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II – Fiche d’organisation semestrielle des enseignements de la
spécialité (S5 et S6)

(y inclure les annexes des arrêtés des socles communs du domaine et de la
filière)



Semestre 5 :

Unité d’Enseignement
VHS V.H hebdomadaire

Coeff Crédits
Mode d'évaluation

14-16 sem Cours TD TP Autres Continu
(40%)

Examen
(60%)

UE fondamentales
UEF 3.1.1 (O/P) :
Taxinomie microbienne
Matière1 :
Systématique des procaryotes
(Bactéries et Archaea)

67h30 3h00 1h 30 3 5 x x

Matière2 :
Mycologie-Algologie-Virologie 90h00 3h00 1h 30 4 6 x x

UEF 3.1.2 (O/P) :
Microbiologie moléculaire
Matière1 :
Biochimie microbienne 67h30 3h00 1h30 3 5 x x
Matière 2 :
Biologie moléculaire et génie génétique 67h30 3h00 1h30 3 5 x x

Matière 3 :
Génétique microbienne 45h00 1h30 1h30 2 3 x x

Total UF Semestre 5
Total Semestre 5 30



Semestre 6 :

Unité d’Enseignement
VHS V.H hebdomadaire

Coeff Crédits
Mode d'évaluation

14-16 sem C TD TP Autres Continu
(40%)

Examen
(60%)

UE Fondamentale
UEF 3.2.1(O/P) :
Microbiologie Appliquée
Matière1 :
Microbiologie Industrielle 67h30 3h00 - 1h30 3 5 x x

Matière2:
Microbiologie de l’environnement 90h00 3h00 1h30 1h30 4 6 x x

Matière3 :
Microbiologie alimentaire 67h30 3h00 - 1h30 3 5 x x

Total  UF Semestre 4
Total  Semestre 4 30



III - Programme détaillé par matière des semestres S5 et S6
(1 fiche détaillée par matière)

(tous les champs sont à renseigner obligatoirement)



Semestre : 5

Unité d’enseignement Fondamentale 1 (UEF 3.1.1) : Taxinomie microbienne

Matière 1: SYSTEMATIQUE DES PROCARYOTES (Bactéries et Archaea)

Crédits : 5

Coefficient : 3

Objectifs de l’enseignement :
Cet enseignement est la suite et l’approfondissement des connaissances acquises en L2 (S4) :
U.E. de  Microbiologie générale. Il doit aboutir a un diagnostic bactériologique de l’ensemble
des bactéries et des Archaea selon les données de la nouvelle édition du Bergey’s Manual
(Vol 1, 2, 3, 4 et 5). En plus des caractères classiques de détermination des procaryotes,
l’apport de l’outil moléculaire sur lequel se base le Bergey pour l’identification des bactéries
et des Archaea est  d’une grande importance.

Connaissances préalables recommandées :
Sans pré-requis.

Contenu de la matière:
COURS:
I. Introduction  à la systématique (Définitions, différentes approches taxonomiques)

II. Les différents groupes bactériens et archaeéns : La présentation se base beaucoup plus
sur la physiologie, la morphologie  et l’écologie que sur la phylogénie avec  par exemple les
bactéries photosynthétiques sont présentées ensembles même  si elles sont réparties dans
plusieurs  phyla.

III. Principes de la taxonomie chez les bactéries : les principales bases de la taxonomie
actuelle en se basant sur "Bergey's Manual of Systematic Bacteriology"2013.

IV. Principaux types de classification : sont représentés par les différentes approches

taxonomiques : taxonomie moléculaire, Chimiotaxonomie, Taxonomie numérique,

Taxonomie phénotypique…..

V. Etudes des grands groups bactériens :
1. Les bactéries photosynthétiques
2. Les bactéries autotrophes.
3. Les bactéries hétérotrophes à Gram négatif
4. Les bactéries hétérotrophes à Gram positif
5. Les actinomycétes
6. Les rickettsies et  les chlamydies



7. Les mycoplasmes

VI. Les grands phylums bactérien selon la classification du Bergey's Manual : biologie,

taxonomie, morphologie et écologie :

1. Phylum Proteobacteria :

 Classe 1: Alphaproteobacteria
 Classe 2: Betaproteobacteria
 Classe 3: Gammaproteobateria
 Classe 4 : Epselonproteobateria

VII. Les cinq Phyla  d’Archaea :
Les deux premiers phyla seront étudiés plus en détail car ce sont les plus connus et ceux qui
renferment le plus grand nombre de taxons :
 Les Euryarchaeota.
 Les Crenarchaeota
 Les Koraarchaeota
 Les Nanoarchaeota
 Les Taumarchaeota :

Travaux Dirigés:
TD1 : Techniques utilisées en Systématique bactérienne (classiques et moléculaires)  avec
une présentation de la PCR).
TD2 : Les principes de classification des archéobactéries, en donnant des exemples pour
chaque groupe sous forme d’exposés et travaux personnels.
Travaux Pratiques :
TP 1 : Les  entérobactéries : Coloration de Gram, Tests physiologiques ( type respiratoire,
Nitrate réductase, catalase, oxydase,  Métabolisme des glucides sur Galerie API
TP2 : Les autres Bactéries à Gram négatif (Pseudomonas, Vibrio…) :  Coloration de Gram,
King A et B, Voie d’attaque des glucides, Antibiorésistance
TP3 : Les bactéries en forme de cocci a Gram positif : Coloration de Gram, Test
physiologiques différentiels entre Streptocoques et Staphylocoques, Test présomptifs et
confirmatifs  de pathogénicité, Test de la staphylocoagulase.
TP4 : Les bacilles à Gram positif  sporules : Gram avec observation de la spore ( forme,
position , déformance), tests  Biochimiques (Indole, Gélatine, hémolyse)

Mode d’évaluation :
Contrôle continu et Examen semestriel

Références :
1. Bergeys manual of Determinative Bacteriology Volume 1 (Archaea), 2, 3, 4 et 5 pour les
Bacteria.
2. Microbiologie - 2ème Édition, Paul Klein. De Boeck Edition.



Semestre : 5

Unité d’enseignement Fondamentale 1 (UEF 3.1.1) Taxinomie microbienne

Matière 2: Mycologie, Algologie Et Virologie

Crédits : 6

Coefficient : 4

Objectifs de l’enseignement

Connaissances préalables recommandées :

Contenu de la matière :
MYCOLOGIE :

I. caractéristiques générales des champignons (Moisissures et levures)
- Composition chimique et structure des cellules
- Croissance et reproduction
- Culture au laboratoire et à grande échelle

II. classification des champignons
- Levures
- Chitridomycètes
- Oomycètes
- Zygomycètes
- Ascomycètes
- Champignons imparfaits
- Basidiomycètes
- Mycorhizes ectotrophes et endotrophes

III. Intérêt de l'utilisation des champignons dans : l'alimentation, l'agriculture et la sante
publique
A. Agro-Alimentaire

1. Utilisation des moisissures :
- Les principales phases de la croissance des moisissures
- Exemples de cultures sur milieux solide et liquide
- Développement et différenciation
- Production de métabolites (primaires et secondaires)
- Utilisation dans l'élaboration des produits laitiers
- Les champignons comestibles

2. Utilisation des levures :
- Production de bière
- Fermentation panaire

B. Industrie Pharmaceutique
Champignons producteurs de métabolites : vitamines, antibiotiques et enzymes

- Origine



- Isolement
- Extraction et purification
- Applications et utilisations thérapeutiques

IV. Aspects pathologiques
A. Chez l'Homme et l'Animal :

- Candidoses
- Dermatophytes

B. Chez le végétal :
- Champignons de stockage
- Mycotoxines

Travaux pratiques /Travaux dirigés :
TD : Caractérisation des champignons
TP : Isolement et caractérisation de quelques levures
TD : Maitrise de quelques techniques d’identification des moisissures
TP : Isolement de quelques moisissures à partir des denrées alimentaires moisis
TD : La maitrise des microcultures
TP : Caractérisation microscopique des mycètes

Mode d’évaluation :
Contrôle continu et Examen

Référence :
1. Précis De Mycologie. Mycologie Générale, Mycologie Humaine et Animale. Techniques.
Langeron, Ed. Masson.
2. Les Champignons - Mycologie Fondamentale et Appliquée. Jean Louis Guignard. Ed.
Masson.

Mode d’évaluation :
Contrôle continu et Examen semestriel

ALGOLOGIE :

1. Caractéristiques générales des algues
2. Structure et morphologie des algues
3. Cycle de reproduction des algues (sexué et asexué)
4. Taxinomie des algues :
4.1. Les Chlorophyta
4.2. Les Phaeophyta
4.3. Les Rhodophyta
4.4. Les Bacillariophyta (Diatomées)
4.5. Les Dinoflagellata
4.6. Les Oomycota

5. Importances des algues (effets délétères et utiles des algues).
-Alimentation (aliments, agar-agar, POU, additifs,…)



-Industrie pharamaceutique –gellules, caraghénanes, …)
-Industrie (cosmétique, textiles, gels,…).

VIROLOGIE

Objectifs de l’enseignement :
Les virus sont abordés brièvement en L2 (U.E. de Microbiologie). Il s’agit d’approfondir les
connaissances des différents types de virus et notamment ceux responsables des infections
virales chez l’homme, l’animal et les plantes. Aussi, leur reconnaissance, leur mode de
transmission et de multiplication, les mécanismes impliqués dans leur multiplication, dans
les processus d’infection et les méthodes de prévention et de lutte contre les infections
virales constituent les principales étapes dans l’enseignement de ce module.

Connaissances préalables recommandées :

Contenu de la matière :
1. Introduction à la virologie
2. Les virus et virions :
3. Propriétés générales
4. La structure des virus et des bactériophages
5. Systématique virale
6. Les génomes viraux
7. Réplication virale : caractéristiques générales de la réplication virale ; multiplication
des virus à ARN simple brin de polarité + et -, des virus à ARN double brin, des virus à ADN
simple brin et des virus à ADN double brin, multiplication des virus à ARN passant par des
intermédiaires à ADN et des virus à ADN passant par des intermédiaires à ARN
8. Les virus animaux et les virus des plantes : comparaison des deux types de virus
9. Les infections latentes, cytocides
10. La restriction virale.

Mode d’évaluation :

Références (Livres et polycopiés, sites internet, etc) :



Semestre : 5

Unité d’enseignement Fondamentale 2 (UEF 3.1.1) : Microbiologie moléculaire

Matière 1: Biochimie Microbienne

Crédits : 5

Coefficient : 3

Objectifs de l’enseignement
Cette matière est à corréler  avec la matière 1 de systématique bactérienne UEF7. Aussi,
l’étude du métabolisme énergétique des microorganismes et notamment chez les
procaryotes du catabolisme des glucides et des autres composés organiques permettant
notamment de connaître les mécanismes biochimiques impliqués et utilisés par les
bactéries.
Cette matière doit permettre à l’étudiant de savoir caractériser et identifier  des bactéries et
des Archaea sur le plan biochimique

Connaissances préalables recommandées :

Contenu de la matière :
I. Introduction : Energie, anabolisme, catabolisme
II. Métabolisme énergétique des microorganismes :

-Source d'énergie et types trophiques ;
-Accepteur final d'électrons et types de respirations

III. Catabolismes des glucides :
 La glycolyse ou voie d'embden-meyer hoff
 Les alternatives de de la glycolyse
 Le métabolisme anaérobie du pyruvate
 Le cycle tricarboxylique de krebs
 Le shunt glyoxylique
 Fermentations dérivées au cycle de krebs ou du shunt glyoxylique.

Importance relative de ces voies métaboliques chez les différents types de
micro-organismes: - bactéries, levures, moisissures

 Le catabolisme des glucides chez les levures (anaérobie et aérobie,
applications).

IV. Etude et intérêt de quelques types métaboliques :
1. Les lithotrophes aérobies (cas des bactéries nitifiantes)
2. Les lithotrophes anaérobies (cas des bactéries sulfato-réductrices,bactéries

méthanogènes,...)
3. Les organotrophes aérobies et anaérobies (cas des pseudomonas,bactéries



acétiques,...)
4. Organismes fermentants
- cas de la fermentation alcoolique
- cas de la fermentation lactique
- cas de la fermentation acides mixtes et butanediolique
- cas de la fermentation butylique
- cas de la fermentation propionique

V. Catabolisme des autres composés organiques :
- les lipides
- les protéines
- les glucides
- les composés monocarbonés éthanol et glycérol
- applications

VI. Anabolisme et production de biomasse et de métabolites :
- production d'acides aminés
- production de lipides
- production de nucléotides
- production d'antibiotiques
- production d'hormones
- production de toxines
- production de polysaccharides
- production d'enzymes

Travaux Pratiques :
TP1 : Fermentation alcoolique cher les levures (cas Saccharomyces cereviceae) en

bioréacteur.
TP2 : Fermentation lactique de quelques souches lactiques (essais sur bioréacteur).

TD : Des exercices sur le métabolisme microbien, les grands cycles métaboliques

Mode d’évaluation :
Continu et Examen semestriel

Référence :
1. Cours De Microbiologie Générale Avec Problèmes Et Exercices Corrigés. Alphonse
Meyer. Ed. Doin.
2. Microbiologie - 2ème Édition. Paul Klein. De Boeck Édition.
3. Microbiologie - Hygiène - Bases Microbiologiques De La Diététique. Cristian Carip. Tec
et Doc Lavoisier.
4. Introduction À La Microbiologie . Gerard Tortora. Erpi .



Semestre : 5

Unité d’enseignement Fondamentale 2 (UEF 3.1.1) : Microbiologie moléculaire

Matière 2: Biologie moléculaire et génie génétique

Crédits : 5

Coefficient : 3

Objectifs de l’enseignement
La matière vise à donner les notions de bases aussi bien de la biologie moléculaire que la
génie génétique. Une introduction générale en bioinformatique concernant les bases de
données génomiques est introduite à la fin de cette matière. Trois buts sont visés dans ce
module:
* la matière permettra aux étudiants de comprendre la structure et l'organisation du
génome avec toute sa complexité de transcription, traduction, réplication et réparation.
* le deuxième but concerne tous ce qui manipulation de l'ADN: Transfert de gènes,
Mutagénèse...
* le troisième but envisage: la familiarisation avec les techniques et les outils associes (PCR,
séquençage...)

Connaissances préalables recommandées :

Partie I : Biologie moléculaire :
1. Expression de l’information  génétique: synthèse protéique (Transcription,

Traduction).
2. Régulation de l’expression génique : Régulation transcriptionnelle, Régulation

traductionnelle.
3. Techniques de base de la biologie moléculaire :

o préparation des acides nucléiques (extraction et purification)
o séparations des acides nucléiques (électrophorèse sur gel d’agarose, en

champ pulsé,…...).
o détection, caractérisation et identification des acides nucléiques (transfert sur

membrane, marquage, hybridation…).
o Le séquençage de l'ADN.
o amplification in vitro des acides nucléiques (PCR, RT (reverse-transcriptase)-

PCR …).

Partie II : génie génétique :
1. clonage in vivo :

1.1. Éléments nécessaires au clonage : l’ADN à cloner, enzymes de restriction,
enzymes de ligation, les vecteurs de clonage, leur construction et leurs caractéristiques, les
cellules hôte.

1.2. Les étapes du clonage : construction du vecteur, insertion de l’ADN à cloner,
transformation des bactéries, sélection des recombinants, analyse des recombinants.



2. Technologie de l’ADN recombinant : Synthèse de protéines recombinantes, ADNc
et vecteurs d’expression. Exemple de production de protéine par E. coli et par
Saccharomyces cerevisiae.

Travaux Dirigés:
N°1. Enzymes de restrictions.
N°2 : Hybridation moléculaire.
N°3 : Séquençage d’ADN.
N°4 : PCR.
N°5 : Clonage.

Mode d’évaluation :
Contrôle continu et Examen semestriel

Références bibliographiques



Semestre : 5

Unité d’enseignement Fondamentale 2 (UEF 3.1.1) : Microbiologie moléculaire

Matière 3: Génétique microbienne

Crédits : 3

Coefficient : 2

Objectifs de l’enseignement :

Connaissances préalables recommandées :

Contenu de la matière :
I– Structure et organisation du matériel génétique : Chromosome, plasmides, matériel
génétique viral.
II – mutation et mécanismes de réparation de l’ADN : Taille de mutation, effet mutagène,
agents mutagènes, mécanismes de réparation de l’ADN.
III- Recombinaison génétique et éléments génétiques transposables: recombinaison
homologue, recombinaison site spécifique, éléments génétiques transposables et
applications
IV –Transferts génétiques chez les bactéries: analyse et construction génétiques :
conjugaison, transformation, transduction et phages transducteurs, applications,
cartographie génétique.
V – Phénomène de restriction modification : système de restriction modification, enzymes
de restriction, cartographie de restriction et applications.
VI – Régulation de l’expression des gènes : régulation transcriptionnelle (exemples : E. coli,
Saccharomyces cerevisiae), régulation traductionnelle.
VII – Génétique des bactériophages : réplication du génome viral, recombinaison génétique
chez les virus, mécanismes de l’expression génétique en cascade chez les virus et maintien à
l’état prophage.

Travaux Dirigés :
- Mutation.
- Transferts génétiques et cartographie génétique.
- Enzymes de restriction, cartographie de restriction.

Travaux Pratiques :
- Extraction de l’ADN plasmidique et analyse par électrophorèse
- Mutagénèse par UV et observation de la photoréactivation
- Expérience de conjugaison et de transformation bactériennes.

Mode d’évaluation :
Contrôle continu et Examen semestriel



Référence bibliographiques :
1. Biologie Moléculaire De La Cellule. Harvey Lodish. De Boeck.
2. Biologie Cellulaire & Moléculaire. Gérald Karp. De Boeck.
3. Principes De Génie Génétique. S. Primrose. De Boeck.



Semestre : 6

Unité d’enseignement Fondamentale 1 (UEF 3.2.1) : Microbiologie Appliquée

Matière 1: Microbiologie industrielle

Crédits : 5

Coefficient : 3

Objectifs de l’enseignement :
Cette matière permet l’étude :

- Du fonctionnement des fermenteurs et de la pratique industrielle des fermentations.
- Des potentialités des souches microbiennes en matière de biosynthèse de

métabolites importants (vaccins, antibiotiques, enzymes, protéines, levures, P.O.U.,
fromages, arômes,…)

- Des optimisations et des améliorations de souches sauvages (facteurs et conditions
du milieu, mutagénèse, recombinaison génétique en vue d’une production maximale
de métabolites.

Des méthodes d’isolement, de purification et de l’obtention des métabolites.

Connaissances préalables recommandées :

Contenu de la matière :
1. Introduction: Les domaines d’activité d la microbiologie industrielle et intérêt de
l’utilisation des microorganismes, cellule bactérienne : produit microbien d’intérêt industriel
2. Les Microorganismes utiles (Archaea, bactéries, Archaea, champignons, algues et Virus) :
Rappel de Taxonomie, importance des microorganismes en industrie.
3. Les milieux de culture industriels.
4. Les fermentations industrielles :

-Le fermenteur
-Les protéines d’organismes unicellulaires : les P.O.U. ou SCP, les organismes utilisés et
les substrats bon marché les plus adaptés

5. Les produits de fermentations industrielles :
5.1. Les métabolites primaires obtenus par fermentation microbienne:
-Les acides aminés
-Les acides organiques
-Les Biogaz (H2, CH4, …)
-Les vaccins
5.2.  Les métabolites secondaires :
-Les antibiotiques (pénicilline, streptomycine, tétracycline
-Les vitamines (B12)
-Les polysaccharides
5.3. Les enzymes.

Travaux pratiques :
N°1 : Initiation aux techniques de criblage d’antibiotiques
N°2 : Les techniques de conservation des souches microbiennes industrielles
N°3 : Production de P.O.U. la levure



N°4: Production d’une enzyme microbienne.

Mode d’évaluation :
Contrôle et Examen semestriel

Références bibliographiques



Semestre : 6

Unité d’enseignement Fondamentale 1 (UEF 3.2.1) : Microbiologie Appliquée

Matière 2: Microbiologie de l’environnement

Crédits : 6

Coefficient : 4

Objectifs de l’enseignement :
Cet enseignement permet la connaissance des relations existantes entre le microorganisme
et le milieu constitué par les eaux, les sols ou le tube digestif de l’homme et de l’animal.
Les principaux groupes de microorganismes  (indicateurs ou spécifiques) dans ces différents
écosystèmes et les interactions microbes-(faune, eaux, végétaux, sols) sont particulièrement
étudiés. Le rôle des microorganismes dans les différents cycles de la matière vivante (cycles
biogéochimiques des éléments) est également largement évoqué.

Connaissances préalables recommandées :

Contenu de la matière :
Introduction: Notion d’écosystème ; place, diversité et spécificité des microorganismes

Chapitre I : La microbiologie des eaux
 Les eaux naturelles
 Les eaux uses
 Les eaux brutes et leur potabilité

Chapitre II : La microbiologie du sol
 Spécificité de l’écosystème tellurique
 La microflore du sol : principaux groupements microbiens
 Interactions avec la faune, les eaux et les végétaux
 La fixation d’azote : symbiose légumineuses-Rhizobium

Chapitre III : Eléments de microbiologie du tube digestif
 La microflore digestive de l’homme
 La microflore du tube digestif des ruminants

Chapitre IV : Contaminations et hygiène des locaux
 Sources de contaminations microbiennes: air, eaux, matières premières, personnel
 Principales contaminations: milieux hospitaliers, milieux industriels
 Règles d'hygiène et normes de sécurité
 Désinfection des locaux



Travaux pratiques :
TP1: Isolement et caractérisation des microorganismes à partir des eaux :

Eau usée, eau de robinet, eau de source naturelle (non conditionnée)
TP2 : Isolement et caractérisation des microorganismes à partir du sol
TP3 : Isolement et caractérisation des microorganismes à partir de l’air

N.B : Le TP 2 peut être réalisé en trois séances.

Mode d’évaluation :
Contrôle continu et Examen semestriel

Références :
1. Microbiologie. Linda Sherwood. De Boeck.
2. Microbiologie Générale Et Santé. Claudine Bosgiraud. Editions Eska.

:



Semestre : 6

Unité d’enseignement Fondamentale 1 (UEF 3.2.1) : Microbiologie Appliquée

Matière 3: Microbiologie alimentaire

Crédits : 5

Coefficient : 3

Objectifs de l’enseignement :
Cette U.E.  Permet l’étude de :
- Différents aliments : produits laitiers, viandes et dérivés,
- Le comportement des microorganismes en milieu alimentaire, les aspects microbiologiques
de la sécurité et de la qualité alimentaire, les fermentations alimentaires ainsi que  les effets
utiles ou nuisibles qu’ils provoquent :

*Fermentations lactiques, panaires, fromages, boissons, …
*intoxications et toxi-infections alimentaires   (d’origines bactériennes ou fongiques)
*altération d’aliments tels que les viandes et dérivés, les conserves, ….

-des différents moyens de lutte pour le contrôle, l’élimination et l’inhibition de la
croissance microbienne dans les aliments.

Connaissances préalables recommandées :

Contenu de la matière :
I. Introduction succincte aux grands groupes d'aliments : (Classification des aliments selon
leurs constituants : protéines, lipides, glucides, eau, éléments minéraux, vitamines, etc...)

I.1/Microorganismes et aliment (pathogènes liées aux intoxications, intoxination,

toxi-infection et infection virulente….)

I.2/Les bactéries lactiques (Lactocoques, Lactobacilles, Leuconostoc,

Bifidobactéries….) : Les effets bénéfiques et néfaste des bactéries lactiques, les levains

lactiques : pures, mixtes et naturels ; Utilisation des bactéries lactiques dans la

transformation du lait (Yaourt et fromage).

II. Les Altérations microbiennes des aliments et moyens de lutte :

II.1. Les facteurs influençant la flore d’altération des aliments :

a. Les facteurs intrinsèques (Humidité relative, l’activité de l’eau, la pression

osmotique, la température, …)

b. Les facteurs extrinsèques (la température, les additifs, les radiations…).

II.2.Les altérations des aliments : Lait et dérivés (Pasteurisé, à UHT, beurre….) ; viandes

(rouges, poissons, volailles…) ; céréales et dérivés.

II.3. Moyens de lutte :



a. les moyens physiques :

- inhibition à basse température (refrigération, congélation) , destruction thermique

(thermisation, blanchiment, pasteurisation, stérilisation, etc...) , l'effet des radiations , l'effet

de la bactofugation et de la filtration

b. les moyens chimiques : les substances antiseptiques et antibiotiques.

Les travaux dirigés : Présentation des microorganismes intéressants la microbiologie

alimentaire sous forme d’exposés :(Classification, description des genres et espèces, rôle et

effets bénéfiques et nuisibles) : les entérobactéries, les bactéries saprophytes, les

microcoques, les bactéries sporulées, les vibrions, les actinobactéries ,  les brucelles , les

moisissures , les levures

Travaux Pratiques :
TP1 : Analyse microbiologique d’un lait pasteurisé et lait de vache ; Dénombrer et identifier
les microorganismes présents dans ces aliments ; Exprimer les résultats en fonction des
normes Algériennes.
TP 2 : Dénombrement de la flore de différents produits laitiers : Observer, dénombrer et
comparer les microorganismes présents dans deux produits laitiers différents yaourt
(classique ou au bifidus), Fromage et suivi d’une contamination par S. aureus
TP 3 : Analyse d’un produit carné : Observer et identifier la flore potentiellement
contaminants les produit carnés composé principalement de viande comme merguez….etc.
TP4 : Analyse d’un produit céréalier : Observer, dénombrer et comparer les microorganismes
présents dans un aliment céréalier comme la farine…etc : Observation et identification de
moisissures en fonction de leurs caractéristiques morphologiques, identification des
clostridium sulfito-réducteurs.

Mode d’évaluation :
Contrôle continu et Examen semestriel
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