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La formation permettra aux etudiants de
developper des compétences dans le do-
maine du lait et ses dérivés

Analyses physico-chimique et microbiolo-
gigue du lait et des produits laitiers ;

Analyses rhéologique, texturale et senso-
rielle du lait et des produits laitiers ;

Maitrise du processus de transformation
dans les industries laitiéres ;

Formulation et fabrication de nouveais
produits laitiers ;

Traitement des effluents issus des indus-
tries laitieres ;

Gestion de la qualité et la production du
lait et produits dérivés.

Contact

~

Responsable du Master :
Dr. BENYAHIA F.A.

Chef de Département
{Technologie Alimentaire)

Dr. CHEMACHE L.
Email : inataai@umc.edu.dz
INATAA

Site Web : wwww.inataa.org ; http: /fumc.edu.dz/inataa
Tel. : 00213 58;31 620242

Fax : 00213 (0)31 62 0247
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tionale du lait et dérivés ;
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- Physiologie de la lactation chez les ruminanks
domestiques ; B
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- Biochimie, microorgarismes et écosystemes dela
matrice laitiere
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