Planning des soutenances des mémoires de Licence au titre de I'année universitaire 2023 2024
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S2-NB 1 |Lemmouchi Hana |Djerrab Ichrak Madeleines et muffins sans gluten enrichie en fruits Aissaoui Zitoun O. ij;);ahla ERE Dridi Lynda
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des individus.
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Remarques :
. Afin d'assurer le bon déroulement de toutes les soutenances, il est absolument nécessaire de respecter le créneau alloué a chacune d'elles.

. Les posters doivent étre affichés 10 minutes avant le début de chaque session.

. Les étudiants doivent étre présents devant leurs posters et attendre l'arrivée des membres du jury.

. La durée accordée a la présentation orale est de 8 & 10 minutes. Elle ne doit en aucun cas dépasser les 10 minutes.

. Le jury dispose de 40 minutes pour évaluer le travail et délibérer (renseigner une grille d'évaluation et les PV de délibération en double exemplaire par étudiant).
. Apres délibération, la note doit étre proclamée aux étudiants.
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. Le président du jury est chargé de récupérer la grille d'évaluation et les PV de soutenance et les déposer au secrétariat du département de technologie alimentaire le
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