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DESCRIPTIF DU COURS

Objectif

Apporter une formation pratique sur les principales méthodes de
production et/ou d'extraction d'enzymes d'intéréts industriels (notamment
les protéases et les chitinases). Les enzymes seront ainsi caractérisées et
appliquées pour l'extraction et le développement de biomolécules et de
biopolymeres.

Type Unité Enseignement

Méthodologie

Contenu succinct

Valorisation des co-produits de la péche
Protocoles d’extraction des composés a valeur ajoutée

Crédits de la matiére 4
Coefficient de la matiere 2
Pondération Participation /
Pondération Assiduité /

Calcul Moyenne C.C

e Evaluation de cahier de laboratoire (30 %)

e Bonnes pratiques de laboratoire (20%)

e Questions individuelles sur la manipulation du jour (20 %)
e Assiduité (10 %)

e Compte rendu final (Equipe de 3 étudiants) (20 %)

Compétences visées

Production et/ou d'extraction d'enzymes
Dosage des activités enzymatiques
Production et Caractérisation physico-chimique d’hydrolysats protéiques

Extraction et le développement de biomolécules et de biopolyméres.
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(1) Type : E=écrit, El=exposé individuel, EC=exposé en classe, EX=expérimentation, QCM
(2) Criteres évaluation : A=Analyse, S=synthese, AR=argumentation, D=démarche, R=résultats

EQUIPEMENTS ET MATERIELS UTILISES
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Plateformes
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LES ATTENTES

Attendues des étudiants
(Participation-implication)

Attentes de I'enseignant
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