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q g ARz 43b12 1208V82 ekl % 3003 ol
sfok AAltIE A5 4 Aok
kA= Frasmus 22 73D O 72 19870 EU| 1992 1a Création de Réseau Eiffel® 322 78O

A AN G AAGAIZE] A E StHEA Bl = 2 o] 3 Al AbdEokell 471 9] Polytech’Clemont,

70l xphollA] AAWEIAT]E o] Al= 4, An), Polytech’Lill, Polytech’Grenoble, Polytech’Mont-
EEF3 AHEolEnvironnemnet, Aménagement, pellierg A3}t 20034 la Création de Réseau
Génie civil), AE 2 7 ] FEoKInformatique, Polytec’ Z& 732 7RG 4435000 U= IS5
Modélisation, Gestion), 7|7, olU=] @ 2} 5 2LH Aslel ArEA s 2AL FHA] 2006300 11
o Mecanique, Energie, Matériaux), 212} & A B Ak 7} Polytech’ A|2~8] w8714 AAASIIcE o|&

HEoKGénie électrique, Informatique industrielle, XA = Polytech’ & 0]5174] 5071 SEFol s
Electronique), 12]3L 5 - 2], AEFE, 2]F HFES Asie] w§EAsIe A9 233 AAlsk=
2 7 7k oF (Agroalimentaire, Biotechnoligies, Azt e A5l U]aﬂ_q ZEA o) LA

Sécurité, Santé)2] 57l HolZ EF3IcE 182 o= sty AAlTFe ANEE zk 7 o)
EU =7} 7] A 9 shlwgte] s sidst Al AR viEshe Zlo] Jaxelrk: 437%% Polytech’ 2
7] $15ked EU 88 A|(European Credit Transfer Sys- Polytech’Clemont, Polytech’Lill, Polytech’Grenoble, Poly-
tem, ECTS)Z 3l g}7]ef] 30 ECTSE, = 1dl 60 tech’Montpellier, Polytech’Marseille, Polytech’Nantes, Poly-

kA O 2 Shal= 6872 1808 olgallofF sk A tech’Nice-Sophia, Polytech’Orleans, Polytech’Paris-UPMC,

Corresponding author: Kyung-Hee Koh, The Catholic University of Korea, 43-1, Yeokgok-Dong, Wonmi-Gu, Bucheon-Si, Gyeonggi-Do,
420-743, Korea

Phone: +82-2-2164-4313 Fax: +82-2-2164-4111

e-mail: verokoh@catholic.ac.kr

1) Erasmus program-2 Z8kzlo|n] A18kx}¢e] Erasme de Rotterdam(1465-1536)2] o]5-2 &2 EUTS: H ﬂE

2) http://www.enseignementsup-recherche. gouv fr/ Bo| A AAeE w2 A7ko 2 o]tk 200! 7o ECTSZ ¥ waaAo] A
A1 ‘ﬂ]ﬁoltq HEEd o] WslE A 1S ZolEial ER18I

3) 790 EAsi|et AAste] 29 2 x)910] 2 Polytech' A|2<8] o] ZA| w-& =2 73,
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R
Motz
Strasbourg®
Besanced
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ATLANTIQUE \ . ITALIE
- Montelier z
g = Toulousd® ~ : %ﬂm =
MER -~
ESPAGNE MEDITERRANEE ‘
s Mk B TE __/ | =

21 1. Z2EA9| Polytech’0] QX|EH EA|

Polytech’Savoie, Polytech’ToursZ ©]&A] Ho}2]
AAL B AT RE dshE Zlo] EAolth 57l
A1 27 % Polytech’ > 7t A|¥ol| Q= st =
HATA, A EH UlE A2ASS A5k 4t
A B 7Y IS, A7 AF B FHAAE olFA
A Ay 5rdstet AsRske daore] AgAl Q1
B4 As oRakE s otk

2008 AHE= EA2 0 2 la Création de Réseau
Polytech’® WSAAZ 93512 o™ EU =71=
Kole] 3% 9 71, 1e)7 7 b Ee &
U AgHEopd 9lg o, A sEs 7
T AwE e TR ke g eE 4
o vk 17 11X} o] AFet 9 35t i
ofol| 4] 37 Polytech’ o] AA= A E-5X]< Lille
o] $]x]3l Polytech’Lille, Parisol $]X|3%t Poly-
tech’Paris-UPMC, H4-%1<] Montpellierol] $]%]3k
Polytech’Montpelliero]th. o]3Zo| M+ )& }et 2l
& ARy oje] 4] . vpalsES|(Polytech’ Diplome

4) http:// www.polytech-admission.org

Recrutement
aprés un Bac

Recrutement
_ aprés un Bac + 2

" Master

2 année du Parcours
des éroles d'ingénieurs
Polytech [PeiP)

Gursus Licence

1** année du Parcours
des écoles dingénieurs
Polytech {PeiP)

PASSEPDRT | CONCOURS
pourlesPOLYTECH || GEIPI

A et

+Recrutement aprés un Bac
Fassaport pour les Polytech foossier
et entretien) en vue du parcours de
2 ans en université ef écale Polytech,
au cancotrs GEIPI,

Aprés validation du Pei. aecés diroct
au cycle mngémsur dans 'une des

\BAC stientifioe.

* Recrutement aprés un Bac +2
Pour les GRGE ; dcrit ut TIPE.

Paur les 12 et les DUT : dossier et
entratien.

= Recrutement aprés un Bac+4
Dossier ot entretien,

écoles du Réseau Palytech.

Pussibilit de suivre un cycle ingénieuir par Ia voie de I apprentissage et d Veltemante.
Se renseigner directement auprés des écoles.

T2l 2. Polytecstn}™ AHALZ: Polytech’Lillee] EEHALZ

d’ingénieur) 7+ Gd5HH, Polytech® ©]2]2] =Hult
o AFHE F AE3e #adF-2 LLicence,
SkAh, M(Maitrise, A]AP, D(Doctorat, BFA}) H9]=}
Hog FAE]o] QTh.

o4} o] Byl gzt 9 g o efel
9] Polytech’ W-SA2-shol ] AAbmskobg whAl 2
B ANkl o FeREoke} 224k B ] Eok 4
FHE WSAIEH S A AAlskaAr gtk

| AEDf P AEFOIO] Polytech’ A - B}

WSAAH

Polytech” J8tAbA2 71 291 e} 19 29| 2}
Zo)| AAIF FHo g 15w =Y F HlE Poly-
techoll &3l A-¢ w728 oF(Baccalauréat,
BAC)9 2] ‘Baccalauréat Scientifique(BAC st
°h’E =Sl Polytech’ s<£2] A5 F7H A
EE ool SgeE el 9% 9IS M A=
‘Polytech Passport’?E 7}z RAITE QJglo] 7153)ch

5) http://www.enseignementsup-recherche.gouv.fr/cid20190/organisation-licence-master-master

-doctorat-i.m.d.html
6) Baccalaureat: 2} tfs}Q]sla}A A S

7) wpzkE ol A&/ ¢] Polytech’ 181715 o391 SO R of2] #ofe] Polytech’

AEor

19} 993 (2008)

rulle) 5F 2=
Ags A9 & ek



BAC+1, BAC+299] 8} & gal= 23 E9t
Ecole d’ingenieurs Polytech’oll4] 3-8} o] At
A9l 71272 WS 34 B3 1T B o
|23} A5S F5shd “diplome d'ingénieur”
% itk i Skl A2 “GEIPD A
of] 9FASH ghAjo] Jsker 4= Itk 1 & “Parcours
des écoles d’ingénieurs Polytech” (PeiP)ol] &5}
= 8 24 PR 7l A48 1179 Poly-
tech Tidtel] AEHOZ Qtol Fhzeick 19 2¢)
$=0]] A|AEF B TR J5kA-2 BAC scientifique S
A€l3te] Polytech’o] opd =§ o] FAthstell A les
diplomes Universitaires de Technologie(D.U.T.),
CPGE &}¢]19E 7121 Polytech’ o] Y3lsl= 7390
+= Polytech 35°=% AAJSk= ‘Concour Commun

HE r-?l“
(<3

o

1.

il

oo 2

E 1. Polytech'Lillee] AA} mapafX

Polytech’ A3 F-33+ 32 Polytech’ol] Y43}3}
o] 31 740 2 ‘Polytech’ diplome d’ingénieur” 2]

ABI9IE A5T 5 Ak

1) 909 29 5 - HETHAT AN B
73} %)(Polytech’Lille, Ingénierie Agronomie
Master diplome d’ingénieur)

L e 1A% FAEAIQ] Lilleol =
Polytech’Lille®] A4 543+ <Ingénierie
Agroalimentaire> F-oF2 2|EA7 3} AEF3d dA
o FAT et AFTE A Q18-S Fdet
= s JRE Sl dow, A4S} EokR Pro-
BioGem (Procédés biologiques et génie enzyma-
tique et microbien) 2 TAYE-F-AE 2 4% Fof

3k $or 3 5 (537) Az
m F-57|ALe] WY 5l = (Methodes et outils de I’Ingenieur) 75h
=78} (Statistiques) 50h
ZZAE (Projet, demarche) 25h
m F-87|Ale] g @& E-of (Contexte professionnel de I’ingenieur) 76h
©]=°] (Langues) 50h
- ¥l (Anglais) 25h
- AR o] ~H|¢lo], Eo] Fo] 5 (Langue 2: espagnol, allemand, francais,. . .) 25h
1A}, Z3AIs) WMk ARl HEst
(Sciences humaines, economiques, juridiques, sociales et manageriales) 10
- ZJYZIZ(Parcoures professionnalise) 10h
- Q14]Z (Epistemologie) 16h
n AFAH 7)235 WS (Enseignements scientifiques fondamentaux et techniques de specialite) 309h
=S Q13 HAlEst 2 AR A, AEsl ZZAEXL (Mise a niveau en Mathematiques, S7h
Informatique pour I'ingenieur, Sciences Biologiques et conduite de projet)
A}£3} (Automatique) 34h
Ak A ES}F (Microbiologie generale) 52h
434 Y& (Introduction au genie des procedes) 34h
S,HIE A4 (Productions de matieres premieres d’origines animales) 50h
Total 460h

8) Baccalaureat o5 133}, == 2\ d 714

9) GEIPI: Groupment d’Ecoles d’Ingenieurs Publiques a Parcours Integre-http://www.geipi.org/concours

10) CPGE: Classes Preparatoires aux Grandes Ecoles

http://www.enseignementsup-recherche.gov.fr/cid20182/classes-prepatatoires-aux grandes-ecoles-c.p.g.e.html
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ok E 3= (637) A Zk
m F57|ALe] A FH Eof (Contexte professionnel de I’ingenieur) 105h
2]=+o] (Langues) 50h
- ¥o] (Anglais) 25h
- &) 2 g}Fpof: AF|¢lo], Fo] Bo] = (Langues 2: espagnol, allemand, francais,. . .) 25h
QB A, ok A, Pl
(Sciences humaines, economiques, juridiques, sociales et manageriales) 3th
- 7]Y2ESF (Communication en entreprise) 15h
- FAJ8}F (Economie) 16h
n AFFHE 712335 3K (Enseignements scientifiques fondamentaux et techniques de specialite) 307h
32 7% (Programmation) 38h
<=8} (Mathematiques) 26h
FA9E Ee]3A (Procedés hydromecaniques de separation) 24h
GAE=9} &L (Transferts de chaleurs et applications) 24h
AFAES} &L (Transferts de matiere et applications) 22h
728} (Genetique) 78h
2 EA S A% (Transferts de matieres premieres d’origine vegetale) 22h
A8}s} (Biochimie) 41h
m F5}7|ALe] Y gl &2 (Methodes et outils de I’Ingenieur) 33h
$1843454 (Analyse des risques) 8h
232 (Sport) 24h
ZZAE H A (Project rapport) 25h
o E13F A 45 (Stage ete: 4 semaines) pass/fail
Total 445h
P gor g 3% (737) Az
m F-87|ALe] g A#E-of (Contexte professionnel de I’ingenieur) 74h
2]=+o] (Langues) 64h
- ¥ (Anglais) 32h
A 2 2]l A9l Eo Eo] 5 (Langues 2: espagnol, allemand, francais,) 32h
Qe e, e, AL ek welet
(Sciences humaines, economiques, juridiques, sociales et manageriales) 10
-F2X7] FE (Expression ecrite) 10h
m 3£8}7)Ale] HhY 2l © 7 (Methodes et outils de I’Ingenieur) 40h
ZZ2AE JPAI =T (Outil demarche projet) 10h
213} (Optimisation) 18h
2718 (Planification d’experiences) 12h
n AF A 71233t 74 (Enseignements scientifiques fondamentaux et techniques de specialite) 303h
A£3} (Automatique) 44h
5 - 2]FF8RS 913 =7 (Outils pour I'ingenieur Agroalimentaire) 44h
WHS-3} HkS-A)] (Genie des Procedes: reactions et reacteurs) 65h
2]Z2]7} (Genie des Procedes: conservation des aliments) 50h
2)3%-5¢]3}8} (Physico-chemie des aliments) 54h
ARl E38} (Microbiologie generale) 46h
mF3}7)A ] uhY 3} =7 (Methodes et outils de 1’Ingenieur) 50h
I ZAE (Projet) 50h
Total 467h

68

AEor

A 9™ (2008)



EoF 2 35 8%7) A7k
n AFAE 71287 )E 2K
(Enseignements scientifiques fondamentaux et techniques de specialite) 104h
ZZ-4 K Audit qualite) 6h
3458} (Genie des procedes) 34h
338} (Sciences de I’environnement) 32h
oJoks} (Nutrition) 32h
m F87)ALe] F g A H ol (Contexte professionnel de I’ingenieur) 110h
)=t (Langues) 32h
- 9] (Anglais) 16h
- A 2 o=t Ayolo], Fo] FHo] 5 (Langues 2: espagnol, allemand, francais,. . .) 16h
IEHEL Z3AIsE WHE, ARSI, AEEt
(Sciences humaines, economiques, juridiques, sociales et manageriales) 78h
- 53} (Droit) 20h
-ZZ]0]Z (Theorie des organisations) 16h
-3]4] (Comtabilite) 18h
-ZAA2] (Management d’ equipe) 10h
-G A F2] (Management strategique) 14h
m F5}7]Ae] WY @ T3 (Methodes et outils de ’Ingenieur) 233h
A2k4E] (Gestion de production) 18h
ISO 1400 <l=A)%= (ISO1400) 4h
4=212]2] (Traitment des eaux) 14h
EAZ7A (Conditionnement emballage) 14h
oJoks} (Nutrition) 35h
ZZAE (Project) 50h
AAA] A< 3701 (Stage industriel, 3 mois) 165h
Total 447h
SRk o g #= (9%7) A7k
m F3}7)ALe) g T E o (Contexte professionnel de I’ingenieur) 178h
9]=to] (Langues) 50h
- 9] (Anglais) 25h
- A 2 2]=Fo] (Langue 2: espagnol, allemand, francais,. . .) 25h
REHEL, Z3AIEE WHE, ARSI, HEEt
(Sciences humaines, economiques, juridiques, sociales et manageriales) 128h
- AFAE] (Controle de gestion, jeux d entreprise) 38h
- ZZAEAZ] (Management de projet) 20h
- oJAIE (Marketing) 20h
- WRFWIE, 2 7029 (Modules transversaux, 2 au choix) 50h
n AFHAE 71287 )E 2K
(Enseignements scientifiques fondamentaux et techniques de specialite) 250h
W12 A7 Fof Mel: 450} = 17)] A8 (Parcours personnalise: 4 modules aux choix) 100h
AFAA] ZZAE (Projet industriel) 150h
m F35}7)A1e] Y 3 =3 (Methodes et outils de 1’Ingenieur) 20h
52335} (Ingenierie Agroalimentaire) 20h
Total 448h
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Eob 2 32 (1057)

3824 67119 (Stage ingenieur, 6 mois)

Total

g FHOR ATH YoM AAabge ¥ |
3} 2

Polytech’Lille-2 2] o]|2]ol] Ao & 3pz 4k
Qo) AL FYIE F Rojol AAolE FHY
S Qlow] ARIEE A0 WA Ak 457 4
dAjell e H2 10578 SaAls 4 567149 &
& omsET Atk FAATE FAAT VA
CNRS'!, INRADS} 7] AFstH Aok
“Biologie et Biotechnologies”, “Chimie et Inge-

nierie de la formulation” 3} “Systemes, Procédés et
Information” S22 Jro]A itk AFAEE =
QAT AYNRS WH FAF Bok45%, FEE
oF 19%, ATEOE 10%, W5k 7%, 1 9] Hof
19% 5 A8k vk 183 wasbde B 38t
Lol 23 =l el HE, FoteolAl A
2 Ao as, Ayl dagt 7| Hst 3 7w Sy
B So) $RE A LRrolA wste] 14He] 9l
t} Polytech’ Lillee] 79 of&A RsH]g0] 70%

12! 3. Polytech’Lillee] Z4mA

11) http://www.polytech-lille.fr

12) Center National de la Recherche Scientifique. http://www.cnrs.fr

of] dalo] 2ok AR Yo 9] F
g3l ok AFAFOoE HAA A AES A
ste] e=rtiglel] tish ASwrF =2 A2 YERE
ol T ] 749 ZAARJA A R(2IAE, B, |
A T771380A AA) S F3te] AEH Hohai Uni-
versity, Nanjing University A2 S=tol|A 6714
o] Fo|W S-S W, Zekrolx] 671 JIRIAE Eof
= vlj$-27 2'3¢] F8]3(preparatory class)S o]
SPH Zefiol TRl E o]F O R HST g AUTHA.

2) 9 w2 - AN & F2FAF A A}
9] 3333 (Polytech’Paris-UPMC, Agroal-
imentaire Master diplome d’ingénieur)

T WA 2 Parisel] )= Polytech’Paris-UPMC(Poly-
tech’Paris Universitaire Pierre et Marie Curie)<
I’Univesité de Pierre et Curie(Paris VI), L'Institut de
Science et Technoligie(IST) 2} L'Institut de Formation

T2l 4. 20084 7Y 152-182 H| 143] MAOIAMTIEA} Ch3]
7} Polytech’Lilleof|A] 7HZ]

13) L’Institut National de la Recherche Agronomique. http://www.inra.fr

14) http://www.nplusi.com

YNEToiIL A9l €T (2008)



¥ 2. Polytech’Paris-UPMC2| AMAfufld

3ak #E (537) A7
Jol: 1'd (Anglais: annuel) 30
4% (Communication professionnelle) 30
=8ta} A8 1 (Mathématiques et statistiques I) 90
2wy B 22] 8t I (Informatique générale I) 90
&8} (Thermodynamique ) 60
A E-LZ8) (Structures végétales) 60
2)5A 318} (Biochimie végétale) 60
= (6317)
Jof: 1'd (Anglais: annuel) 30
71993} 7A) A8 (Entreprise et vie économique) 30
8tz A8 11 (Mathématiques et statistiques 1I) 30
Avbg B x2] g I (Informatique générale II) 30
&8} (Thermodynamique) 30
2 ZAAZA (Génie industriel alimentaire) 60
|48} (Génétique) 60
2] E214- (Fonctionnement des végétaux) 60
At R E8) 71 2 Y Microbiologie générale: notions de base) 30
A& A47]& (Stage: Techniques de production) 4
e F}= (787) Az
9Jol: 13 (Anglais: annuel) 30
AL BAZA 1 (Maitrise statistique des procédé I) 60
g3} g (Thermique et génie climatique) 60
A8 (Logistique industrielle) 30
R A AFEATE 0] HEae)-Aa (Maitrise des fonctions avancées des logiciels professionnels - Réseaux) 60
T H21Z2EA (Génie industriel alimentaire céréalier) 30
AEA TS 837 F7 (Matieres végétales: utilisations et qualité) 60
20 #L&2A ¢} I5EA (Qualité rhéologique et sensorielle des aliments) 30
2] EA83}8} (Biotechnologie végétale) 60
+E 337
9Jol: 13 (Anglais: annuel) 30
217k (Ressources Humaines) 30
71418k (Mécanique) 30
T F21Z23A (Génie industriel alimentaire céréalier) 30
Aukn] A &8} (Microbiologie générale) 60
7]12A7 858 (Bases biologiques de la conservation) 60
o1z ¢} EE-oJ kst (Nutrition humaine et animale) 90
ek} 7]1%A5 (Dossier scientifique et technique) 30
A AR 3 F2 7] (Stage: Gestion de la production et maitrise de la qualité) 8F
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72

sk F29%17) Az
areol4= 2 7] £8)] (Tronc commun aux 2 _options)

Jo]9} 7144 & (Anglais et vie de 1’entreprise) 90
)| (Imagerie) 30
ZZAEX % (Conduite de projets) 30
Ak973¢] (Gestion industrielle) 30
2341 2)8] (Informatique industrielle) 30
2 &9 ] (Traitements phytosanitaires) 30
£-8n|A &8} (Microbiologie appliquée ) 60

ZEAIME] (Option Industries céréaliéres)

T H2]EA]] 238 (Génie industriel alimentaire céréalier) 120

=2 7248 (Option Gestion de la qualité)

2Z QA E2 (Qualité sanitaire des aliments) 60

219 7152 $79E 4 (Rejets industriels et qualité de 1’environnement) 30

A E-Zke] #)7]% (Techniques modernes de diagnostic microbiologique) 30
5 (1087)

mpx]e}ek] AR 414 (Stage industriel de fin d’études) 6714

d’Ingénieur en Techniques de Paris(IFITEP) 52 &
sle] Polytech-5 T333ink AFAdEok w5573
Sk= <Agroalimentaire> 2 2|55t} 2)55-3-¢ vt
o gk RIS IS HHOE L Utk AT
SR8t Foks Ao JA] e Ao =E FHof itk
o= K0 2 Pariss Zep2e] FAEA|R Flo]
AFARYA} B Aol Wse] BA) gl AEH
o] Z Qe AEDA AW Ao} B3] FREo
£ F9402 ATsT Aok,
Polytech’Paris-UPMC &] HFEAISh= 21724t
Q) B AERY AG ThRo] HE
27} 914 T % 3l A
HFEA] 7GRN Z7Hsh 9
B AURAE RS QPR BAHOE 33 9
t}. o] W& I’Ecole Nationale Supérieure de
Meunerie et des Industries Céréalieres(ENSMIC)

rie
T
Z

l‘lr oL
ofl o
e
2

, m F

oy 4
= o
ox W

15) http://www.polytech-parisupmce.fr

I FAE FE R vAEA o] £k A

= SFARGA] SRt o} Aok 2
SHEoplIME B3k o]Fe] 7= PEE e 5 3
= S 7L Utk 3 dRte)] FRARE I AER
FolIndustries céréalieres et sécurité alimentaire)
oA shE Adelsie] A3 = ok

Léonard De Vinci!®+ SHIE2] A5 Q1Rl4] ¥ &)
QAT 59 THe widsl] flstd AFdd FH
o} ZAAA B2 e ZEIHo|tE WA Al S5
o] el s Hlof Aok 1Ax} AFE 4577 A
o B2 ARl mE At 2] 4 (stage ouvrier)
FFEOFZ, 23R 7]EA} 522] (stage techni-
cien)O % 2-370% Fo 62-997H Ak el
o] AEigt gkl A HIANE Fulsjelof G

]

16) Le reseau Leonard De Vinci T2 I8& 543t st S5 thel 24 P59 EU A9Al 45 A8< B9 718e 2 =) 9 EU
ol A SES A-HAE B Y Tl sie] lelq]e] AAY A 2 FAS Yo R =) B WS T|delth o)Al S
2 o3l gl Jdd] T HY ARE ZEHA AholM A=ska ek http://www.devinei. fr

AEor

19} 993 (2008)



¥ 3. Polytech’Montpelliere| AApme} 11

3dxk 5 §7]

8 &7]

ot Eelote] 3t
(Harmonisation en mathématiques et en physique)

&Jo]-2HA| (Anglais-niveau 2)

ZZAE (Projets intégrés)

Asistat AEste] x3t

(Harmonisation en biochimie et en biologie)

HEAA ST ZYATF
(Etudes des systémes et matrices alimentaires)

F38e] 23} Harmonisation en Cinétiques

ook 717} (Nutrition et santé)

ZH|A}ZA} (Enquéte Consommation)

ZF3 9} A5 (Formulation et ingrédients)

AR =go] B R =7
(Méthodes et outils d’aide a la décision)

A u) A E8} (Microbiologie industrielle)

719342] (Gestion d’entreprise)

41298} (Mécaniques des fluides)

A5 8}7| A1 (Stage éleve ingénieur)

29} 7154838} (Biochimie structurale et fonctionnelle)

EE Rk
(Techniques physico-chimiques d’analyse)

A ST A st

(Microbiologie et biologie moléculaire)

)]

a3 9 5]

o] (Anglais)

FEHE (Tronc commun) :

71%e] 7327 st
(Environnement économique des entreprises)

=
Z3} 37371 (Emballage et Eco conception)

!

b

A5 (Matériaux d’emballages)

71993+ W& (Lentreprise et le droit)

6 7]

u|J

Tz dHE

(Conditionnement et Technologies associées)

F2]8HdE (Introduction au management)

o8&l A} (Phénomenes de transfert) A (Communication)
8<%} (Thermodynamique appliquée) o

=938} 7|2 (Modélisation des cinétiques) =5 (Droit du travail )
HESAIAE (Caleul de réacteurs) A€ (Au choix 1 UE SHES)

ZZAE (Projets intégrés)

AgEIsrrt

(Controles physico- chimiques en laboratoire)

npx|etsl7] T2 AE (Projet intégré de fin d’études)

213} 223} (Innovation et optimisation)

o1z ed ekt (Nutrition humaine)

A2 2]=+o] (Langues vivantes 2)

EESEe

(Organisation et fonctionnement des entreprises)

Aise] A5

(Optimisation des performances industrielles)

SA71e Gt

(Innovations technologiques et Nutrition)

F2]8HJE (Introduction au management)

443 =} 7 §7]

2JAAE (Communication)

]9} A (Séparation et purification)

A #kal 71 (Conservation et transformation)

%% (Droit du travail)

2352 (Analyse alimentaire)

A€ (Au choix 1 UE SHES)

S EAT AAEEA] A9 Alo]
(Controle et maitrise de la qualité microbiologique
et du développement microbien)

w7 |2 2 A E (Projet intégré de fin d’études)

A2 (Production)

2)3F38} (Technologie alimentaire)

AALz213) 32 (Organisation et gestion de production)

A2 e]=+o}-2HA] (Langues vivantes 2-niveau 2)

AAFE - (Outils pour la Production)

T ZA EFY] (Management de projet)

A2k317 (Environnement de la production)

A <Y<Y+ (Insertion professionnelle)

] 8HYE (Introduction au management )
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7

4

2] 43} ¥ (Qualité et gestion des risques)

=4
ZZ3¢] (Management de la qualité)
[e)

3} 3173 (Sécurité et environnement)

A3Ak817 (Environnement de la production)

F2)8FE (Introduction au management)

A% (Communication)

%9 (Droit du travail)

A9 (Au choix 1 UE SHES)

npx|et &7] Z2AE (Projet intégré de fin d’études)

10 &7)

npx et 2<% (Stage de fin d’études)

t} 31 dxpoll= A o] 472 (stage ingénieur) 4
Fo= 29 WAXTEH 671 T AR Aok
Aol 5| JAEE-E 3Kl Hrk 3 dx} w9t 817] A
Ao (Travail de Fin d’Etudes)Z &kejol| T3]
A FHOZ dIAY o] FFOZ TP B
OHAA HFsH Hek o] A5 et 71y Atele
AAR o]FoA|H, 7|gel= old o] AHS A
Tl AEFC) AgEdAel {maitre de stage)=
SHIES 71elM A3 Aegkel 2]y o st

7199 2] A5EdAel {enseignant-tuteur) 2] E3HA| =
2 AFe] A5 AT AEstal ST 4
AR O R =S W 982 Stk AFEIA
= SholA] Aol Evhs ti=E Hrtelal 3xpds

A arellA o] Yo = HAFHARL ARAA]

157N AR =AL A3l ShollA] 3gstal 7 e

BT

>,

17) http://www.polytech-montpellier.fr
18) http://www.europe-education-formation.fr/erasmus.php

YNEToiIL A9l €T (2008)

A SR BRE RS ED
Bl 1R fiske] Al 719, Al 5
o 18-S SSelA BEs) Fok

3) E29 - BAel ) NEAYAS B
A A} 89 2233 (Polytech-Montpellier
Sciences et Technologies des Industries Ali-
mentaires)

A HAZ g ol €)X]8 Monpellier TA|
9] Polytech’Montpelliers= <Sciences et Technolo-
gies des Industries Alimentaires>= 2]ZAH2] 2]
338 2 F A F(Agro-Alimentaire et Bio-
procédés) & LEEARE, FAAT Yok 5 - 4]
F4E AEFTH ALk #SE AHFE SHaL omn A
A2 i 33 2tk

Polytech’Montpellier= 2]3%3-3} % A 3}8H(Tech-
nologie et biochimie alimentaires), 718K génie),
AubAA 2 Z(industriel alimentaire), -AA8=35F 2
A 5l8H génie biologique et biotechnologie), 23
¢](maitrise de la qualité), %% (nutrition) FoFs
stk Bl AEEA, AEAAL AEAT 2
W WS IS FEEE A9 AEEE A
Ak AFEAT L L S1EEA 2 e, 2EoF T
o] AT E It FAH WF E AFOE v
A Socrates-Erasmus Z 2 T7®0]] A H B 79
et S0l 135671 AES slal Utk AEFF
Sdge] 3dat sHIES FrEdieh vt S,
W 7)of|, 23Rl 298, AFFsl= 5 L=ollA A
< SlaL Qlth Zeleh AF TE|3 NEA AFEAA
2 U 47)9] options o4 3hE AgEols
Aegitt 3xpdell= 199] A5S 719 e A
oA, 4xpdoll= 2-370€E FRF 7199 ZIsAL A
Hol|A SxPdell= FH A 571 o AFadelA <l




Aol ALsA Bk A7 RoRs F71ITYI
(CNRS, INRA, CIRAD', IRD?, IFREMER?D,
CEMAGREF?,--)¢] 2943} 4F&ck o714

(Grands groupes industriels ou PME?) 3} =712
A(ANR2¥, Poles de Compétitivité, Oséo-Anvar,:-+)
53} AAlste] QTS Itk AR 719 B 4
P EE o R Q29T Atk $AE 54
AG4Pole Agro-Alimentaire) = HH-A| S| &%
At EF4 2552 (Qualisud UMR), 54 3
A AHIATE, UMR 120), & <9+(LGPEB UMR
016), 21A)2ksHNHBA), -4 82} membrane o]
ol #s+ AKIEM: Institut Européen des Mem-
branes, UMR 5635) 52] =3 A ok= 3l itk
2. Gt 2OR| MEAAH
1) AT FRA AR 3
oJokrl(Diététiciens) = F|PWS 3= AFH
sholl ] Sr)Ho 2 AAy|zk s 2] w5
2 BTS(Bac+2, Brevet de Technicien Supérieur)S
olae lFAL 5 W A6 deE E
AV 4= 9tk 34 el DUT(Bac+3, Diplome
Universitaire de Technologie) ¥4-& o|4=3hH H
9, wledh sk 5o TR A9 7}
4 & qlom, 77w Bdslel AL ¥ 4 9l
o). o]9} 0] Alg A5} A Tsiol A 24
EE 39 AR BET ARAE BRSNE E
A % 91k 2005 6890 7T A3 EBuro-
pean Federation of Association of Diététiciens) = EU

7i5gmfe} o] ok A 2w ALBRIAE B efgo]
gt SRR 55 9] f18k] EU =71 o
P AT B FllEAL W 2T,
Diététiciens ] 27} =7F3FHA o] AYPY ==
e Eo)7] flgte] Bold J¢AFSl(Association
des Diététiciens de Langue Frangaise, ADLF)209]|
A= BTS, DUT o5 thesh #oke] WA= ¥
#8132 9Iek BTS, DUT o) Soh. =i Aot
O 1de) 4019} 34708 AEARE olsai
AP A ©] sFAFE Liscence Profession-
nelle(LP) & 245 A& 4 ATP.

2) dukl8Les Universités) 2 1A ZLes
Grand Ecoles)dl| 4] & 9FsHE-oF w533
Ankf ol A] et} 77dol Hst Ha-g Hdelst
o] StABac+2yd), AAKBac+3~4'd), I Bac+5d
ol el HFoE FAEO] Utk IRHAIENA YU
ShEoF WSHY R (Bact 5%)9] TLRpAIE A
Ingénieurs d’Etudes en Nutrition®] 895 #5535+

o,

3) J&sH Aol AFATE G EAFAE F
5 1534

«IEXM'-‘HW FEAES 7] fI8kd 7Hg el o
HIRE ek Fof g duke] HFeje) 7o)
oJghste] 61d HHS 71 AN T EANA A4
S RoJalr gtk QoA T Yute] Ay
ks Yol Hels APRGoE Jdst
Folg Aglo g2 4 F75E WL Internet 7123}

19) La Recherche Agronomique au service des PAYS DU SUD. http://www.cirad.fr

20) L'Institut de Recherche pour le Developpement. http://www.ird.fr

21) L'Institut Francais de Recherche pour I'exploitation de la mer. http://www.ifremer.fr

24) L’ Agence National de la Recherche. http://www.anr-ci.cea.fr

25) http://www.enseignementsup-recherche.gouv.fr/pid20112/enseignement-superieur.html
26) http://www.has-sante.fr/portail/upload/docs/application/pdf/consultation_dietetique_fiche.pdf

27) http://www.onisep.fr
28) http://www.education.gouv.fr

75

“Food Science and Industry (Vol.41 No.3)



AL FEPH A7k t)8e|(Diplome Interuni-
versitaire de Nutrition Humaine)®& 7}A]3L <k
AL A8 W & 4 9tk o] 52 Médicin Nutri-
tioniste, Médicin Diététicienso]e}r. Ea] 5343
JEAFANA A & AL AHRE] AT =
TR0 Al 9 JAkedF FolNutrition clinique et
métabolisme, Européen)= Diplome Interuniversi-
taire de Santé 2 717}2oke] 1 A Irstslg 2 1
ANesg o AN BE SUATHIIS O]
o ZsvEdlN B4E el Aol
TR o] e A Bokg 27k 40417F 4 251|2
% 12047k 2 3R] 5 o123 A%5E Foll |
W59 7 AT TR AL SR 24
o) Sk, op), oA} AR E A5 A EE o3
Slo|i} ekshtfjgle] D.E. S &Hl, Gy AS=AS
M A - AR AU FAlehe AER
o 3 8FAL o AL (Diététiciens, Bac+2 == Bac+3),
oJSHEORA} i 7HEAT 81912 71 A= A9k
T ITk §AAT ol)e] FARE ool ajaRs

AAL 2% A7} 5 djslelN A Bhee
ZEAYATE YA kL FHh el

Tete] A 5 ek,

3. QA ! xa| Hofe
mepe] 7% ol W T PEAR] DRl
[©)

=Tt stels d-Eshbt glo 8, 294, @

L o
El
Ho
el
[>-
0z

29) DIU(Diplome Interuniversitaire)<= 8915

217 =2 |’Union des Métiers et de 1'Industrie
de I’'Hotellerie(UMIH) o] sEl# F|gelof A
WESit) o] Foke] H Y3t E Centre Européen de
Manegement Hotelier International, Vatel, Ecole
Maxim’s International Paris, Institut de Recherche
et d’Etudes Supérieurs du Tourisme SollA W53}
3 gom, ZeNE P AYUA 2T K4
© 2 Ecoles du Cordon Bleu, Ecole Supérieur de
Cuisine frangaise®] Ecole Grégoire-Ferrandi®® =
AR W57 #stal itk

2 AFHEEoRe] 79 Polytech’ o A=
A} Q1= 9k d8tal, Polytech’ o] 9] ¢] ¢t s}
L AAL B 1S oFdeith APQw S
*}% T G5 Sl "l vk A5t
o o Ol%ﬁWJ—JJr Zo| A8 thetEAISHE A
Aol gko} ATARE AHtele] £
8 vhye IS S Ak Aok 4
Fa} BiE 1190 R SAE A7E o
+ CNRS(=HF3rALAE], Centre National de la
Recherche Scientifique), INSERM(=H ¢/ 2] 8k
T2, INRA(FHFYU A4, Institut National de la
Recherche Agronomique), AFSSA(2] &4 A,
Agence Francgaise de Sécurité Sanitaire des Ali-

_>L
o
l;

@
R
>
hines
rl&‘

o1t et L Aol el o)

30) CLAUDE BERNARD - LYON I tjglo] F=3t)j3}© 2 CLERMONT FERRAND, LILLE , NANCY, STRASBOURG U|3}53} ¢18}3]

o] J&ta Yk F7RoR= tha-3 2t)- Physiologie de la nutrition :

Q1A EAAE-8)- Physiopathologie des maladies de la nutri-

tion: %k} A= o] WgjAlg]sl- Dietetique et dietetique therapeutique : ZWdWlz} JUAE 7} AW 3le] #A)/ - Sante publique : A7,

93} 22 AN FRAF St 2

3 5P, ofSlhel S AniAlstSiio S9IFIE A, Aistetito

Q) S0l 5748 % sk

o)/ Toxicologie nutritionnelle: QY528 5o &S thELh F74ARA L 0]/\} o) zps) 2
Fol AF3eate] dulgreda), T2

9ol SR AAL 71 9

31) 992 & I’Universite Rene Descartes PARIS V (UFR Necker-Enfants Malades), 1’Universite Claude Bernard LYON I (UFR Grange-
Blanche), 1’Universite Joseph Fourier GRENOBLE I (UFR La Tronche), I’Universite CLERMONT-AUVERGNE (UFR de Medecine)
et I’Universite de ROUEN (UFR Medecine), Z12]°|%= PARIS-OUEST - BREST - NICE- BRUXELLES- LIEGE - LOUVAIN - GEN-

EVE - LAUSANNE thetg3} A8l 40 Slrk
32) http://www.infirmiers.com/doss/dieteticienne.php

33) H7PA2Rl2 33]9] AL (0~20%), 25 271A1F (0~20%)2
xﬂ HYA (0~207)= |l wxsle] 7)) o|opzke 3kA A

£ 31o] FSaleiok G
34) http://umih.fr
35) http://www.cordonbleu.edu
36) http://www.egf.ccip.fr/escf

AZTfor MY 98T (2008)

2 AN S0 Qs Tk ojets] At e 7
ABE 1] 13] 5100, o] Aol vhig Sy A5e] SIshat



ments) 5°] Utk T3 thF-Eo] FH SO =
4=o] o] W4 F A A A YGolFo] H7H
Aol A 7hsEb Atekd B9t SAstu s T4
st 7hsslal &84 ZAAAIE o FAL Utk

AN Z, A H2FA 30l oA ohekst dE 5
A3t W80T T AFAIGe] FUHol QFUA
2 ARA A JolES SoluA uekst A
AL 7 QIAI SR 71 Topll o]ukA]
T U= Tt Al S SO = Sla lnk

EAE 571 2pdol|A] 5/d3kE Polytech’ ol 4] uj
Z% okt d3dERle]l AR A FEe] Wy
o2 F7RIY AAES =Y T Utk

AR Z, F7P71ed7713 55 7 BA19] X9 3
Zoll BHA| oju] FxEo] glor g T X tst [y
EAsle} AL - 8- Ao YEIAE SHES] AL A
T WSS g o R A 4 9ok

YAZ, AE 2 A AA o S5
Al Bask HFE Ags) 4K, e, A &
9 3ol At Hyole]e] FAA RO Z 2 F] o]
Ao] Akl FH)E HAEJNYH S &S &

=
S otk AAE wS71B WA S AgoT

lo 4

et ol

sioll BEE 2AH AL ik
THAIE, EU iS55l 433l Aol EAg a2
3] S13te] tistel A thgsl slo] wg 7E1s)

A ek 53] AEAG) R} S FT3} ol

o} #7ke] QURIE BsPA F71513 ek
AR, 4] ARE D 2ol Aol

HaAe] AN DRET P A0 R A

1
AP PP T = U= Ik
L

o
8} WKL SYSPI o) 9ste] Ay 4
1BE T3 Ik A1 B YL AT AAA
A8, 257100 WASKE ANEA 2, Beae,
Fe) AEALFE EsFe] thEk A A4
SN SHYEe) Agus SUsiel asE shes

AGA olFAlNM 53] AFAdwors MEsh=
oJSRAIG7T Z7181e] Polytech’ 9] 2]&3H-0F oAl
Yol HAZIE B olF Al oS fI7E dAH o] AL

FAAE s ook
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