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Faculté de d'ingénierie biologique, agronomique et environnementale

2127\ W/0 Bl T echnol ogie alimentaire

[105h+7.5h exercices] 8.5 crédits

Enseignant(s): Stéphane Dupire, Marc Meurens
Langue denseignement :  francais
Niveau : Second cycle

Objectifs (en termes de compétences)

Le cours vise I'acquisition par |'étudiant des connaissances et de la maitrise en technologie alimentaire en ce qui concerne les
opérations unitaires, les instruments et les procédés de transformation des produits alimentaires. L 'enseignement de technologie
se fera de fagon a doter le futur ingénieur des compétences nécessaires a l'exercice de son métier notamment en matiére
d'assurance qualité.

Objet del'activité (principaux themes a abor der)

Le cours est subdivisé en 6 parties dont les 5 premiéres sont des enselgnements couvrant chacun un des aspects principaux de
laformation en technologie alimentaire; le dernier consiste en un exercice d'application et d'intégration des connaissances.

A- Opérations unitaires de séparation dans le tamisage (triage des grains), les déshydratations et |es séparations liquide/solide
(extraction, filtration, décantation, centrifugation et distillation) illustrées dans le cadre de la brasserie (1,5 ECTS).

B- Opérations unitaires de conservation dans les traitements par la chaleur et le froid, la déshydratation, |'addition de
substances, la fermentation, I'irradiation, le conditionnement et I'emballage (1 ECTS).

C- Procédés biotechnol ogiques impliqués dans la germination des céréales, le génie enzymatique et les fermentations, illustrés
dans le cadre de lamalterie et de labrasserie (1 ECTS).

D- Transformations des productions végétales que sont les céréales, les fruits et les |égumes. - Transformations des productions
animales que sont laviande, les poissons, les#ufs et lelait. (2,5 ECTS)

E- Contrdle de qualité comprenant les normes, lalégislation, les techniques, lesinstruments de contréle, I'acquisition du signal
et le traitement des données (1 ECTS).

F- Exercice intégré consistant dans la rédaction et la présentation d'un projet de fabrication de produit alimentaire établi sur
base de visites d'entreprises et consultations d'experts (1 ECTS).

Résumé : Contenu et M éthodes

L es connaissances en technologie alimentaire sont apportées par des modules d'enseignements complets dans les domaines des
opérations unitaires, des procédés de transformation et des moyens de contréle de qualité. Les acquis de ces modules sont
repris dans un exercice intégré.Comme exemples d'opérations unitaires de séparation, le tamisage (triage des grains), les
déshydratations et les séparations liquide/solide (extraction, filtration, décantation, centrifugation et distillation) sont illustrées
dans e cadre de la brasserie. Les principal es opérations unitaires de conservation sont étudiées : traitements par lachaleur et le
froid, déshydratation, addition de substances, fermentation, irradiation, conditionnement et emballage. L es procédés

biotechnol ogiques impliqués dans la germination des céréales, le génie enzymatique et les fermentations sont également
illustrés dans le cadre de lamalterie et de la brasserie. Les procédés de transformation des céréales en minoterie, boulangerie,
péatisserie, amidonnerie et brasserie, des fruits en confiturerie, siroperie, cidrerie et #nologie et des |égumes en conserverie,
sucrerie et huilerie font I'objet du module relatif aux transformations des productions végétales. Les procédés de transformation
de laviande boucherie - charcuterie), des poissons, des #ufs et du lait (laiterie, fromagerie, beurrerie) font quant a eux I'objet
du module relatif aux transformations des productions animales. La partie relative au contréle de qualité inclut les normes
(1S0), lalégidation (HACCP), les techniques, lesinstruments de contrdle, I'acquisition du signal et le traitement des

données.L 'exercice intégré consiste dans la rédaction et la présentation d'un projet de fabrication de produit alimentaire établi
sur base de visites d'entreprises et consultations d'experts.
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Autresinformations (Pré-requis, Evaluation, Support, ...)

Pré-requis Génie des industries agricoles

Cours supplémentaires Controle statistique de qualité
Evaluation Examen écrit, évaluation du projet intégré
Support Notes, documents multimédia, visites d'entreprises
Encadrement Professeurs et assistants

Autres crédits del'activité dans les programmes
BIR23/1A Troisiéme année du programme conduisant au grade de (8.5 crédits) Obligatoire

bio-ingénieur: sciences agronomiques (Sciences, technologie et
qualité des aliments)

p.2



