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Procés-verbal du traitement des dossiers de candid'z’itniiré,(’é‘aiégorie 80 %) aux
formations de master pour I'année univ’é‘rsitaire 202.3[2024

En date du samedi 02/09/2023 a 10h00, la Commissilon-cil_e cIa§s¢ménf et d’orientation s'est

réunie en présence des membres ci-dessous pour examiner les candidatures soumises sur la
plateforme pour la catégorie 80 % pour I'année universitaire-2023/2024.

Liste des membres présents lors de la réunion :

Nom et prénom Qualité % Signz*\t\ulj'e
BOUGHELOUT Halima Directrice (@jg I
CHEMACHE Loucif Chef de département f7 j L\‘“:} /
BARKAT Malika Chef de département M/ﬂ
OULAMARA Hayet Chef de département (rV
BOUDECHICHA Hiba Rima | Responsable de formation )

ADOUI Faiza
KRID Feriel

Responsable de formation

Responsable de formation

SMILI Hanane Responsable de formation

BENCHIKH Yacine Responsable de formation c_{y_kéi_—_
MAOUGAL Rym Responsable de formation LQ/_}%%‘ ?)‘hg&@k
AGGOUN Moufida Responsable de formation

YAGOUBI Lynda Responsable de formation 72
BAHCHACHI Nora Responsable de formation il
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Les formations de master proposées sont les suivantes :
I. Département de Technologie Alimentaire

Technologies alimentaire

Technologie de transformation du lait et dérivés

Technologie de transformation des céréales-et dérivés

Technologie des viandes, des produits halieutiqUeS’ﬁgt produits assimilés
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I1. Département de Biotechnologie 2 4=, 4 :

Biotechnologie alimentaire . =~ -

Innovation et management en agroalimentaire

Labélisation des produits alimentaires de terroir

Valorisation des sous-produits de 1'industrie agroalimentaire et développement

des start-up

AW N ==

III. Département de Nutrition Humaine

1. Gestion de la qualité des aliments
2. Nutrition humaine

Apres traitement, le nombre de candidats retenus par formation et les moyennes minimales
d’acces sont comme suit :

Formation Master 80 % M'O).fenne
minimale
Nutrition humaine 16 11.53
Gestion de la qualité des aliments 32 10,67
Technologies alimentaires 48 10.46
Biotechnologie alimentaire 32 10,05
Innovation et management en agroalimentaire 16 09.60
Valorisation  des  sous-produits de  l'industrie 11 /
agroalimentaire et développement des start-up
Technologie de transformation du lait et dérivés 11 /
Technologie de transformation des céréales et dérivés 7 /
Technologie des viandes, des produits halieutiques et 5 /
produits assimilés
Labélisation des produits alimentaires de terroir 2 /
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En raison du nombre insuffisant de candidats retenues dans les formations "Technologie des
viandes, des produits halieutiques et produits assimilés" (5) et "Labellisation des produits
alimentaires de terroir" (2), ces derniéres ont été gelées pour I’année 2023/2024 et les candidats
ont été réaffectés en fonction de leur moyenne de classement et de leur fiche de veeux dans
d'autres formations :

=  MOSTFALI Sirine (9.76) : Technologie de transformation du lait et dérivés

= AOQOUADI Raounek (10,94) : Valorisation ~des - sous-produits de [’industrie
agroalimentaire et développement des start-up N

= SAYOUD Zahret Elachouak (9.90) : Technologie de transformatlon des céréales et
dérivés -y . 2

= BOUHOUCHE Razane (9.91) : Technologie de transformatlcn du lait et dérivés

* LAKHLEF Aridj (9,19) : Valorisation des sous- prodwts de l’1ndustrle agroalimentaire
et développement des start-up A 4

» AZZ7OUZ Hanane (9,91) : Technologie de transformatlon des céréales et dérivés

= BELLIL Salsabil (10.85) : Gestion de la qualité des aliments
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