés et lipidiques




- Méthodes physiologiques
- Méthodes sérologiques
Classification des bactéries
Les champignons
- Caracteres morphologiques
- Reproduction sexuée et asexuée
- Croissance et nutrition des champignons : besaitr#ifs
- Classification des champignons
Les levures
- Classification des levures
Les virus
- Classification des virus

BIBIOGRAPHIE :

J. Nicklin, K. Graem-COOK, T. Paget & R.KillingtgrMicrobiologie, édition BERTI, Port
Royal Livres, 2000, Paris.

Jerome, J. Perry, James T. Staley, Stephen Loroliblogie, édition DUNOD, Paris, 2004.
Joseph-Piere. GUIRAND, Microbiologie alimentairdité&dn DUNOD, Paris, 2003

Laurent SUTRA, Michel FEDERIGHI, Jean-Louis JOUManuel de Bactériologie
Alimentaire, édition Polytechnica, 1998.




FICHE MATIERE

MATIERE : Biochimie métabolique et enzymatique

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquécen GF Semestr&3

Parcours : Procédédimentaires

Nombre d’heures/semestre A
Coefficient Crédits stteme .
Cours D d’évaluation
28 14 2 2
Pré requis :

Connaissances de base en biochimie (cours de bigech)

Objectifs :
Etudier la réaction biochimique et déterminer lesstantes catalytiques d’une enzyme.

Contenu :

Partie | : Biochimie enzymatigue
Introduction aux enzymes
- Geénéralités : enzyme, iso enzymes, multi enzyeresymes allostériques, cofacteurs
- Propriétés des enzymes
- Classification des enzymes
Rappel sur la cinétique chimique
- Généralité
- Vitesse de réaction
- Détermination de I'ordre d’une réaction
- Unités des activités enzymatiques
La cinétigue enzymatique
Vitesse initiale de réaction enzymatique
Equation de Michaelis — Menten
Détermination graphique de Km et Vmax
- Signification de Km et Vmax
Les effecteurs de la réaction enzymatique
- Effet de la température
- Effet de pH
- Effet de certaines molécules organiques : inhib&ioompétitive, incompétitive et non
compétitive
- Inhibition par excés de substrat
Cinétique a deux substrats
- Fixation aléatoire
- Systeme bi-bi ordonné
- Systeme ping-pong
Préparation et utilisation industrielle des enzymes




Partie Il : Biochimie métabolique

Introduction au métabolisme cellulaire
La respiration

La glycolyse

La néoglucogenese et la voie des pentoses phosphate

La p oxydation des acides gras

Le métabolisme des acides aminés

Définition
Cycle de Krebs
Systéme transformateur d&t phosphorylation oxydative

Les étapes de la glycolyse

Destinée des produits de la glycolyse
Bilan moléculaire et énergétique

Entrée dans la glycolyse d’autres glucides

La néoglucogenese
La voie des pentoses phosphates

Définition

Les étapes de [aoxydation
Hélice de Lynen
Catabolisme particulier

Introduction

Les réactions enzymatiques

Schéma général de I'oxydation des acides aminé
Destinées des groupements NH

BIBLIOGRAPHIE :

Emmanuel Jaspard, ranscriptomique : Quelgues méshodlanalyse quantitative
transcriptome et de I'expérience des genes. (Géuamionctionnelle et protéomiqu
Université d'Angers, 2010.

Emmanuel Jaspard, Théorie chimio-osmotique - ®g®#hd'ATP par I'ATP synthag
(Biochimie structurale et métabolique : Biochimiétabolique), Université d'Angers, 2010.
Lubert Stryer, Jeremy Mark Berg, John L. Tymoczitad. Serge Weinmaniochimie
éditions Flammarion, collection « Médecine-Scienge®003, 5éd

Stéphane Bouquelet, Réactions de brunissementh{idiie Agroalimentaire), Universi
Lillel - Sciences et technologies, UNIT, 2008

Stéphane Bouquelet, Protéines alimentaires (Bioehigroalimentaire), Université Lille

du
),

be.

[é

- Sciences et technologies, UNIT, 2008




FICHE MATIERE

MATIERE : Atelier Biochimie et Microbiologie

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&3.
Parcours Procédé: Alimentaires.
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits éystem.e
Cours TP d’évaluation
0 42 1 1 Régime Mixte

Pré requis : Biochimie 1.

Objectifs: Maitriser les principales voies impliquées danmé&abolisme des lipides, glucides

et protéines.

Contenu :

BIOCHIMIE
PARTIE 1 : Extraction et étude de I'activité de I'invertaseldédevure de boulangerie
TP 1 : Extraction de la fraction soluble de la levure @salye des protéines
IP 2 : Etalonnage d’une solution de glucose et de frectos

Mesure de 'activité de l'invertase endtban du temps
TP 3: Détermination des conditions optimales de l'acfivite I'invertase (Influence du p
Influence de la température)
TP 4 : Influence de la concentration en substrat

Influence de la concentration de I'eneym

TP 5 : Influence d’un inhibiteur

PARTIE 2 : Etude de I'activité de la galactosidase
TP 6 : Etablissement d’'une gamme étalon
Etude de l'influence de la concentration en substra
Etude de I'influence des inhibiteurs
PARTIE 3 : Etude de l'activité de I'uréase
TP 7 : Effet de la concentration en substrat sur la vitesla réaction
TP 8 : Inhibition de l'uréase
MICROBIOLOGIE
TP 1: Identification des principaux constituants deieuk de culture
TP 2: Effet de la température sur la croissance desomiganismes.
TP3: Identification des microorganismes : isolemdmpyage (préparation d’échantillon)
dilution

et

TP4 : Identification des microorganismes : utilisaties colorants et observations préliminaires

par microscope.
TP5: Identification des microorganismes : purificatioobtention de germes purs, stries
dilution, caractérisation des colonies.

TP6: Culture des microorganismespréparation de milieu de culture, méthodes
conservation et suivies.

TP7 : Méthodes d’inoculation en microbiologie.

TP8 : Etude du genre Rhizobium : fixation d’azote aspieérique, structure des nodules

de

BIBLIOGRAPHIE :




2°/ Fiche descriptive d’'une unité d’enseignement (E) et des éléments constitutifs d'une
unité d’enseignement (ECUE) : UE 3.2

Intitulé de 'UE : Analyse et traitement des eaux

Nombre des crédits : 5

Code UE : U3.2

Technologiques

Université : Direction Générale des Etudes

Etablissement : Réseau ISET.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention ;: GP

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des Procédes=P »
Parcours : Procédés Alimentaires.

Semestre : S3.

1- Objectifs de I'UE :

| Fournir aux étudiants les outils et concepts de bganalyse et de traitement des eaux uséeb

2- Pré requis :

Notions de base de chimie organique, de chimiergénét de chimie de solutions ainsi que
notions de traitement des eaux de procédeés

es

3- Eléments constitutifs de 'TECUE

Eléments constitutifs Volume HORAIRE Crédits
Cours TD TP

Analyse des eaux 1 0,5 2

Procédés de traitement des eaux 1 0,5 2

Atelier analyse et traitement des eaux 15 1

Total 2 1 1,5 5

4 - Validation de I'UE (préciser les poids des épreuves d’examens paaidel de la moyenne
de 'ECUE, les coefficients des ECUE et le coeéfitide I'UE au sein du parcours).

ECUE Contréle continue Examen final Coef. de | Coef. de
EPREUVES Pondér | EPREUVES Pondér | 'ECUE 'UE au
Ecrit | Oral | TP et ation Ecrit Oral | TP et ation sein du
Autres Autres parcours
Analyse des X X 5
eaux
Procédés de
traitement des| X X 2 5
eaux
Atelier analyse
et traitement X X 1
des eaux
Total 5




FICHE MATIERE
MATIERE : Analyse des eaux

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GF Semestré&3
Parcours : Procédés Alimentaires
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits desteme'
Cours D évaluation

14 7 2 2

PRE-REQUIS : Notions de chimie (ion, conductivité, etc...)

OBJECTIF DE L 'ENSEIGNEMENT
L’étudiant doit étre capable d’analyser une eau

CONTENU :

Généralité sur les eaux
- Les eaux naturelles
- Les eaux useées

Analyse physico-chimique de I'eau
- Parametres globaux (pH, conductivité, redox,...)
- Matieres en suspension (MES, MVS, turbidité)
- Matieres organiques (COD, DCO, DBO,..)
- Espeéeces minérales dissoutes (alcalinité, dureatélimé et anions des acides forts)
- Eléments traces métalliques
- Polluants organiques.

Analyse bactériologique de I'eau

Analyse des eaux usées

Norme et reglementation

Bibliographie
FRANCK Rejesk, Analyse des eaux, CRDP.




FICHE MATIERE

MATIERE : Procédés de traitement des eaux

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GF Semestre&s.

Parcours : Procédés Alimentaires

Nombre d’heures/semestre Svste
Coefficient Crédits s ys em.e
Cours D d’évaluation
14 7 2 2
PRE-REQUIS

v Notion élémentaire de la mathématique (calcul dfase, calcul de volume, intégral, etc.|.
v" Unités usuelles (force, pression, volume, etc.....)
v Notion de la mécanique des fluides (débit, presgerte de charge, etc....)

OBJECTIF DE L 'ENSEIGNEMENT
L’étudiant doit étre capable de :
- Faire la classification d’'une eau
- Choisir le type de traitement adéquat
- Faire les calculs nécessaires pour ce type dernmatrit

CONTENU :
Généralité sur les eaux

Traitement des eaux potable
Coagulation —floculation
Décantation
Filtration
Désinfection

Traitement des eaux d’appoint
Epuration chimique
Réactions par échanges d’ions
Osmose inverse

Traitement des eaux usées
Caractérisation des eaux usées
Traitement physico-chimique des eaux usées
Traitement biologique des eaux usées

BIBLIOGRAPHIE

FRANCK Rejesk, Analyse des eaux, CRDP.
VALERON, Gestion des eaux.

BEAUDRY , Traitement des eaux




FICHE MATIERE

MATIERE : Atelier Analyse et Traitement des Eaux

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GF Semestr&3

Parcours Procédé: Alimentaires.

Nombre d’heures/semestre - Ly R . .
Coefficient Crédits Systeme d’évaluation
Cours TP
0 21 1 1 Régime Mixte

PRE-REQUIS : La connaissance des notions de base de chimieadgngéhimie de solution, de
chimie organique, d’analyse des eaux et de traiteohes eaux

OBJECTIF DE

pouvoir 'analyser convenablement

L'ENSEIGNEMENT : L'étudiant doit étre capable de traiter les eaux de

CONTENU :

Analyse des eaux

TP N°1:
TP N°2:
TP N°3:
TP N°4 :

Traitement des eaux

TP N°2:
TP N°3:
TP N°4 :
TP N°5:
TP N°6 :
TP N°7

: filtre presse

analyse physico-chimique de I'eau | (cartolté, turbidité, pH,..)

analyse physico-chimique de I'eau Il (T4, TAC, O, dissout, CQ@dissout..)
Analyse bactériologiques

Analyse physico-chimique

traitement physico-chimique par coagulatioculation
filtration sur sable

traitement de I'eau sur résine échangdiises
osmose inverse

ultrafiltration

BIBLIOGRAPHIE :

= WOLLJUNG Florian &QUENTIN Vincent, Rapport des teaw pratiques de traitement des

eaux usées,

= Traitement des eaux usées, Faculté de sciencesyéinik, Université Laval, GEX-2004.
= TP- Cours : Traitement de I'eau, Sciences physigtiekimiques fondamentales et
appliguées, Académie de Toulouse, 2006.

= -Pignat S.A

saumatres, France,

Institut universitaire de Lewis Pagiat); Département Génie Biologique, 201

, Unité d'osmose inverse avec manuelagegique, dessalement des e

D

aux

3°/ Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (E) et des éléments constitutifs d’'une



Unité d’enseignement (ECUE) : UE 3.3

Intitulé de 'UE : Procédés thermiques

Nombre des crédits : 5

Code UE : U3.3

Technologiques

Université : Direction Générale des Etudes

Etablissement : Réseau ISET.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention : GP

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des Procédes=P »
Parcours : Procédés Alimentaires.

Semestre : S3.

1- Objectifs de 'UE :

Permettre aux étudiants de réaliser les bilansuautan systeme ainsi que le calcul des
installations thermiques ou frigorifiques

2- Pré requis :

Connaissances en chimie organique, en chimie générathermodynamique, en

transfert thermique et en transfert de matiere

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Eléments constitutifs Volume HORAIRE Crédits
Cours TD TP

Machines thermiques 2 1 2

Bilans des procédés alimentaires 1 0,5 2

Atelier Procédés thermiques 1,5 1

Total 3 15 15 5

4 - Validation de I'UE (préciser les poids des épreuves d’examens paaidel de la moyenne
de 'ECUE, les coefficients des ECUE et le coeéfitide I'UE au sein du parcours).

ECUE Contrble continue Examen final Coef. de | Coef. de
EPREUVES Pondér | EPREUVES Pondér | 'TECUE 'UE au
Ecrit | Oral | TP et ation Ecrit | Oral | TP et ation sein du
Autres Autres parcours
Machines X X 2
thermiques
Bilans des| X X 2 5
procédés
alimentaires
Atelier Procédés X 1
thermiques
Total 5




FICHE MATIERE
MATIERE : Machines Thermiques

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquécen GP Semestr&3

Parcours : ProcédésAlimentaires.

Nombre d’heures/semestre

Cours ™ Coefficient Crédits Systeme d’évaluatign
28 14 2 2 Régime Mixte
PRE-REQUIS :

- Transfert thermique
- Outils mathématique (interpolation linéaire,..)

OBJECTIF DE L’'ENSEIGNEMENT :
- Etude des différents cycles de fonctionnement dimaehine thermique
- Calcul des rendements des machines thermiques

CONTENU :
ETUDE DES TRANSFORMATIONS THERMODYNAMIQUES ELEMENTA IRES

- Définition d’une transformation thermodynamiquechBnge de travail et de quani

de chaleur.
- Transformation isotherme
- Transformation isochore
- Transformation isobare
- Transformation adiabatique
Transformation polytropique
LES MOTEURS A COMBUSTION INTERNES
- Cycle de Carnot
Cycle de Beau De rochas
Cycle Diesel
Cycle de Brayton
Etude d’'une centrale électrique turbine a gaz
ETUDE DES VAPEURS
- Liquides et vapeurs
= Etude d'un diagramme d'un fluide
= Pression de vapeur saturante
= Volume massique
= Titre d'une vapeur humide
= Etude des tables thermodynamique de I'eau.
- Diagramme entropique
- Diagramme de Mollier
LES MACHINES A VAPEUR
- Cycle de CARNOT
= Description du cycle
= Machine de CARNOT
= Etude thermodynamique
= Critiques.
- Cycle de RANKINE
= Description du cycle
= Machine de RANKINE
= Etude thermodynamique
-  Cyclede HIRN 1
- Cycle de HIRN 2
- Cycle avec Soutirage

té



- Etude du cas "Etude d'une centrale thermique".
LES MACHINES FRIGORIFIQUES/ POMPE A CHALEUR

- Les différents types
» Caractérisation
= Principe de fonctionnement

- Les fluides frigorigénes

- Etudes des transformations
= Evolution sur un diagramme (P, H)
= Détermination des propriétés thermodynamiques
» Calcul des coefficients de performance

BIBLIOGRAPHIE :
» Lavapeur d'eau industrielle, POSITELLO. R,editi@voisier 1969
» Conversion d'énergie par turbomachines, Pluviose&adion Ellipse 2003
« Machine thermique TOME Ill, édition AFNOR




FICHE MATIERE
MATIERE : Bilans

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP

Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliqué¢en GP Semestr&3
Parcours : ProcédésAlimentaires

Nombre d’heures/semestre . . _
Coefficient Crédits Systéme d’évaluation
Cours TD
14 7 2 2 Régime Mixte

PRE-REQUIS : connaissances acquises en physique et en cthimaat le premier semestre.
OBJECTIF DE L'ENSEIGNEMENT :

Permettre aux étudiants d’établir des bilans medi&ur un procédé avec ou sans réaction chimique:
CONTENU :

Geénéralités : Définitions et Conversion fractionlaire - fraction massique
Bilans matiére sans réaction chimique
Bilans matiere avec réaction chimique

Bilans matiére avec changement de phase

BIBLIOGRAPHIE :
* Chimie industrielle, Perrin R, édition DUNOD, 2002
» Chimie industrielle cours et problemes résoluslEfrancois B, édition Tec & Doc, 199t
e Chimie industrielle problémes résolus tom 2, Lef@s B, édition Tec & Doc, 1996
* Le pétrole raffinage et génie chimique T1, WuithRerédition Technip, 1972
- Transfert de matiere efficacité des opérationségaration du génie chimique, Rojey. A
édition : Technip, 1979




FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier Procédés thermiques

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliqué¢en GP Semestr&3

Parcours : Procédés Alimentaire

Nombre d’h t - . .
ombre d'heures/semestre Coefficient Crédits Systeme d’évaluation
Cours TP
21 1 1 Régime Mixte
PRE-REQUIS :

- Transfert thermique, thermodynamique
- Echangeur de chaleur avec changement de phase

- Diagramme thermodynamique (P-h) (T-S)

OBJECTIF DE L'ENSEIGNEMENT :

» Etudier les différents organes d’une machine fifgpre
= Distinguer les différents types de compresseur

= Optimiser le fonctionnement d’une machine frigayife

CONTENU :

TP N°1:

Etude d’'une pompe a chaleur

TP N°2 .

Détermination du coefficient de performance d’'unenpe a chaleur
TP N°3:

Etude d’'un banc de climatisation d’automobile
TP N°4 :

Diagnostic de panne d’'une machine frigorifique
TP N°5:

Etude d’'une centrale de traitement d’air

TP N°6 :

Etude des compresseurs

Bibliographie :

= Lavapeur d'eau industrielle, POSITELLO. R,éditi@voisier 1969
= Conversion d'énergie par turbomachines, Pluvioseééduion Ellipse 2003
= Machine thermique TOME Ill, édition AFNOR




4°/ Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (£) et des éléments constitutifs d’'une
unité d’enseignement (ECUE) UE 3.4

Intitulé de I'UE : Génie alimentaires 1

Nombre des crédits 5

Code UE :U34

Université : Direction Générale des Etudes Etablissement : Réseau ISET.

Technologiques

Domaine de formation : Sciences et Technologies. Mention : GP
Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédéssP » Semestre : S3.
Parcours : Procédés Alimentaires.
1- Objectifs de I'UE :

Permettre aux étudiants de faire les bilans matiér¢hermiques autour d’'une colonne
d’opération unitaire (distillation, extraction, @aation, cristallisation) pour la dimensionner

2- Pré requis :
Connaissances en chimie organique, en chimie dei@ol en bilan, en transfert de mati¢
en transfert thermique et en thermodynamique asin instrumentatic
3- Eléments constitutifs de 'TECUE:

Eléments constitutifs Volume HORAIRE Crédits

Cours D TP
Distillation et Extraction 2 1 2
Evaporation et cristallisation 1 0,5 2
Atelier opérations unitaires 1 1,5 1
Total 3 15 1,5 5

4- Validation de 'UE (préciser les poids des épreuves d’examens paaldal de la moyenne de

'ECUE, les coefficients des ECUE et le coefficieletI'UE au sein du parcours).

ECUE Contrble continue Examen final Coef. de | Coef. de
EPREUVES Pondér | EPREUVES Pondér | TECUE 'UE au
Ecrit Oral | TP et ation Ecrit | Oral | TP et ation sein du
Autres Autres parcours
Distillation et| X X 2
Extraction
Evaporation et X X 2
cristallisation
Atelier 5
opérations X X 1
unitaires 1
Total 5




FICHE MATIERE
MATIERE : Distillation et Extraction

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité

Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&4

Parcours : Procédés Alimentaire |

Nombre d’heures/semestre . o . . )
Coefficient Credits Systeme d’évaluatio

Cours TD
14 7 2 2 Régime Mixte
PRE-REQUIS : Les phénomenes de transferties bilans
OBJECTIFS :

A lissue de ce module, I'étudiant sera capable de
» Etablir les bilans de matiéres et d’énergies aurd®d’'un équipement en régime permanent.
» Effectuer le calcul d’un équipement en occurreesecblonnes.
» Acquérir des connaissances technologigues conddendistillation.

CONTENU :
DISTILLATION
» Etude des équilibres liquides-vapeurs
« Distillation différentielle simple (bilans de mat@eet d’énergie, regle des segments
inverses)
» Rectification
* Principe
» Principe de fonctionnement d’un plateau théorique
= Détermination du nombre de plateaux théoriques
» Bilans de matiére
» Bilans d’énergies
=  Taux de reflux minimum
* Technologies
EXTRACTION
» Généralités (définitions,...)
* Les équilibres ternaires
o Diagramme triangulaire
o Courbe de partage
o Coefficient de partage
* Meéthodes d’extraction
o Extraction simple contact
o Extraction a étages multiples
o Extraction a contre courant
» Bilans de matiere
» Détermination du nombre d’étages théoriques.
Technologies

BIBLIOGRAPHIE :

- Unit operations of chemical engineering / W.L. Mabg, J.C. Smith & P. Harriott. M&
Graw Hill (1993); ISBN 0-07-112721-6

« Chemical Engineers Handbook / J.H. Perry & D.W.gareMac Graw Hill (1984);

\C

- Pétrole (Le). Raffinage et génie chimique / P. Weit Technip (1972),




FICHE MATIERE
MATIERE : Cristallisation et Evaporation

Domaine de formationSciences et technologies Me,ntl.or? GP
Spécialité

Domaine et parcourd.icence appliguéeen GP Semestrebs.
Parcours : Procédés Alimentaires
Nombre d'heures/semestre Coefficient Crédits Systeme d’évaluation

Cours TD

14 7 2 2 Régime Mixte

PRE-REQUIS :

- Chimie générale (La concentration, Solubilité,...)
- Quelques notions de cristallographie

OBJECTIFS :
Maitriser le phénomeéne et les mécanismes de Ialigation
Faciliter I'étude d’'un procédé industriel de criisation

CONTENU :

EVAPORATION

Principe et types d'évaporateurs
Les évaporateurs industriels : principe et fonctament :

- Evaporateur a flot grimpant
- Evaporateur descendant
- Evaporateur spiralées
- Evaporateur a plaques
Bilan d’énergie et de matiéres et économie d’'émergi
- Evaporateur simple effet
- Evaporateur double effet
- Evaporateur multiples effet
- Evaporateurs a recompression de vapeur
- Autres technologies..

CRISTALLISATION
Concentration et sursaturation ;
* Nucléation et croissance des cristaux
= Evolution de la suspension
= Technologie et dimensionnement des cristallisoirs ;
» Bilans dans les cristallisoirs ;
= Conduite des cristallisoirs ;
= Cristallisation a partir de milieux fondus.

BIBLIOGRAPHIE :

Techniques de l'ingénieur "Cristallisation-aspethgorique” ; K. Jean-Paul, B. Roland,
jacques. article J-1500

"Le pétrole raffinage et génie chimique Tomel WHithier,

"Geénie chimique : aide mémoire". Koller ; Emiliddition Dunod

"Handbook of chemical engineering calculations” .NCRopey. Edition McGraw-Hill
Concepts de génie alimentaire, Laurent Bazinethdaia Castaigne, edition TEC, chapitre
concentration par évaporation

D.




FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier opérations unitaires 2

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icenceappliquée en GP Semestr&s

Parcours : ProcédésAlimentaires

Nombre d’h t - . ,
ombre d'heures/semestre Coefficient Crédits Systeme d’évaluatign
Cours TP
21 1 1 Régime Mixte
PRE-REQUIS :

- Bilan thermique et bilan de matiére

- Principe et phénomene de séparation liquide-liquldpiide-solide ; liquide-gaz

OBJECTIF DE L'ENSEIGNEMENT :
- Familiariser les étudiants a manipulé les grandstallations

Veérifier expérimentalement les bilans de matierhetmique

CONTENU

TP N°1: Evaporation - Cristallisation
TP N°2: Distillation d’'un mélange binaire

TP N°3: Absorption gaz - liquide

TP N°4: Extraction liquide - liquide

TP N°5: Séchages

Références bibliographigues

- Unit operations of chemical engineering / W.L. Malg, J.C. Smith & P. Harriott. Mac Grg
Hill (1993); ISBN 0-07-112721-6

- Chemical Engineers Handbook / J.H. Perry & D.W.gareMac Graw Hill (1984);

- Pétrole (Le). Raffinage et génie chimique / P. Weit Technip (1972),




5°/ Fiche descriptive d’'une unité d’enseignement (E) et des éléments constitutifs d’'une
unité d’enseignement (ECUE) UE 3.5

Intitulé de 'UE : Techniques de communication et & développement personnel

Nombre des crédits 4

Code UE :U3.5

Université : Direction Générale des Etudes Etablissement : Réseau ISET.

Technologiques

Domaine de formation : Sciences et Technologies. Mention : GP

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des Procédesse » Semestre S3.

Parcours : Procédés Alimentaires.

1- Objectifs de I'UE :

Améliorer les techniques et les expressions de aamuation en langue francaise et en langnglaise
des étudiants de deuxieme année GP (agro-alimesiair

2- Pré requis :

Notions de base de francais et d’anglais

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Eléments constitutifs Volume HORAIRE Crédits
Cours D TP

Anglais 0,75 0,75 2

Techniques de communication 0,75 0,75 2

Total 1,5 1,5 4

4 - Validation de I'UE (préciser les poids des épreuves d’examens paaidel de la moyenne

de 'ECUE, les coefficients des ECUE et le coeéfitide 'UE au sein du parcours).

ECUE Contrdle continue Examen final Coef. de | Coef. de
EPREUVES Pondéra- | EPREUVES Pondéra- | TECUE I'UE au
Ecrit | Oral | TP et | tion Ecrit | Oral | TP et | tion sein du

Autres Autres parcours

Anglais 2

Techniques de X 2

communication 4

Total 4




Semestre 4 (L2S2) du Parcours : Procedés Alimentais

Volume Horaire Coefficients
- hebdomadaire Crédits Régime d'examen
A arge (14 semaines)
N° . U_n|te Nat'ure e Elément Constitutif d'UE totale / Contr
HErEEgREE ! LB semestre ole Régime
Cours TD TP ECUE UE ECUE UE | Contin mixte
ue
Techniques Spectroscopiques 21 1 0,5 2 2 X
Techniques chromatographiques et 2 2
UE.4.1 | Techniques d’analysgFondamentale glectrophoréiques 21 1 0,5 5 5 X
Atelier Techniques d’analyse 21 1,5 1 1 X
) _ Contrdle et régulation 21 1 0,5 2 X
UE.4.2 Regulanon et Fondamentalg Initiation a la maintenance industrielle 21 1 0,b 2 5 2 5 X
maintenance
Atelier Régulation 21 15 1 1 X
Biochimie alimentaire 21 1 0,5 2 2 X
Biochimie et : . . -
UE.4.3 | Microbiologie des Fondamental Mlcr.ob|o!og|e- a.ppllque.e _ _ 63 s 15 s 7 3 7 X
aliments Atell_er I§|och|mle et microbiologie 42 3 5 5 X
appliquée
Méthodes de conservation alimentaire 42 2 L 2 2 X
UE.4.4 | Génie alimentaire 2 FondamentalB8échage et adsorption 21 2 5 2 5 X
Atelier Opérations unitaires 2 21 1,5 1 1 X
Anglais 21 0,75 0,75 2 2 X
UE.4.5 Transversale - — 4 4
Techniques de communication 21 0,75 0,75 2 2 X
) 21 2 2 X
UE.4.6 8‘;’“0””6"8 21 2 4 2 4 X
X
30 (420h) 30 30 30 30

(1): L'étudiant choisira 2 éléments parmi les optiorppsés.




1°/ Fiche descriptive d’'une unité d’enseignement (E) et des éléments constitutifs d'une
unité d’enseignement (ECUE) UE 4.1
| Intitulé de 'UE : Techniques d’analyse

Nombre des crédits 6
Code UE: U4.1

Université : Direction Générale des Etudes Etablissement : Réseau ISET.
Technologiques

Domaine de formation : Sciences et Technologies. Mention : GP
Dipléme : Licence Appliquée en Génie des Procedésse » Semestre S4.
Parcours : Procédés Alimentaires.

1- Objectifs de I'UE :

Permettre a I'étudiant de comprendre les notiondake théorique et pratique des techniques
spectroscopiques, électrophoreiques et chromatbignags

2- Pré requis :
Connaissances en chimie organique, en chimie générachimie de solution et en mesure|et

instrumentation
3- Eléments constitutifs de 'ECUE:
Eléments constitutifs Volume HORAIRE Crédits

Cours TD TP
Techniques Spectroscopiques d'analyses moléculatre 2
atomique (Tech d’analyse Physicochimique et mokéail 1 0,5
Techniques chromatographiques et électrophoréiques 1 0,5 2
Atelier Techniques d’'analyse 1,5 1
Total 15 15 15 5

4 - Validation de I'UE (préciser les poids des épreuves d’examens paaidel de la moyenne
de 'ECUE, les coefficients des ECUE et le coeéfitide I'UE au sein du parcours).

ECUE Contrble continue Examen final Coef. de | Coef. de
EPREUVES Pondér | EPREUVES Pondér | 'TECUE 'UE au
Ecrit | Oral | TP et | ation Ecrit | Oral | TP et ation sein du
Autres Autres parcours
Techniques
Spectroscopiques
d'analyses X X 2
moléculaire et
atomique
Techniques 5
chromatographiques X X 2
et électrophoréiques
Atelier Techniques X X
d’analyse
Total 5




FICHE MATIERE

MATIERE : Techniques spectroscopiques d’analyse

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GF Semestré&4.
Parcours : Procédés Alimentaires
Nombre d’heures/semestre A
Coefficient Crédits (?,y'stelmet.
cours D évaluation
14 7 2 2

Pré-reguis . connaissances acquises en chimie et en méthodedyda durant le tronc commun

Objectifs : Permettre a I'étudiant de comprendre les noti@nsase des spectroscopies IR, RMN et

la spectrométrie de masse et surtout leurs apipiitsatians le domaine de I'analyse chimique. Dans se

cadre on lui explique le principe de chaque teamiga méthodologie d’analyse et d’interprétatiosoa
intérét en tant qu'une méthode spécifique et comeldaire aux autres méthodes d’analyse.

Contenu:
Spectroscopie Infrarouge
Introduction, Origine de I'absorption dans l'infoarge
Modéle simplifié des interactions vibrationnelles
Les modes de vibrations moléculaires
Les vibrations caractéristiques des principalestions organiques
Spectroscopie RMN
Principe de base de la RMN.
Blindage et déblindage des noyaux, notion de déplaat chimique, référence interne
Couplages spin-spin (entre protons) et multiplidies signaux RMN
courbe d’intégration
Etude de quelques systemes
Couplages hétéronucléaires et régle de multiplicité
Quelques notions sur la RMRC (Abondance isotopique du carbone 13, fréquence de
résonance, étendue de I'échelle des déplacemdnigjoks, modes d’enregistrement)
Etude de cas illustrant la complémentarité des RMMt'°C.
Spectrométrie de masse
Principe de la spectrométrie de masse a impadreétegue
Détermination des formules brutes
Fragmentations des molécules organiques
Spectres de masse de quelques classes chimiques
Techniques spectroscopique d’analyses atomiques
Rappel sur la structure atomique.
Spectrométrie atomique :
Termes spectroscopiques
Spectres atomiques
Analyse chimique par absorption atomique et insémnition
Analyse chimique par émission atomique et instruatem
Analyse par spectrométrie des rayons X

BIBIOGRAPHIE :
* Analyse chimique: Méthodes et techniques instruales modernes; F. Rouessac,
Rouessac, ®dition, Dunod, Paris 2000.
» Spectrométrie de masse ; E. de Hoffmann, J. Charééédition, Dunod, Paris 1999.

» La RMN : concepts, méthodes et applications ; hefal.-C. Boubel, Dunod, Paris 2002.

de



FICHE MATIERE
MATIERE : Techniques chromatographiques

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GF Semestré&4.
Parcours : Procédés Alimentaires
Nombre d’heures/semestre X
Coefficient Crédits dS’){stelmef
cours ™D évaluation
14 7 2 2

Pré-requis : cours de chimies générale et organique

Objectifs : Permettre aux étudiants d’acquérir des connaissatebase sur les techniques
d’analyse chromatographiques (CCM — HPLC - CP@ppliquer la chromatographie a
I'analyse des mélanges dans divers domaines etvidér £xpliquer et interpréter les
chromatogrammes.

Contenu:
Aspects Généraux
» Définition et description du phénomene chromatolgice.
» Classification des techniques chromatographiques.
* Notions théoriques sur la chromatographie (Notiertancentration - grandeurs de
rétention - efficacité - qualité de la séparati@électivité, résolution).
La chromatographie en phase liquide (CPL)
* Principe.
» Chromatographie d’adsorption.
» Chromatographie de partage sur phases stationmgmetses.
» Chromatographie d’échanges d’ions.
» Chromatographie de paires d’ions.
» Chromatographie d’exclusion stérique.
» Chromatographie liquide de haute performance (HPLC)
» Chromatographie sur couche mince « CCM ».
» Méthodologie de I'analyse chromatographique.
* Exploitation qualitative et quantitative d’'un chratogramme
La chromatographie en phase gazeuse « CPG »
* Principe, composition d’'un appareil de CPG.
» Différence avec la chromatographie en phase liquide
* Rappels des grandeurs fondamentales.
» Chromatographie en phase gazeuse sur des cola@mpkes.
» Chromatographie en phase gazeuse haute résolatimmes capillaires).
* Modes d’injection ( Split —Splitless-on column).
* Modes de détection
Technique électrophoreique

BIBIOGRAPHIE :

« Meéthodes instrumentales d’analyse chimique et egttins ; JL. Burgot, G. Burgot, Tec

Doc 2006.
e Analyse chimique-Méthodes et technigues instrunhesitanodernes ; F. Rouessac,
Rouessac, G. Ourisson, Dunod, Paris 2000.

* Manuel pratigue de chromatographie en phase gazed@sérpino, A. Prevot, J. Serpine

Masson, Paris-Milan-Barcelone 1995.

)

A.

—



FICHE MATIERE

FICHE MATIERE : Atelier Techniques d’analyse

Domaine de formatior : Sciences et technologies | Mention : GP

Niveau : L2 SemestreS3 Nombre d’heures: 21 h TP

Pré requis : connaissances acquises en chimie et en méthtadedyse durant le tronc commun (L1).

Obijectifs : Familiariser les étudiants avec les techniquesumgntales d’analyse chimique et leur
permettre d’appliquer les notions de base de I'gltim et de I'émission atomiques, ainsi que
d’approfondir leurs connaissances en RMN et entspeétrie de masse.

Contenu :

I/ EMISSION ATOMIQUE

TP 1 : Dosage des métaux alcalins par la méthastaldhnage direct.
TP 2 : Dosage des métaux alcalins par la méthastecdtirement.

TP 3 : Dosage des métaux alcalins dans une matnoglexe par la méthode des ajouts dosés.

I/ ABSORPTION ATOMIQUE

TP 1 : Dosage du zinc par absorption atomique a flamme.

TP 2 : Dosage du calcium par absorption atomique a flamme

TP 3 : Dosage du cuivre par absorption atomique électrotigeie.

[1l/ SPECTROSCOPIES IR, RMN ET SPECTROMETRIE DE MAS SE

TP 1 : Enregistrement et interprétation de spectres iofige.

TP 2 : La résonance magnétique nucléaire du proton :drétation de spectres RMN.
TP 3 : La spectrométrie de masse : Etude de spectresisigenen impact électronique.

IV/ TECHNIQUES CHROMATOGRAPHIQUES

TP 1 : Chromatographie d’échange d’ions.

TP 2 : Chromatographie sur couche mince.

TP 3 : Chromatographie sur colonne.

TP 4 : Chromatographie liquide de haute performance (HPLC)

V/ TECHNIQUES ELECTROCHIMIQUES

TP 1: Conductimétrie (titrages acide-base, précimitgtcomplexation).

TP 2: Potentiométrie classique : Dosage du fer || panganimétrie.

TP 3: Potentiométrie classique : Dosage des halogémaresrécipitation.

TP 4: Potentiométrie classique : Mesure de I'actidiés ions fluorures par électrode sélective.

BIBLIOGRAPHIE :

« Analyse chimique : Méthodes et techniques instruates modernes ; F. Rouessac, A. Roue

5° édition, Dunod, Paris 2000.
» Principes d'analyse instrumentale ; D.A. Skoodddller, 5 édition, De Boeck, Bruxelles.
e Spectroscopie ; J.M. Hollas, Dunod, Paris 1998.

* Méthodes spectrales et analyse organique, Chimaytague ; M. Hanoun, F. Pellrin, N

Guernet, Paris 1999.
» Chimie analytique ; D.A. Skoog, J. Hollef,&tition, Paris 1997.

5Sac,




2°/ Fiche descriptive d’'une unité d’enseignement (E) et des éléments constitutifs d’'une
Unité d’enseignement (ECUE) : UE 4.2

Intitulé de 'UE : Régulation et maintenance

Nombre des crédits : 5

Code UE : U4.2

Université : Direction Générale des Etudes
Technologiques

Etablissement : Réseau ISET.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention : GP

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédéssP »
Parcours : Procédés Alimentaires.

Semestre : S4

1- Objectifs de 'UE :

s'initier avec la maintenance industrielle

Permettre aux étudiants de savoir réguler une granghysique moyennant une autre et d

2- Pré requis :

Concepts de mathématiques, d’électricité, d’électtechnique, de mécanique des fluides
et de mesure et instrumentation.

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Eléments constitutifs Volume HORAIRE Credits
Cours TD TP
Contrdle et régulation en I1AA 1 0,5 2
Initiation a la maintenance industrielle 1 0,5 2
Atelier Régulation 1,5 1
Total 2 1 1,5 5

4 - Validation de I'UE (préciser les poids des épreuves d’examens paaidel de la moyenne
de 'ECUE, les coefficients des ECUE et le coeéfitide 'UE au sein du parcours).

ECUE Contréle continue Examen final Coef. de | Coef. de
EPREUVES Pondér | EPREUVES Pondé | 'ECUE | I'UE au
Ecrit Oral | TP et ation Ecrit Oral | TP et ration sein du
Autres Autres parcours
Contréle et
régulation en X 2
IAA
— N 5
Initiation a la
maintenance X X 2
industrielle
Atelier
3 ) X X 1
Régulation
Total 5




FICHE MATIERE
MATIERE : Contréle et régulation

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GF Semestré&4.
Parcours : Procédés Alimentaires
Nombre d’heures/semestre X
Coefficient Crédits dS’){stelmef
cours ™D évaluation
14 7 2 2

Pré-requis : Connaissances de base en mathématiques et enyshysiq

Obijectifs : Permettre aux étudiants d’acquérir des connaissaie base sur les techniques de controle
et de régulation.

Contenu:
Geénéralités
- Principe de fonctionnement d’'un systeme de réguiati
- Le contréle manuel
- La conduite automatique
- Les signaux de communication
Les capteurs
- Définitions
- Type des capteurs-transmetteurs
- Performance d'un capteur
- Domaine d'utilisation d’'un capteur
Les vannes de réglage
- Le régulateur Classifications des vannes de réglage
- Caractéristiques des vannes de régulation
- Choix d’'une vanne de réglage
- Dimensionnement d’une vanne de réglage
Le régulateur
- Caractéristique du régulateur
- Structure de principe d'un régulateur
- Sens de l'action d'un régulateur
Schémas de représentation
- Schéma du procédé
- SchémaT. I
- Schéma fonctionnel
Caractéristiques statiques et dynamiques d'un proa#
- Nature des procédés
- Caractéristiques statiques d’un procédé
= Gain statique
= Erreur statique
- Caractéristique dynamique d’'un procédé
= Temps mort (ou retard)
= Constante de temfis
= Coefficient d'intégration k

- Détermination des caractéristiques dynamiques pfanédé
= Identification en boucle ouverte
= Identification en boucle fermée
Lois d’actions d’un régulateur
- Action proportionnelle "P"
- Action intégrale "I"
- Action dérivée "D"




- Représentation fonctionnelle et expression du sidmaommande
Détermination des actions PID
- Par approches successives
- Méthode de Ziegler et Nichols
= Ziegler &Nichols en boucle fermée
= Ziegler &Nichols en boucle ouverte
- Par identification du processus
Criteres de performance d’une régulation
- La stabilité
- La précision
- Le dépassement
- L'amortissement

La rapidité

BIBLIOGRAPHIE :
= Asservissement et régulation continus éditeur TEGHAUteur E.boillot
0 Régulation éditeur NATHAN

» Reégulation industrielle Problemes résolus éditel@CHNIP auteurs BORNE ¢
KSOURI

= |nstrumentation industrielle éditeur DUNOD auteuch&l Grout
» Introduction aux capteurs en instrumentation indkeitt éditeur CPU auteur férid belaid
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FICHE MATIERE

MATIERE : Initiation a la maintenance

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GF Semestré&4.

Parcours : Procédés Alimentaires

Nombre d’heures/semestre A
Coefficient Crédits stteme .
Cours D d’évaluation
14 7 2 2

Pré-requis : Notions de base de mécaniques de fluides et dereesinstrumentation

Objectifs : Connaitre les concepts de base de la gestion dealatenance

Contenu:

LES DIFFERENTES FORMES DE MAINTENANCE
Préventif, prédictif, correctif, curatif, etc.
ORGANISATION DE LA MAINTENANCE
= Mission et stratégie
Objectifs de la maintenance
Fonctions confiées a un département de maintenance
Structures hiérarchiques
Structures géographiques
Réles et responsabilités
Sous-traitance
OUTILS DE LA MAINTENANCE
Hiérarchie des équipements
Bon de travall
Entretien préventif
Planification des travaux
Connaissance des équipements
Gestion du temps
Gestion des piéces de rechange, du matériel effhos
Gestion des garanties
Nouvelles technologies
Budget
Réles et responsabilités
Rapports de gestion et d'analyse
LES METHODES DE MAINTENANCE APPLIQUEES
= Vibration
= Eléments mécaniques
= Eléments électriques
= Huiles et fluides

LE

IIIIIIIIIIIIU)IIIIII

BIBIOGRAPHIE

-Maintenance industrielle éditeur ellipses auteanjmarie auberville
-Propriétés thermodynamiques auteur Jean-claude t&ry




FICHE MATIERE

MATIERE : Atelier Regulation et Maintenance

Mention : GP
Domaine de formationSciences et technologies
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GF Semestré&4
Parcours : ProcédésAlimentaires.
Nombre d’heures/semestre N
- 4 Systeme
Coefficient Crédits 4 y luati
Cours P évaluation
0 21 1 1 Régime Mixte

Pré-requis : Connaissances de base en mathématique et phy&lquel).

Objectif : Permettre aux étudiants d’acquérir des connaissatebase sur les techniques de control

de régulation

D

-

Contenu :

TP N°1: Capteurs et signaux, étaéme des capteurs

TP N°2 : Boucle de régulation de pression

TP N°3: Boucle de régulation de débit

TP N°4 : Boucle de régulation de niveau

TP N°5 : Boucle de régulation de température

TP N°6 : Influence des constantdase loi de commande PID (Bp, Ti, Td

Bibliographie

» [nstrumentation industrielle éditeur DUNOD auteuchel grout

» [ntroduction aux capteurs en instrumentation indeltd éditeur CPU auteur Férid Belaid




3°/ Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (E) et des éléments constitutifs d’'une
unité d’enseignement (ECUE) : UE 4.3

Intitulé de 'UE : Biochimie et Microbiologie des diments

Nombre des crédits : 7

Code UE : U4.3

Technologiques

Université : Direction Générale des Etudes

Etablissement : Réseau ISET.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention ;: GP

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédészP »
Parcours : Procédés Alimentaires.

Semestre : S4.

1- Objectifs de I'UE :

Connaitre les mécanismes d’altération des alimentéindustrie microbiologique ainsi que de
I'application biochimique dans I'alimentation

2- Pré requis :

Notions de base de chimie organique, de chimiergéméle chimie de solution, de biochimi
structurale, de biochimie enzymatique et de mialoigie générale

e

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Eléments constitutifs Volume HORAIRE Crédits
Cours TD TP

Biochimie alimentaire 1 0,5 2
Microbiologie appliquées alimentaire et 3 15 3
industrielle

Atelier Biochimie et microbiologie  --- 3 2
alimentaire

Total 4 2 3 9

4 - Validation de I'UE (préciser les poids des épreuves d’examens paaidel de la moyenne

de 'ECUE, les coefficients des ECUE et le coeéfitide 'UE au sein du parcours).

ECUE Contréle continue Examen final Coef. de | Coef. de
EPREUVES Pondéra | EPREUVES Pondér | TECUE | I'UE au
Ecrit | Oral | TP et -tion Ecrit | Oral | TP et ation sein du
Autres Autres parcours
Biochimie
alimentaire X X 2
Microbiologie
appliguée
Appliqu X X 3
(alimentaire et .
industrielle)
Atelier
Biochimie et
. . i X 2
microbiologie
alimentaire
Total 7




FICHE MATIERE
MATIERE : Biochimie Alimentaire

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP

Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquécen GF Semestré& 4.
Parcours : Procédés Alimentaires

Nombre d’heures/semestre

Coefficient | Crédits | SYSteme

Cours TD d’évaluation

14 7 2 2

Pré-requis : Connaissances de chimie, biochimie, technologieeaitaire, qualité.

Obijectifs : Connaitre les mécanismes d’altération des alimants que le role des additifs et
des auxiliaires technologiques dans la transfoonagt |la stabilisation des produits alimentaire

Contenu:

Les groupes d’aliments
= Classification
= Composition
= Les besoins alimentaires
= Qualité nutritionnelle et organoleptique
Les mécanismes d’altération biochimique des prodwstalimentaires
= Reéaction de brunissement non enzymatique
= Réaction de brunissement enzymatique
= Oxydation des lipides
Relation Eau / Aliment
» L’activité de I'eau
» |’eau dans les aliments
» Effet de I'g, sur les altérations des aliments
Les propriétés fonctionnelles des protéines
» Propriétés d’hydratation (pouvoir de rétention d’'esolubilité et viscosité...)
= Propriétés de surface (pouvoir et stabilité moussgouvoir et stabilité émulsifiante)
» |nteraction Protéine / Matiére Grasse (pouvoirétention d’huile)
» Propriétés de texturation (pouvoir épaississantypio gelifiant)
» Effet des traitements physicochimiques sur les étgs technofonctionnelles
Propriétés fonctionnelles des sucres et des polyshaarides
Propriétés d’hydratation (pouvoir de rétention d'esolubilité, viscosité...)

= Propriétés fonctionnelles des sucres et polyolsi{pm sucrant et pouvoir de rétention

d’eau)
» |nteraction polysaccharides / matiere grasse (poakorétention d’huile)
= Propriétés de texturation (pouvoir épaississantypo gélifiant.
» Effet des traitements physicochimiques sur les nm#tds technofonctionnelle
(modifications de I'amidon...)
Les additifs alimentaires et les auxiliaires techrogiques
» Les agents conservateurs
» Les colorants
* Les arbmes
» Les agents texturants

S

Relation Structure / Fonction




Effet des traitements thermiques, mécaniques atighes
Les édulcorants

Relation Structure / Fonction

Effet des traitements thermiques

Textes réglementaires (codex alimentarius)

L’effet des additifs sur la santé humain

BIBIOGRAPHIE :

= ALAIS C. ; LINDEN G. ; MICLO L. (2004), Abrégé deiBchimie Alimentaire 8" édition- éd
Duno 245.

= AKANBI TAIWO Ch, ADEYEMI SIKINE Re, OJO A, (2006)Drying characteristics and

sorption isotherm of tomato slices, In journal@bd Engineering; 72,157-163

* BIMBENET J.J, DUQUENQOY A, TRYSTRAM G. (2002 a), 3®&mge, cuisson, Cuisso
extrusion dans Génie des Procédés Alimentairesbdess aux applications, Editions RI
DUNOD- Paris pp 391-427 (p554)

* BIMBENET J J, et TRYSTRAM G. (1993), Evolution dgénie industriel alimentaire, | A A,

Novembre décembre 1993
*BITON M. (1999), La conserve appertisée (Pp319-38@ns Technologie des légumes

TIRILLY Y. BOURGEOIS C M. Collection sciences etcteniques agroalimentaires, Editions

Tec et Doc Paris —Londres- New York p558
» CHEFTEL J.C, CHEFTEL H. (1984), Introduction a Beéochimie et a la technologie d
aliments Volume 2 ; Edition Lavoisier Tec et Dge A420)
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FICHE MATIERE

MATIERE: Microbiologie appliquée

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP

Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestres’
Parcours : Procédés Alimentaire

Nombre d’heures/semestre o o . i )
Coefficient Crédits Systeme d’évaluatign
Cours TD
35 21 3 3
PRE-REQUIS :

- Cours de biologie et microbiologie
- Cours biochimie et méthodes d’analyses

OBJECTIFS :

- Définir les différents microorganismes rencontrés iledustrie alimentaire via les produits d’origi
animale et végétale.
- Montrer les effets bénéfiques et pathogénes dé&selifts microorganismes.

Contenu :
Partiel :Microbiologie alimentaire
DIVERSITE DU MONDE MICROBIEN

= Les eucaryotes
= Les Protozoaires, Les Mycetes, Les Algues
= Les procaryotes : Les bactéries
= Les Acaryotes : Virus et Bactériophage
= Reproduction et Croissance
ROLE ET ACTION DES MICRO-ORGANISMES DANS LES ALIM ENTS

Origine et nature de la flore microbienne deslaments
* Flore issue des animaux et des végétaux
= Contamination par les manipulateurs
= Contaminants de I'environnement
= Addition volontaire
= Contaminants industriels

Modifications microbiennes des aliments
= QOdeur et saveur = goat
= Aspect et couleur
= Texture
= Altérations des qualités nutritives

Microorganismes et la transformation des aliment :
= But de la transformation des aliments
= Divers procédeés de conservation
= Conservation par le froid
= Conservation par la chaleur
= Autres technigues de conservation
» Les facteurs influencant la croissance et I'agtidiées Microorganismes

= Facteurs intrinseques : composition de l'aliment, Teneur en eau de l'almy pH de




I'aliment, Potentiel d’oxydoréduction
» Facteurs extrinséeques Humidité relative, Inhibiteurs, La température
LES MICROORGANISMES INTERVENANT DANS L'INDUSTRIE ALIMENTAIRE

» Bactéries
- Bacilles Gram — saprophytes : Pseudomonas (fapsikeidomonadaceae)
- Bactéries acétiques :
- Brucella (Famille Brucellaceae)
- Microcoques et staphylocoques (famille Micrococeaje
- Streptocoques et autres coques lactiques
- Lactobacilles et autres bacilles lactiques
- Actinobactéries
- Bactéries sporulés aérobies
- Bactéries sporulées anaérobies
= les champignons
MICROBIOLOGIE DU LAIT ET DU FROMAGE

- La flore microbienne des laits crus

- Facteurs affectant le développement des germes ddedait
Micro-organismes et produits laitiers

- Microorganismes utiles

- Microorganismes responsables d’altération

- Microorganismes potentiellement pathogéenes
Sources de contamination/d’ensemencement du lait

MIROBIOLOGIE DE LA VIANDE

- La contamination des viandes

- La contamination endogéne ou ante mortem

- La contamination exogene ou post mortem
MICROBIOLOGIE DES LEGUMES ET DES FRUITS

» Les différents modes de contamination
- Infections survenant au verger et révélées enmittre
- Infections survenant apres cueillette
- Altérations mécaniques
= Conservation sous atmosphere modifiée et risque dentamination
MICROBIOLOGIE DES EAUX

= L es microorganismes autochtones
» Les bactéries indicatrices
= Virus
Partie 2 : Microbiologie industrielle
Introduction aux procédés de fermentation

- Généralités

— Les étapes d’'un procédé de fermentation

- Milieu de culture

— Contrdle et conduite des parametres chimiquesystigues

— Les microorganismes utilisés

— Les contraintes prise en considération lors deise iau point
Cinétique microbienne

Description chimique de la croissance : stoechidenét bilan
Etude cinétique de la croissance :

Cinétique de consommation de substrat

Cinétique de biosynthése des métabolites

Les modes de conduite de bioréacteur

— Définition de bioréacteur




— Culture discontinue « Batch » :

— Culture discontinue alimentée « Fed batch » :

—  Culture continue (infiniment mélangée, en pistansérie, avec recyclage de biomasse) :
La bio-ingénierie de bioréacteur

- La stérilisation :
- L’agitation :
- L’aération :
Récupération et purification des produits de fermetation

- Généralités
- Les techniques d’élimination des insolubles
Les techniques d’extraction

BIBLIOGRAPHIE :

» Joseph- Piere GUIRAUD, Microbiologie Alimentairelition DUNOD, Paris, 2003.
e Laurent Sutra, Michel FEDERIGHI, Jean-Louis JOUMH#anule de Bactériologie Alimentair
édition Polytechnica, 1998.

» Réné SCRIBAN, coordinateur ; Biotechnologi&™®dition, 1999,
* C.M Bourgéois, J.F.Mescle, J.Zucca, Microbiolodimantaire,
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FICHE MATIERE

MATIERE: Atelier Biochimie et Microbiologie Alime ntaire
Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliqué«en GP Semestré&4
Parcours : Procédés Alimentaire:
Nombre d'heures/semestre Coefficient Crédits Systeme d’évaluatig
Cours TP
42 2 2

PRE-REQUIS : Connaissance acquisest#achimiedurant la premiére année Licence L1 et
connaissances acquises en microbiologie généralel@blogie cellulaire en premier semestre
(L2, S1) et en matiéres optionnelles

OBJECTIF DE L'ENSEIGNEMENT :

- Déterminer quelques microorganismes rencontrésnéustrie alimentaire via les produ
d’origine animale et végétale.

- Caractériser les détériorations quelques aliments

- Montrer les effets bénéfiques et pathogénes ifiésathts microorganismes.

CONTENU :

Partiel : Microbiologie industrielle

TP 1: Effet de la température sur la croissance desomiganismes et la détérioration du
produit alimentaire

TP 2 : Effet de la composition de I'aliment sur la @sance et la détérioration du produit
alimentaire

TP 3: Caractérisation de la détérioration de la viagidgoisson

TP 4: Caractérisation de la détérioration de la pordméerre, tomate, blette et courge
TP 5: Caractérisation de la détérioration des pommeise et confiture

TP 6 : Caractérisation de la détérioration du lait fréag stérilisé et yaourt

TP 7 : Identification des microorganismes responsatiéedétérioration

TP 8 : Analyses des denrées alimentaires

TP 9: Analyses de l'eau

Partie2 : Microbiologie alimentaire

TP 10 Recherche et dénombrement des germes totaux

TP 11 Recherche et dénombrement des coliformes, coldgsrfécaux et E.Coli

TP 12 Recherche et dénombrement de la flore fongique

TP13: Recherche et dénombrement des anaérobies suéfdtoeteurs

TP14: Recherche et dénombrement des Salmonella

Partie3 : Biochimie alimentaire

BIBIOGRAPHIE :
* Joseph-Piere, Guiraud ; Microbiologie alimentadédition DUNOD, Paris, 2003.
e Laurent Sutra, Michel Federighi, Jean- Louis JouMgnuel de Bactériologi

D

Alimentaire, édition Polytecnica, 1998.




4°/ Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (E) et des éléments constitutifs d’'une
unité d’enseignement (ECUE) : UE 4.4

Intitulé de I'UE : Génie alimentaires 2

Nombre des crédits : 5

Code UE: U4.4

Université : Direction Générale des Etudes
Technologiques

Etablissement : Réseau ISET.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention ;: GP

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des Procédées=P »
Parcours : Procédés Alimentaires.

Semestre : S4

1- Objectifs de I'UE :

Savoir conserver un produit alimentaire par pagtation, stérilisation, appertisation, cuisson et
séchage (par entrainement, par atomisation, pahilsation) ainsi que de savoir la technologie
d’extrusion

2- Pré requis :

Connaissance de base de microbiologie, de trandé&ennatiere, de transfert thermique,
thermodynamique et de machines thermiques

de

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Eléments constitutifs Volume HORAIRE Crédits
Cours D TP

Méthodes de conservation alimentaire 2 1

Séchage et adsorption 1 0,5

Atelier opérations unitaires 2 1,5

Total 3 15 1,5

4 - Validation de I'UE (préciser les poids des épreuves d’examens paaidel de la moyenne

de 'ECUE, les coefficients des ECUE et le coeéfitide 'UE au sein du parcours).

ECUE Contréle continue Examen final Coef. de | Coef. de
EPREUVES Pondér | EPREUVES Pondér | TECUE | 'UE au
Ecrit | Oral | TP et ation Ecrit | Oral TP et ation sein du
Autres Autres parcours
Méthodes de X X 2
conservation
alimentaire
Séchage et X X 2
Adsorption 5
Atelier
opérations X X 1
unitaires 2
Total 5




FICHE MATIERE
MATIERE : Méthodes de conservation

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GF Semestré&4.
Parcours : Procédés Alimentaires
Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits d1§ystem_e
Cours D évaluation
21 21 2 2

Pré-requis : Connaissances acquises en transfert thermiqueniog@e des fluides, transfert de
matiere et en machines thermique

Objectifs : Permettre aux étudiants de reconnaitre :
- les différentes techniques de conservation desdsralimentaires et notamment les
avantages et les inconvénients de leurs utilisation
- certains prototypes industriels de machines deetrant thermique, de froid...
- les produits chimiquesonservateurs et leurs utilisations...

Contenu:
Les méthodes de stabilisation par le froid
Action du froid sur la conservation des produiimahtaires
Techniques de production du froid
Applications frigorifiques
- Laréfrigération
- La congélation / surgélation
- Changement d'état.
- Température de congélation commencante (TC)
- Proportion d’eau congelée :
- Variation de I'enthalpie massique :
- Durée de congélation :
- Equation de Plank
- Equation de Planck généralisée
- Puissance frigorifique
L’entreposage frigorifique, Les chambres frigonifes : Calcul des besoins frigorifiques et
Durée d’entreposage
Les méthodes de stabilisation par la chaleur
Action de la chaleur sur la conservation des pitscalimentaires
La stérilisation, I'appertisation, la pasteurisatite blanchiment, la cuisson..
Les lois de destruction : Cinétique de destructies micro-organismes ; - Durée de réduction
décimale : DRD ; Influence de la température
Quantification des traitements thermiques : (vag@steurisatrice, valeur stérilisatrice)
- Traitement a température constante
- traitement thermique par palier
- traitement thermique avec variation continue detapérature
Taux de réduction décimale
Optimisation des traitements thermiques
Dimensionnement des systemes de pasteurisatianstédlisation (échangeurs, chambreur...
Autres méthodes de stabilisation
Définitions et principes de I'extrusion
0 Qu’appelle-t-on extrusion, coextrusion, CuiSSoOMesibn, cuissonextrusion-expansion
Etude du fonctionnement des extrudeurs monovis/it b
Comparaison des systémes monovis et bivis
Composants des extrudeurs
Criteres de choix

(el elNeolNeo]




BIBIOGRAPHIE :

= BIRON I., GERMAIN-BONNE D., Study of XVth and XVltltentury painted enamels (
the basis of scientific analysis : causes of gldsgerioration, Berliner Beitrdge z
Archeometrie, 16, 1999, p.163-174.

» Canadian Conservation Institute, Solving museuneadansproblems: chemical contrg
Technical Bulletin 15, 1992.

= Conservation et restauration des ceuvres d'art opatein. Colloque décembre 1992, Ec
Nationale du Patrimoine, Paris, la Documentatiandaise, 1994.

» Xavier Rocqued,es industries de la conservation des alimenBaris, Gautier;

Villars, coll. « Bibliothéque technologique », B)®. 502
= Annelies Schoneck, Méthode pratique de lacto-fetatim,

aux Editions G.E. Harsch, 1985.




FICHE MATIERE

MATIERE : Séchage et Adsorption

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliqguéten GP Semestr&h
Parcours : ProcédésAlimentaires
Nombre d’heures/semestre Coefficient Creédits Systéeme d’évaluatign
Cours TD
14 7 2 2 Régime Mixte

PRE-REQUIS : Transfert thermique (conduction, convection, ray@nant)
- Notion et phénomene d’adsorption

OBJECTIFS : Etudier les différents modes de séchage
- Maitriser les différents parameétres qui controlémt phénomene de sécha
(température séche et humide, humidité absolusattwe,..)

- Etudier la technologie des sécheurs industriels

CONTENU :

l. Séchage

- Modes de séchage

- Propriétés de I'air de séchage et du produichexe

- Cinétique et courbes de séchage : déterminatiderdps de séchage.

- Bilans de matiere et de chaleur et déterminat®performances des séchoirs
- Méthodes et technologies de séchage : classificathoix du procédé, ...
[I. Adsorption

Généralités sur I'adsorption

Adsorption, adsorbant, adsorbat, adsorption chimigdsorption physique ;
Les adsorbants industriels

- Criteres de choix d’'un adsorbant industriels

- Caractéristiques, physique d’'un adsorbant

Isothermes d’adsorption

Modeles d’adsorption

- Equation de Freundlich

- Modele de Langmuir

- Equation de B.E.T

Détermination de la surface spécifique des solides

- Expression de la surface

- Détermination graphique de la surface : Méthadeaint B

- Détermination théorique : cas de la méthode & 1B.

BIBLIOGRAPHIE :
e Techniques de l'ingénieur"Séchage- Théorie et €ajal. André, C. Roland article. J-248
e "Séchage des processus physiques aux procédétrigidlis J.P Nadeau. Edition tec&Doc
e "Les opérations unitaires du génie chimique", Mntia, Dunod

ge

« Technologie Génie Chimique Tomes 2 et 3" Angldfagmierczak




FICHE MATIERE

MATIERE : Atelier opérations unitaires 2

Domaine de formatior : Sciences et technologied/ention : Génie des procédés

Niveau : L2 Semestre S4 Nombre d’heures :21 h

Pré- requis : Notions de base de bilan de transfert thermigeenécanique de fluides, de
mesure et instrumentation et d’opérations unitdietd|

Objectifs: Connaitre les moyens de conservation et les teabnides opérations unitaires
(distillation, évaporation, les techniques membirasa)

Contenu :

TP 1 : étude de la distillation continue et/ou digmue
TP 2 : étude de I'évaporation simple effet

TP 3 : étude de lac filtration : filtre press

TP 4 : étude de I'Ultrafiltration

TP 5 : étude de la séparation membranaire : osimueeese
TP6: effet (microbiologique et physicochimique)ldeéfrigération, congélation surgélati
sur la conservation des aliments

TP 6 : étude de la pasteurisation et de la stétiiis

on

BIBLIOGRAPHIE :




5°/ Fiche descriptive d’'une unité d’enseignement (E) et des éléments constitutifs d’'une
unité d’enseignement (ECUE) UE 4.5
Intitulé de 'UE : Transversal

Nombre des crédits 4

Code UE :U4.5

Université : Direction Générale des Etudes
Technologiques

Etablissement :

Réseau ISET.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention : Génie des
Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des Procedéss® »
Parcours : Procédés Alimentaires.

Semestre S4

1- Objectifs de I'UE :

| Savoir communiquer et améliorer les techniquesptessions en langues francaise et anglaise

2- Pré requis :

Notions de base de francais et d’anglais acquisegnseignement secondaire et dans
semestres précédentes.

les

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:
3.1- Enseignements

Eléments constitutifs Volume HORAIRE Crédits
Cours | TD TP

Anglais 0,75 0,75 2

Techniques de communication 0,75 0,75 2

Total 15 15 4

6.2 - Validation de I'UE (préciser les poids des épreuves d’examens paaidal de la moyenne
de 'ECUE, les coefficients des ECUE et le coeéfitide I'UE au sein du parcours).

ECUE Contr6le continue Examen final Coef. Coef. de
EPREUVES Pondéra | EPREUVES Pondér | de 'UE au
Ecrit | Oral | TP et -tion Ecrit | Oral | TP et a-tion 'ECU | seindu

Autres Autres E parcours

Anglais 2

Techniques deX 2 4

communication

Total 4




Semestre 5 (L3S1) du Parcours : Procédés Alimentais
Volume horaire Régime
hebdomadaire Crédits Coefficients d’exam
. 14 semestres) en
o Unité , Charge (
A d’enseignement MELE a2 TS Elément constitutif de 'UE (ECUE) | totale par Cour I(EI(S(L:J:S ECUE Contrél
semestre D | TP | 2 UE | (lecas | UE e
S échéant A .
) échéant) continu
4 i Plans d’expériences et échantillonnage 21 1 D,5 P 2 X
UE5,1 Ig/letqudolo?le Fondamentale b 7 4 4
Xpermentale Analyse sensorielle 21 1 0,5 2 2 X
Qualité 21 1 0,5 2 2 X
ité e Hygiéne et sécurité alimentaire 21 1 0,5 2 2 X
UE5,2 Quahtg, hyg[ene et Fondamentale yg_ - - - 6 6
securite Nutrition et toxicologie 21 1 0,5 1 1 X
Atelier outils de qualité 21 15 1 1 X
Ag|tat_|on, opera}uons mécaniques et 42 5 1 3 3 X
_ _ _ technique de séparation
UES3| Genie alimentaire 3 fondamentay eEmballage et conditionnement 21 1 0,5 1 > 1 > X
Atelier opérations unitaires 3 21 1|5 1 1 X
_ Produits céréaliers 42 2 1 2 2 X
UEsa4|  lechnologie | oo mentale| Lait et dérivés 42 2 1 2 | 6 2 | 6 X
alimentaire
Atelier technologie alimentaire 21 1,5 2 1 X
Création d’entreprise 21 0,75| 0,75 2 2 X
UE 5,5 Transversale| Anglais 21 0,75| 0,75 2 5 2 5 X
Techniques de communication 21 0,75 0,r5 1 1 X
21 2 2 X
UE 5,6 Optionnelle (1 21 2 4 2 4 X
X
X
Totale 28 (420) 30 30 30 30 X

(1) L’étudiant choisira 2 éléments constitutifs parmiraoins 4 proposés.



1°/ Fiche descriptive d’'une unité d’enseignement (E) et des éléments constitutifs d’'une

unité d’enseignement (ECUE) : UE 5.1

Intitulé de 'UE : Méthodologie Expérimentale

Nombre des crédits : 5

Code UE : U5.1

Université : Direction Générale des Etudes

Technologiques

Etablissement : Réseau ISET.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention : Génie des

Procédés

Parcours : Procédés Alimentaires.

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des Procédésse »

Semestre : S5

1- Objectifs de I'UE :

Savoir planifier les expériences pour optimiser bsalyses et connaitre les techniques
d’analyses sensorielles et les calculs statistigpagspondants

2- Pré requis :

Notions de base des unités fondamentales de L2 et urtout de mathématiques

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Eléments constitutifs Volume HORAIRE Crédits
Cours TD TP

Plans d’expériences et échantillonnage 1 0,5 2

Analyse sensorielle 1 0,5 2

Total 2 1 4

4 - Validation de I'UE (préciser les poids des épreuves d’examens paaidel de la moyenne

de 'ECUE, les coefficients des ECUE et le coeéfitide 'UE au sein du parcours).

ECUE Contrble continue Examen final Coef. de | Coef. de
EPREUVES Pondér | EPREUVES Pondér | 'ECUE I'UE au
Ecrit | Oral | TP et ation Ecrit | Oral | TP et ation sein du
Autres Autres parcours
Plans
d’expériences et X X 2
échantillonnage
Analyse 4
sensorielle X X 2
Total 4




FICHE MATIERE
MATIERE : Plans d’expériences et Echantillonnage

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GF Semestr& 5.
Parcours : Procédés Alimentaires
Nombre d’heures/semestre X
Coefficient Crédits dS’){stelmef
cours ™D évaluation
14 7 2 2

Pré-reguis . Connaissances acquises en mathématiques et gtasstiurant le premier semestre.

Objectifs :

Connaitre et appliquer la méthode des plans d’'émes pour optimiser les parametres des procéd
améliorer la qualité dans I'entreprise

contenu:
PARTIE | : PLANS D'EXPERIENCES

Introduction sur les méthodologigpé&rimentales
PLAN FACTORIEL COMPLETS
- Facteur contrdlé et non controlé
- Facteur quantitatif et qualitatif
- Matrices d’expérimentation
- Détermination effets des facteurs
- Erreurs expérimentales et tests de significadies effets
- Notion d’interaction
- Modeéles associés a un plan d’expériences
- Etude de quelques plans 2 et 2
- Ordre des essais
PLANS FACTORIELS FRACTIONNAIRES
- Objectifs
- Plan fractionnaire®?: Etude d’'un exemple, hypothéses d'interprétatiamgul de
contrastes, générateur d'aliases.
- Construction d'un plan fractionnaire
- Calcul de contrastes : cas général
- Plan fractionnaire*?: détermination des contrastes, désaliaser letsgffecipaux.
- Notions généraux sur les PFF
- Notion de résolution
MODELES MATHEMATIQUES ASSOCIES A UN PLAN D’EXPERIEN CES
- Choix du modéle
- Détermination des constantes et tests du modéle
- Courbes d'isoréponses
PLAN DE MELANGE

PARTIE Il : ECHANTILLONNAGE

Eléments de statistiques descriptives
Généralités sur I'échantillonnage
- Définitions et termes relatives a I'’échantillonnage
- Echantillonnage et hétérogénéité. Approche quiaiitat
- Qualification d’'un échantillonnage ou d’'un échdatil
- Exemples de méthodes non probabilistes d’échamtiige
- Echantillonnage probabiliste

- Echantillonnage par prélévement. Réalisation puatic

ése



- Echantillonnage par prélévement. Conditions desttion

- Echantillonnage des lots manipulables par partage

- Caractérisation de I'hétérogénéité globale et sdtiplke.

- détermination des erreurs d’échantillonnage.

- Stratégie a adopter pour résoudre un probleme diéitlonnage.
Normes d’échantillonnage
Instrumentation d’échantillonnage

BIBIOGRAPHIE :
* La méthode des plans d’expériences : Optimisatioctix des essais et de l'interprétation gdes
résultats. Auteur : Jacques Goupy Goupy. EditibldNOD. Paris 1988.

« Plan d’expériences : Les mélanges. Auteur : JacGoepy. Edition : DUNOD. Paris 2000.

« Plans d’expériences : Construction et analyse.utBenoist. Edition : Lavoisier. Paris 19995.

e Echantillonnage du prélevement a l'analyse. Autelrambaud Dauminique. Editeur :

ORSTOM.

« Echantillonnage — Méthodes statistiques. EditioiNAR ; collection : Recueil Normes. Paris

2005.

* La chimie analytique : Tome 2 : Echantillonnage thndes générales d'analyse et réactifs.
Editions AFNOR. Paris 2001.

e Contréle par échantillonnage. Edition AFNOR ; Ccdiilen : AFNOR PRATIQUE. Paris 2002




FICHE MATIERE
MATIERE : Analyse sensorielle

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité

Domaine et parcourd.icence appliquécen GF Semestre&E.

Parcours : Procédés Alimentaires

Nombre d’heures/semestre - . :

14 7 2 2

Pré-requis : Cours de statistique

Obijectifs : Connaitre les principes de base de I'analysecsiie

Contenu:
Introduction

Physiologie sensorielle

Caractéristiques d'une réponse sensorielle et métiagie

Métrologie sensorielle

Organisation pratique et analyse des données senisties

Analyse des données sensorielles

- Les caractéristiqgues du produit alimentaire
- Définition de 'analyse sensorielle
- Intéréts et utilisations de I'Analyse Sensorielle

- Etapes physiologiques de la perception
- Physiologie du goQt
- Niveau de la perception sensorielle

- Caractéristiques d'une réponse sensorielle

- Laqualité

- Intensité de la sensation et seuils de perception
- L'hédonisme

- Le subjectif et I'objectif
- Caractéristiques de l'instrument de mesure
- Evaluation sensorielle

- Organisation pratique

- Formation d'un panel

- Durée de la séance et charge de travail
- Etablissement d'un plan d'expérience

- Choix de I'épreuve
- Epreuves sensorielles: Discrimination, subjectetedescriptives.

BIBIOGRAPHIE :

Evaluation sensorielle, guide de bonnes pratiqueSHA 1999
Norme AFNOR XPV 09-500—«Directives générales poua réalisation d'épreuve
hédoniques en laboratoire d’évaluation sensori@lleen salle de conditions controlé
impliquant

Des consommateurs » - Aodt 2000
CHOLET Sylvie et VALENTIN Dominique — « Impact ofraining on beer flavo
perception and description: are trained and urgchsubjects really different ? » - Jour

es

nal

of Sensory Studies, volume 16, pp 601-618




2°/ Fiche descriptive d’'une unité d’enseignement (E) et des éléments constitutifs d'une
unité d’enseignement (ECUE) : UE 5.2

Intitulé de 'UE : Qualité, hygiéne et sécurité

Nombre des crédits : 6

Code UE : U5.2

Technologiques

Université : Direction Générale des Etudes

Etablissement : Réseau ISET.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention : Génie des

Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédészP »
Parcours : Procédés Alimentaires.

Semestre : S5

1- Objectifs de I'UE :

2- Pré requis

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Eléments constitutifs Volume HORAIRE Crédits
Cours D TP

Qualité 1 0,5 2

Hygiene et sécurité alimentaire 1 0,5 2

Nutrition et toxicologie 1 0,5 1

Atelier outils de qualité 1,5 1

Total 3 15 1,5 6

4 - Validation de I'UE (préciser les poids des épreuves d’examens paaidel de la moyenne

de 'ECUE, les coefficients des ECUE et le coeéfitide 'UE au sein du parcours).

ECUE Contrble continue Examen final Coef. de| Coef. de
EPREUVES Pondér | EPREUVES Pondér | 'TECUE | 'UE au
Ecrit Oral | TPet | ation Ecrit Oral | TPet | ation sein du
Autres Autres parcours
Qualité X X 2
Hygiéne et X X 2
sécurité 6
alimentaire
Nutrition et 1
toxicologie
Atelier outils X X 1
de qualité
Total 6




FICHE MATIERE
MATIERE : Qualité

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GF Semestré& 5.
Parcours : Procédés Alimentaires
Nombre d’heures/semestre >
Coefficient Crédits ds'ﬁ/t;rl?:tion
Cours D
14 7 2 2

Pré-requis :- Eléments de base de statistiques et mathématiques
-Technique de communication

Objectifs :

- Etre capable de faire un contréle de la qualité giroduit et de comparer les résultats

avec les normes de qualité
- Comprendre comment faire et se préparer a un enieline ou externe.
- Comprendre comment se certifier d’'un ISO 9000 ddd9@latif a la qualité.
- Maitrise de SMQ et de norme sectorielle FDX

Contenu :

* Historiqgue du Management de la Qualité

» Normalisations et principes de la Conformité

1ére partie : Principes essentiels du Systeme de Negement de la Qualité

* Origine des incidentse Principe de cause a effmification et recherche de I'efficacité

« Amélioration continue et satisfaction du cliektaitrise des activités des codts et du SMQ

* Relation entre systeme de Management de la qualies modeles d’excellence
Environnement Normatif du Management de la Qualité

» Référentiels Guidese Référentiels Exigencese eétéels Recommandationse Docume
sectoriels

2eme partie : I’Approche Processus

Approche Processus : Présentation de la Norme sedtdle FDX 50-176/v2005

Identification des processus : une exigence de larme ISO 9001 v2008

* Typologie des processuse Identification des pssas clés de I'entreprise

« |dentification des interrelations des processugeesux

3eme partie : Structure Documentaire d’appui au Syteme de Management de la Qualité
Introduction a la maitrise documentaire

* Cycle de vie d'un document, d’une donnée, d’'uregistrement

La maitrise des documents, des données et des ensegments d'un SMQ : exigence de |z
norme 1SO 9001v 2008

* Typologie des familles de documentse Identifioatdes processus clés de I'entreprise
 Définition d'une structure documentaire Etablies@t d’'une procédure : la procédure de

nts

 |a




maitrise des documents, des données et des eneapsits

4eme partie : Efficacité d’'un Systeme de Managemeuwle la Qualité
Introduction aux normes sectorielles FDX 56171 / FDX 50174

* Principes de Management de la Qualité et de kumedes performances
La norme FDX 50-171 : Tableaux de bord et indicateurs qualité

La FDX 50-174 : Evaluation de I'efficacité des Systemes de Magement

BIBIOGRAPHIE :
= |ntroduction a la pratique du Contrdle de Qualitd ABM. Auteur: Dr. Claude Giroud
Publication : Editions FM Bio. Vanves 2007

=Contréle de la qualité. MSP, Analyse des perforrman€ontrdle de réception. Auteur :

Luan Jaupi. Edition : Dunod ; Collection : techrecgt ingénierie. Paris 2002.

= Systemes de management de la qualité- Principesateds et vocabulaire, ISO 9000:200

(F),

= Management de la Qualité, Frédéric CANARD, Guakddeur, Lextenso éditions— Paris

20009.
= AFNOR, Qualité et systemes de management ISO 3045, AFNOR, 2001

= Comprendre I'ISO 9001 :2008, Francois Boucher etddeCroguennec, AFNOR Editions

2009.

8

D




FICHE MATIERE

MATIERE : Hygiene et Sécurité Alimentaire

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP

Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GF Semestreb.
Parcours : Procédés Alimentaires

Nombre d’heures/semestre

Coefficient Crédits SXsteme )
Cours D d’évaluation

14 7 2 2

Pré-requis : Connaissances de microbiologie, de technologieesliaire, qualité.

Objectifs : Initier les étudiants au respect des régles déngidans une unité de production ag
alimentaire; élargir leur champ de connaissancetomax conditions nécessaires pour l'installatiamd
telle unité et finalement leur développer I'esplét I'assurance qualité des aliments via la misplace
d’un systeme qualité et sécurité alimentaire an deine entreprise agro-alimentaire.

Contenu:

L’hygiene alimentaire : Définitions et objectifs dans les industries alimentaires
Etablissement : Conception et installations

Emplacement, Locaux et salles, Matériel, Instalie

Hygiéne du personnel
L'état de santé, Propreté corporelle, Propretéimesitaire, Comportement du personnel, Les visiteu
Formation

Le nettoyage et la désinfection en industries alinmaires

Les agents de nettoyage et de désinfection

Réalisation industrielle des opérations de netteystgle désinfection
Nettoyage des systémes fermés par circulatioruldes§, nettoyage des tanks)
Contréle de l'efficacité des opérations de netteyafyde désinfection

Mise en place d’'un systéeme qualité

Le concept de I'ISO 22000, -Constitution digliipe, - Description du produit, - Identificat de
I'utilisation attendue, - Description du procétkfabrication, - Confirmation sur site du diagrae de
fabrication

Analyse des dangers

- ldentification et évaluation des dangers et desleauses, - Identification et évaluations desuness
préventives, - Formalisation des mesures prévesitidelentification des points critiques, - Etatdiment
des limites critiques, - Etablissement d’'un systémesurveillance pour chaque point critique, - At
correctives pour chaque point critique, - Vérifioatet validation du systeme, -

Systeme documentaire

- la constitution des dossiers et de la tenue elgstres

rs

BIBIOGRAPHIE :
» De I'HACCP a I''SO 22000 - Management de la séeutés aliments (Olivier Boutou
AFNOR - 2008).

= Certification ISO 22000 - Les 8 clés de la réus@@évier Boutou - AFNOR - 2010).

ISO 22000, HACCP et sécurité des aliments Recommandations, outils, FAQ
retours de terrain Didier Blanc, AFNOR 200% @dition 2005).

= Applications of BioChemiLuminescence to HACCP - Datpiat, N.Matas, B.Montfor
H.Fraass - Luminescence 2001; 16:193-198.

et




FICHE MATIERE
MATIERE : Nutrition et Toxicologie

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP

Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquécen GF Semestréb.
Parcours : Procédés Alimentaires

Nombre d’heures/semestre

. L Systéme
Coefficient Crédits y .
Cours TD d’évaluation

14 7 1 1

Pré-requis : Connaissances de biochimie, de technologie alarentle microbiologie et de
sécurité alimentaire et qualité.

Obijectifs :
- Etudier les aliments afin d’identifier tous lew@mposés qui sont d’un intérét nutritionnel pour
’lhomme.

- Apprendre a composer des rations alimentairagil@eges.
- Acquérir des connaissances fondamentales soxieotogie et les intoxications alimentaires a f
de sensibiliser I'étudiant a la sécurité alimemtair

Contenu:
PREMIERE PARTIE : NUTRITION ET ALIMENTATION RATIONNELLE
La nutrition : Définition, Le corps humain, Lesraknts , La digestion
Les besoins énergétiques
Les besoins en nutriments énergétiques
Les besoins en nutriments non énergétiques
= L'eau
» Les vitamines (Classification - RGle — Source alitage)
» Les minéraux (Classification - Réle — Source alitagn)
Les rations alimentaires

DEUXIEME PARTIE : LES REACTIONS AUX ALIMENTS

Les réactions aux aliments

Fondement de la toxicologie

Les intoxications alimentaires

» Toxicité des aliments
= Toxicité intrinséque d'un aliment :
o Les toxiques: (Nitrites, Nitrates, Acide oxaliquécide prussique, Tannin
Hémaglutinines )
= Toxicité extrinseque d’un aliment :

0 Intoxications par des contaminants des alimenssgéduants apparaissant lors de
préparation des aliments : les hydrocarbures aiquest polycycliques HAP, les
métaux lourds et métaux radioactifs, les produdgsagers, les biocides, les
antibiotiques, les exotoxines, les endotoxinestigsotoxines)

o Toxicité des additifs

» Les toxi-infections alimentaires collectives (Alinte mis en cause - Agents (de

contamination)

U)

n

la




BIBIOGRAPHIE :

AZAM (J.J.L), 1971 Etude bactériologique de la viandehese : Méd. Toulouse. 57.
BELLO ROUA (B.), 1988 Contribution a I'étude de la qualité bactériologa&des viande
congelées importées au Séng@dnégal). Thése : Méd. Vét. ; Dakar 19. 78p. 526027.
CATSARRAS (M.), GULISTANI (A.N.) MOSSEL (D.A.A.), 474. Contamination
superficielle des carcasses réfrigérées de bowneyaux et de moutofihese : Méd. Vét.
150 (4) 287-294.

KEBEDE (G), 1986 Contribution a I'étude de la contamination supediie des carcasse
de bovins aux abattoirs (Sénégdihese : Méd. Vét. ; Dakar 17.

LUDOVIC COIBION, 2008.Acquisition des qualités organoleptiques de la g@bovine :
Adaptation a la demande du consommatéimese : Méd. Vét. Toulouse 03. 96p. 7, 14, 1
Fondation francaise pour la Nutrition, e risquadobogique alimentaire face aux problenm

U)

8.
es

d’'innovation technologique, 82 p., Paris, 1983.




FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier Qualité, Hygiene et Sécurité

Mention : GP
Domaine de formationSciences et technologies
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GF Semestré&4
Parcours : ProcédésAlimentaires.
Nombre d’heures/semestre N
Coefficient Crédits dfyslt errt1le
Cours P évaluation
0 21 1 1 Régime Mixte
Pré-requis
Objectif
Contenu :

TP 1 : Analyse des modes de défaillance de lefessedt de leur criticité (AMDEC)
TP 2 : Application de la Méthode 5S dans l'indwestaitiere

TP 3 : Application du Diagramme de Pareto dansliistrie céréaliere

TP 4 : Le diagramme 5M, Brainstorming, Diagramrighikawa

TP 7 : Cartes de controle, réalisation des cagesodtrole dans 'industrie sucrieres

TP 8 : Le QQOQCCP

Bibliographie




3°/ Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (E) et des éléments constitutifs d’'une
unité d’enseignement (ECUE) : UE 5.3

Intitulé de I'UE : Génie alimentaire 3

Nombre des créd

its: 5

Code UE : U5.3

Université : Direction Générale des Etudes

Technologiques

Etablissement : Réseau ISET.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention : DP

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des ProcédészP »
Parcours : Procédés Alimentaires.

Semestre : S5

1- Objectifs de I'UE :

2- Pré requis :

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Eléments constitutifs Volume HORAIRE Credits
Cours TD TP

Agitation, opérations mécaniques et technigque 2 1 3

de séparation

Emballage et conditionnement 1 0,5 1

Atelier opérations unitaires 3 1,5 1

Total 3 1,5 15 6

4 - Validation de I'UE (préciser les poids des épreuves d’examens paaidel de la moyenne
de 'ECUE, les coefficients des ECUE et le coeéfitide 'UE au sein du parcours).

ECUE Contr6le continue Examen final Coef. de | Coef. de
EPREUVES Pondéra | EPREUVES Pondér | FECUE | I'UE au
Ecrit | Oral | TPet | -tion Ecrit | Oral | TP et | ation sein du
Autres Autres parcours
Agitation,
opérations
mécaniques et X X 3
technique de
séparation
Embz_;ll_lage el « X 1 5
conditionnement
Atelier
opérations X X 1
unitaires 3
Total 5




FICHE MATIERE

MATIERE : Agitation, opérations mécaniques et techiques de séparation

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&h

Parcours : ProcédésAlimentaires

Nombre d’heures/semestre
Coefficient Crédits Systéme d’évaluatign
Cours TD
28 14 3 3 Régime Mixte
Prés-requis :

- Notion de mécanique des fluides
- Nombres adimensionnels (Re, Fr, Pr, ...)

Objectifs :
- Etudier la technologie des agitateurs
- Savoir choisir I'agitateur adéquat pour une opératle mélange donnée
- Dimensionner un agitateur

Contenu :

Partie 1 : Agitation et opération mécanique

INTRODUCTION AUX PROBLEMES D’AGITATION ET DE MELANGE

- Les secteurs industriels concernés
- Les différentes opérations de mélange
- Les techniques d’agitation et de mélange usuelles

PRESENTATION DES PRINCIPAUX TYPES DE SYSTEMES D’ATATION

- Définition et classification des systemes d’agiati
= Les agitateurs axiaux
» Les agitateurs radiaux
= Agitateurs raclants (tangentiel)
» Les autres appareils d’agitation et de mélange
- Les cuves
» Les Forme, dimensions et matériau des cuves
= Les chicanes

SELECTIVITE DES EQUIPEMENTS ET CARACTERISATION DESYSTEMES
D’AGITATION

- Parametres clés fonctionnement d’un agitateur
= Diametre du mobile d’agitation
= Hauteur d’implantation du mobile
= Vitesse de rotation




LES OPERATION MECANIQUES

Partie 2 : Techniques de séparation

= Aspects mécaniques

Choix des mobiles d’agitations
Puissance d’agitation

= Nombre de puissance

= Courbe de puissance

= Puissance consommeé par un agitateur
Le temps de mélange

Broyage
Concassage
Tamisage
Extrusion
Centrifugation

Généralités (transfert matiere, polarisation deceatration)
Transfert de matiere dans les membranes (modéladifidsion de concentration, modeles

diffusion et d’écoulement capillaire, modéles déement visqueux et de frottement)

Modéle de transfert de matiére dans les couchegotigisation (modéle hydraulique, mode

osmotique)

de

o

Osmose inverse (influence de pression, températyre de soluté, polarisation de concentration)

Ultrafiltration filtration (influence de pressiontempérature, type de soluté, polarisation
concentration)
Dimensionnement des systemes d’'osmose inverselatdiltration

Technologies des modules et des membranes

de

BIBLIOGRAPHIE :

"Agitation et mélange : aspects fondamentaux eliGajons industrielles" ; P.Martine

Edition Dunod

Techniques de 'ingénieur "Caractéristiques desila®ll’agitation” ; R. Michel. article¢
J-3802

Techniques de l'ingénieur "Aspects mécaniques"P@&trice, B. Florent, R. Michel.

article J-3804

Techniques de l'ingénieur "Concepts théoriques akeb; R. Michel, P. Jean-Claug
L. Alain. article J-3800

Unit operation of food engineering, Albert Ibara stavo V., Barbousa Kanov
CLS press. pp. 300-450.

Handbook of food engineering Parctice Kenneth ViasnEnric Rotstain, R.

=4

€,

S,

Paul Singh, CLS press (chapter 5)




FICHE MATIERE

MATIERE : Emballage et conditionnement

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP

Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquécen GF Semestr&S 5
Parcours : Procédés Alimentaires

Nombre d’heures/semestre

Coefficient Crédits fystem.e
Cours TD d’évaluation

14 7 1 1

Pré-requis : Connaissances acquises en physique et en chiraatde premier semestre avec

qguelques notions de biochimie.

Objectifs : Donner aux éléves les principes de I'emballagduetonditionnement de denrées

alimentaires et pharmaceutiques a usage publiedesstriel en les illustrant de cas précis a
gue I'aspect réglementaire et normatif

Contenu:

DEFINITIONS ET CONCEPTION DE L'EMBALLAGE

Distinction entre emballage et conditionnement es fonctions de I'emballage
LES MATERIAUX D'EMBALLAGE

L'acier , Le verre, Les matiéres plastiques &pgigr carton

CARACTERISATION DES MATERIAUX - D’EMBALLAGE

INTERACTIONS PRODUITS / EMBALLAGES - BIOEMBALLAGE S

LES MACHINES D'EMBALLAGE ET DE CONDITIONNEMENT

Machines a suremballer,Machines a former , renagpliermer les sachets, Machines de

thermoformage

LE CONDITIONNEMENT SOUS VIDE
Conditionnement sous vide des plats cuisinést@htie la cuisson sous vide

BIBIOGRAPHIE :

nsi

+ J.L. MULTON & G.BUREAU Coordonnateurs ; L’emballages denrées alimentaires de

grande consommation, Collection : Sciences et iqulks agroalimentaires.

+ R.ABOUTAYEB & M.RAHMANI ; Contribution au développeent de Méthodes
d’analyse de la vitamine A dans les huiles végéthdifiées ; Institut Agronomique &
Vétérinaire Hassan Il ; Juillet 2003.

« Pascal et al. ; Decreasing lipid oxidation in s@abeil by UV absorber in the packaging
material ; 1995.

« Shipe et al. ; Use of pigments in plastic contarerreduce light induced changes of
milk nutrients and flavor. J.Dairy science ; 1983.

\\ 4




FICHE MATIERE

MATIERE : Atelier opérations unitaires 3

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestre&s

Parcours : ProcédésAlimentaires.

Nombre d’heures/semestre

Coefficient Crédits fystem_e
P d’évaluation

21 1 1

PRE-REQUIS :

Phénomeénes de transfert et bilan de matiere

Principe et phénomeéne de séparation liquide-liquldpiide-solide

OBJECTIF DE L'ENSEIGNEMENT :

Familiariser les étudiants a manipuler les procédésbranaires

Vérifier expérimentalement les bilans de matiere.

CONTENU :

TP1:
TP2:
TP3:

TP4

Osmose inverse
Ultrafiltration

Microfiltration

: Nanofiltration
TP5 :
TP6 :

Electrodialyse

Agitation

BIBIOGRAPHIE :

Alais.C. Science du lait, principes des techniglaéigers, vol 1, édition sep, Pari
1975.

Henri Beereius, Francois M. Luquet ; guide pratigi@nalyse microbiologique d
lait et des produits laitiers, Edition Lavoisiegrt3, 1990.

Organisation des Nations Unies pour l'alimentat{BAO) et I'agriculture, le lait e

les produits laitiers dans la nutrition humainenf®p 1995.

2]




4°/ Fiche descriptive d’une unité d’enseignement (£) et des éléments constitutifs d’'une
unité d’enseignement (ECUE) UE 5.4

Intitulé de 'UE : Technologie alimentaire

Nombre des crédits 5

Code UE :U5.4

Université : Direction Générale des Etudes
Technologiques

Etablissement : Réseau ISET.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention : Génie des

Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des Procédées=P »
Parcours : Procédés Alimentaires.

Semestre : S5

1- Objectifs de I'UE :

| S’habituer aux technologies céréaliéres et laiiére

2- Pré- requis :

Notions des bases des microbiologies, de biochimretesles techniques analytiques (chimie
générale, chimie organique et chimie de solutioa)yse des eaux ...)

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

Eléments constitutifs Volume HORAIRE Crédits
Cours TD TP

Produits céréaliers 2 1 2

Lait et dérivés 2 1 2

Atelier technologie alimentaire 1,5 2

Total 4 2 1,5 6

4 - Validation de I'UE (préciser les poids des épreuves d’examens paaidel de la moyenne
de 'ECUE, les coefficients des ECUE et le coeéfitide I'UE au sein du parcours).

ECUE Contréle continue Examen final Coef. de Coef. De I'UE
EPREUVES Pondér | EPREUVES Pondér | 'TECUE au sein du
Ecrit | Oral | TP et | ation Ecrit | Oral | TP et ation parcours

Autres Autres

Produits X X 2

céréaliers

Lait et| X X 2

dérivés 6

Atelier

technologie X X 2

alimentaire

Total 6




FICHE MATIERE

MATIERE : Produits Céréaliers

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestré&5
Parcours : Procédés Alimentaires
Nombre d’heures/semestre Coofficient Credits ?ystém.e
Cours D d’évaluation

28 14 2 2

PRE-REQUIS : connaissances acquises en biochimie, microbiolegigénie des procéde

alimentaires ou chimiques durant les études awanité et L2

D
(72}

OBJECTIF DE L'ENSEIGNEMENT : Connaissances des constituants physico-chimiqué
céréales et compréhension des techniques de catisaret de transformation de blé.

xS de

CONTENU :

GENERALITE SUR LES CEREALES
- Définition d’'une céréale
- Les principaux caracteres communs et de différpoce les céréales
- Structure du grain de céréale
- Les différentes especes céréaliéres et leursaiidiss
| MPORTANCE ECONOMIQUE DES CEREALES
- Importance économique des céreales a I'échellenatienale
- ATéchelle nationale
- La transformation des céréales et dérivés en Taunisi
COMPOSITION CHIMIQUE DES GRAINS DE CEREALES
- Composition chimique de quelques grains de céréales
- L’amidon
- Les constituants pariétaux (de structure)
- Les protéines
- Les lipides
- Les constituants mineurs (traces)
CONSERVATION & STOCKAGE DES GRAINS DE CEREALE (LE BLE)
- Les principaux facteurs d’altération et leurs caopsices
- Effet de la respiration des grains sur le stockage
- Recommandation technique lors de I'entreposaggdéss de céréales
M OUTURE DES BLES—PRODUCTION DE LA FARINE ET DE LA SEMOULE
- La mouture de blés
- Lafarine
L A PANIFICATION
- Procédés de panification
- Propriétés biochimiques et rhéologiques de la patdéangere
L ES PRINCIPAUX ALIMENTS DERIVES DE CEREALES




- Les pates alimentaires
- Les biscuits et les produits patissiers
- Les aliments infantiles et diététiques

BIBIOGRAPHIE :
= Broutin C, Sokona K.- Innovations pour la promotides céréales locales -Reconqu
les marchés urbains, 1999/11/1 .- 147 p

= Précis technique sur les farines compos€esymission Economique pour I'Afrique de
nations unies, Addes- Abeba, 1985

= Ministere de [lagriculture et de la péche de la nem Direction générale d
I'alimentation, rapport du groupe de travail PNNS les glucides, partie 2, mars 2007

= MM L. BODINEAU et J-C POUET, Direction des énergienouvelables, des Réseg
et des Marchés énergétiques, 2, square La Fap&t80406 — 49004 Angers cedex 01
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FICHE MATIERE
MATIERE : Lait et produit laitiers

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquéten GP Semestr&s

Parcours : ProcédésAlimentaires

Nombre d’heures/semestre Coefficient Crédits ’,System'e
Cours TD d’évaluation
28 14 2 2

PRE-REQUIS : Connaissance acquisest#achimie, chimie générale et organique, techniqu
d’analyseglurant la premiere année Licence L1 et connaigsaacquises en microbiologie
générale et en biologie cellulaire en premier sérme@d 2, S1) et en matieres optionnelles

eS

OBJECTIF DE L'ENSEIGNEMENT : Savoir analyser le lait tout en connaissant ses
compositions, savoir les altérations et la qualitérobiologique du lait et savoir détecter les
fraudes du lait et les différentes technologiesaeservations et des transformations du lait

CONTENU :
Secteur laitier en Tunisie et impact économiqusoetal.
Caractéristiques de lait
- ldentification
- Caractéristiques physico-chimique (densité, acigitéet point de congélation).
- Composition et valeur nutritionnelle
- Synthese

Traite de lait
Altération et qualité microbiologique du lait
Les fraudes et leurs techniques de détection
Technologie du lait de consommation (conservagb@nle froid ou par la chaleur...)
- Lait pasteurisé
- Lait stérilisé
- Lait concentré
Lait UHT
Lait atomisé
Technologies des beurres
Technologies du lait fermenté
Technologies de yaourt
Technologies de Fromage

BIBIOGRAPHIE :

» Alais.C. Science du lait, principes des technidagrs, vol 1, édition sep, Paris, 1975.

* Henri Beereius, Francois M. Luquet ; guide pratidisnalyse microbiologique du lait et d
produits laitiers, Edition Lavoisier, Paris, 1990.

* Organisation des Nations Unies pour l'alimentat{&®\O) et l'agriculture, le lait et le

produits laitiers dans la nutrition humaine, Rofd®95.




FICHE MATIERE
MATIERE : Atelier technologies alimentaires

Domaine de formationSciences et technologi Mention : GP
Spécialité
Domaine et parcourd.icence appliquécen GP Semestr&s

Parcours : Procédés Aimentaires.
Nombre d’heures/semestre

TP

21

Coefficient Crédits Systeme d’évaluatign

PRE-REQUIS : Connaissance acquises l@nchimie, chimie générale et organique, technid

d’analyseset transfert de matieurant la premiére année Licence L1 + Connaissaaoguises

en microbiologie générale et en biologie cellula@ge en machines thermiques en pren
semestre (L2, S1) et en matiéres optionnelles

ues
5

nier

OBJECTIF DE L'ENSEIGNEMENT : Détermination des constituants physico-chimiques
céréales et compréhension des techniques de catisanet de transformation de blé
détermination des constituants physico-chimiquasietobiologiques du lait et de ses dérivés
compréhension des techniques de conservationteartformation du lait

CONTENU :
Partiel : Lait et produit laitiers
TP1 : Caractérisation physico-chimique du lait (defsibatiere seche, cendre, chlorure,
protéines, sucres et matiere grasse)
TP2 : Initiation a la détection des fraudes du lait
TP3 : Caractérisation de la qualité microbiologique du la

-Test enzymatique (test réductase)

-Test d’acidité

-Test bromocrésol

-Test d'alcool

-Test formol
TP4 : Caractérisation physico-chimique de quelques/égu lait
Exemples : Yaourt (matiére séche, acidité, azostiere grasse...)
TP5 : Initiation a la fabrication du caillé enzymateydu lait (fromage)
TP6 : Initiation a la fabrication du caillé lactique thit (lait fermenté)
Partie2 : Céréales et aliments composés
TP.1: Détermination de la masse de 1000 grains
TP.2: Agréages de blé (détermination de PS, impuretésijtatlinage)
TP.3 : Détermination de la teneur en eau des blés et fdeithee
TP.4 : Détermination du taux de cendre dans les blésfatitze
TP.5 : Extraction et dosage du gluten
TP.6 : Etudes de quelques caractéristiques de la farilzesetmoule

BIBIOGRAPHIE :
» Alais.C. Science du lait, principes des technida#rs, vol 1, édition sep, Paris, 1975
* Henri Beereius, Francois M. Luquet ; guide pratigiaalyse microbiologique du lait
des produits laitiers, Edition Lavoisier, Paris9Q9
* Organisation des Nations Unies pour l'alimentatfeAQ) et I'agriculture, le lait et le
produits laitiers dans la nutrition humaine, Rod@95.
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5°/ Fiche descriptive d’'une unité d’enseignement (E) et des éléments constitutifs d'une
unité d’enseignement (ECUE) UE 5.5

Intitulé de I'UE : Transversal

Nombre des crédits 5

Code UE :U5.5

Technologiques

Université : Direction Générale des Etudes

Etablissement :

Réseau ISET.

Domaine de formation : Sciences et Technologies.

Mention : Génie des

Procédés

Dipléme : Licence Appliquée en Génie des Procedéss®e »
Parcours : Procédés Alimentaires.

Semestre S5

1- Objectifs de 'UE :

Savoir bien communiquer et rédiger en francaisneargglais et connaitre les bases de création

d’entreprise

2- Pré requis :

Notions de base de francais et de technique de coication de semestre précédents et|des
bases acquises en anglais durant les années préede

3- Eléments constitutifs de 'ECUE:

3.1- Enseignements

Eléments constitutifs Volume HORAIRE Crédits
Cours | TD TP

Création d’entreprise 0,75 0,75 2

Anglais 0,75 0,75 2

Techniques de communication 0,75 0,75 1

Total 2,25 2,25 5

6.2 - Validation de I'UE (préciser les poids des épreuves d’examens paaidal de la moyenne
de 'ECUE, les coefficients des ECUE et le coeéfitide I'UE au sein du parcours).

ECUE Contréle continue Examen final Coef. de| Coef. de
EPREUVES Pondér | EPREUVES Pondér | 'TECUE | 'UE au
Ecrit Ora | TP et ation Ecrit Oral | TPet | -tion sein du
I Autres Autres parcours
Création
d’entreprise X X 2
Anglais X X 2
Techniques de 5
communication X X 1
Total 5




