
 

 

DEPARTEMENT DE BIOLOGIE                                                                  FILIERE : INGENIERIE AGROALIMENTAIRE (IAA) 

 

 
OBJECTIFS DE LA FORMATION 

• Dispenser les connaissances théoriques et pratiques nécessaires en sciences fondamentales  (Tronc commun  Biosciences S1-S4): 

biologie, chimie, physique, mathématiques, informatique, statistique, et en parcours Ingénierie Agroalimentaire (IAA) S5-S6: les 

concepts et les notions de base dans le domaine agroalimentaire: Biologie des algues, Science et technologie du lait , Apiculture,  

Biochimie alimentaire, Microbiologie alimentaire, Changement climatique et biodiversité végétale, Génétique des populatio ns, 

Physiologie du développement des plantes signaux et Régulations , Transformation et valorisation des agroressources, Management de la 

qualité… 

• Former des lauréats ayant des compétences dans le domaine des sciences agroalimentaires , maîtrisant les processus technologiques de 

transformation des produits alimentaires et les techniques de contrôle dans différents points de la chaine alimentaire.  

• Répondre aux besoins en ressources humaines en agroalimentaire : En facilitant l'insertion professionnelle des lauréats et en assurant 

une meilleure adéquation formation-insertion des lauréats dans la vie active du domaine agroalimentaire, la fonction publique, entreprises 

alimentaires, les laboratoires d’analyses, etc… 

• Préparer les lauréats à des devenirs professionnels dans ce domaine en leur offrant également les bases solides pour intégrer des Masters 

et des écoles d’ingénierie dans les domaines : agroalimentaire, biotechnologie et autres...  

 
COMPETENCES : 

• Développer des compétences en procédés industriels alimentaires et en contrôle de la qualité des produits alimentaires.  

• Maitriser les techniques de contrôle de qualité des produits fini s, des matières premières, des ingrédients et des additifs alimentaires. 

• Identifier les dangers associés à la production, la transformation et la consommation de produits alimentaires.  

• Concevoir et développer des nouveaux procédés et de nouveaux produits pour répondre aux besoins du marché et des consommateurs. 

• Evaluer l'acceptabilité de ces produits sur le marché et évaluer les risques environnementaux liés à la production  en maitrisant les 

techniques d’analyses physicochimiques et microbiologiques des denrées alimentaires liquides et solides.  



 
DEBOUCHES DE LA FORMATION :  

Le secteur de l’agroalimentaire participe à la création d’emploi. Il est considéré comme l’un des piliers de l'économie du Maroc. Les 

titulaires de la Licence en Ingénierie Agroalimentaire  pourront intégrer ce secteur principalement dans les entreprises de transformation, 

de conservation et de conditionnement des denrées alimentaires ; ainsi que dans les coopératives agricoles lait , olives, amande etc…, d’autant 

plus, qu’à l’issu de son cursus, l’étudiant sera capable de :  

• Créer sa propre entreprise et piloter des projets, de produits ou d'exploitation.  

• Assumer la responsabilité technique dans les entreprises et/ou coopératives agroalimentaires.  

• Assurer le développement de nouveaux produits ou de nouveaux services.  

• Gérer les laboratoires d’analyse et de contrôle des denrées alimentaires, les bureaux d’études et d’expertise en agroalimentaire. 

• Accéder à des Masters agroalimentaires, des écoles d'Ingénieurs de Biotechnologies et autres…  

 

SOMMAIRE DES MODULES :  

TRONC COMMUN : BIOSCIENCES 

 Module 1 Module 2 Module 3 Module 4 Module 5 Module 6 Module 7 

Semestre 1 Biologie cellulaire et 

histologie 

Géologie générale Atomistique et liaison 

chimique 

Physique I : 

thermodynamique. 

Mécanique 

Mathématiques Méthodologie de 

travail 

universitaire 

Langues étrangères 

(français /anglais) 

Semestre 2 Biologie des 

organismes animales 

et végétales 

Géodynamique Chimie des solutions 

et initiation à la 

chimie organique 

Physique II: optique 

électricité 

Informatique Langues 

étrangères 

(français /anglais) 

Culture digitale 

Semestre 3 Ecologie générale Techniques d’analyse Biochimie structurale Microbiologie générale Biostatistique Culture and art 

skills 

Langues étrangères 

(français /anglais) 

Semestre 4 Systématique et 

notion de biodiversité 

Enzymologie et 

biochimie 

métabolique 

Physiologie végétale Physiologie animale Biologie moléculaire 

et génétique 

Développement 

personnel 

Langues étrangères 

(français /anglais) 
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Semestre 5 Microbiologie 

alimentaire 

Biochimie 

alimentaire 

Génétique des 

populations 

Physiologie du 

développement des plantes 

signaux et Régulations 

Technologie 

Alimentaire 

Digital skills ii : 

Excel avancé 

Langues étrangères 

(français 

/anglais/espagnol) 

Semestre 6 Biologie des algues Changement 

climatique et 

biodiversité végétale 

Transformation et 

valorisation des 

agroressources 

Management de la qualité Gestion et Traitement 

des Rejets 

Agroalimentaires 

Droit, civisme et 

citoyenneté 

Langues étrangères 

(français 

/anglais/espagnol) 

 

MODALITES D’ADMISSION : 

Diplômes requis : Baccalauréat Scientifiques (Sciences Agricoles, Sciences de la Vie et de la Terre, Sciences Physiques, Sciences Mathématiques… 

Procédures de sélection : Accès ouvert à tous les étudiants titulaires d’un Baccalauréat parmi les séries de Bac susmentionnées. 


