1°"¢ année

Automne 1
15 crédits

Hiver 1
16 crédits

Cheminement de programme
Baccalauréat en génie alimentaire

2° année

Automne 2
14 crédits

Hiver 2
15 crédits

3¢ année

Automne 3
15 crédits

Hiver 3
15 crédits

4¢ année

Automne 4
15 crédits

Hiver 4
15 crédits

STA-1001(3)
Chimie des aliments :
constituants

(CHM-0160)

GCH-1001(3)
Thermo en GCH

(GCH-1000)

GCH-1003(3)
Thermo.du GCH Il
(GCH-1001)

GAL-2001(3)
Propriétés des aliments

(GCH-1003,1004
et GAL-1001)

GAL-3000(3)
Opérations unitaires
GAL1

(GAL-2001)

ECN-2901 (3)
Analyse économique en
ingénierie

(disponible été)

GAE-3003(3)
Projet d’ing. |
(27 crédits GAE et
ECN-2901)

GAE-3009 (4)
Projet d’ing. Il

(GAE-3003)

MAT-1900 (3)
Mathématiques
del'ing |
(MAT-0130 et MAT-0260)

GCH-1002 (3)
Mécanique des fluides
(MAT-1900, GCH-1000,

GCH-1004 (3)
Transfert de chaleur

GAL-2000(3)
Manutention et
emballage al.

GMC-1000 (3)
Dessin pour ingénieur

GAL-3001(3)
Opérations unitaires
GALII

GAL-3006 (2)

Conception d’usines ali.

PHI-3900 (3)
Ethique et
professionnalisme

PHY-0150)

(GCH-1002) (MAT-0150) (GAL-3000) (disponible été)
] o cc: MAT-1910) (MAT-1900 et GAL-1001) (GCH-1005, GAL-2001) .
(disponible été (60 crédits du programme)
BIO-1003 (3) GAE-2010 (3) GCH-2002 (3) 2{“?_‘10011 3) GCH-3000 (3) GIN-3110 (3) PHI-2910 (3)
Microbiologie générale Introduction a Python GCH-1005 (3) Concepts des appareils a |qu‘e‘des Dynamique et CTLdes Env.cycle de vie Génieet DDU
etlabo et R pour ingénieurs Transfert de matiére etinst. corpsrigides procédés des produits (disponible été)
(BI0-0150, CHM-0160) (MAT-0260) (GCH-1002) (GCH-1002) (MAT-0260, MAT-0130 et (MAT-2900) (12cr. GAL) (30 crédits)

GCH-1000 (3)
Intro. au génie des
procédés
(CHM-0150, PHY-0250,
MAT-0150)

MAT-1910 (3)
Mathématiques de
I'ingénieur Il
(Pr: MAT-1900)

(disponible été)

MAT-2900 (2)
Mathématiques
de l'ing. Il

(MAT-1900)

GMN-2902 (3)
Santé et sécurité pr
ingénieur Il

GMC-3009(3)
Gestion projets en
ingénierie
(30 crédits)

GMC-2001(3)
Résistancedes
matériaux

(GMC-1001)

GAL-3003.(1)
Visites ind.

(90 crédits)

Cours a option
2 crédits

GAL-1001(3)
Concepts GAL

(PHY-250, CHM-0160)

STA-1002 (3)
MCB alimentaire
(BI0O-1003)

STT-1900 (3)
Méthodes stat pr
ingénieur
(MAT-0130 et MAT-0260)

MAT-2910 (3)
Analyse numérique pr
ing
(MAT-1900 c.c. GAE-2010)

Cours aoption
3 crédits

STA-4004 (3)
Salubrité des usines al.

(STA-1002-2001
ou GAL-2001)

2 Cours aoption
5 ou 6 crédits

Cours aoption
3 crédits

GAL-1002 (1)
Profession ingénieur
alimentaire

En cas de disparité entre ce document et votre rapport de cheminement via Capsule, ce dernier prévaut.
Ne pas suivre le cheminement préférentiel peut retarder le cheminement.
Les préalables sont indiqués en rouge (GAL-XXXX). / * Cours pouvant étre suivi en simultané
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https://www.ulaval.ca/etudes/cours/sta-1001-chimie-des-aliments-constituants
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gch-1001-thermodynamique-du-genie-chimique-i
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gch-1003-thermodynamique-du-genie-chimique-ii
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gal-2001-proprietes-des-aliments
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gal-3000-operations-unitaires-en-genie-alimentaire-i
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/ecn-2901-analyse-economique-en-ingenierie
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gae-3003-projet-dingenierie-i
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gae-3009-projet-dingenierie-ii
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/mat-1900-mathematiques-de-lingenieur-i
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gch-1002-mecanique-des-fluides
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gch-1004-transfert-de-chaleur
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gal-2000-emballage-des-aliments
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gmc-1000-dessin-pour-ingenieurs
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gal-3001-operations-unitaires-en-genie-alimentaire-ii
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gal-3006-conception-dusine-alimentaire
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/phi-3900-ethique-et-professionnalisme
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/bio-1003-microbiologie-generale-et-laboratoire
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gae-2010-introduction-a-python-et-r-pour-ingenieurs
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gch-1005-transfert-de-matiere
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gch-2002-conception-des-appareils-et-instrumentation
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gmc-1001-statique-des-corps-rigides
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gch-3000-dynamique-et-controle-des-procedes
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gin-3110-environnement-et-cycle-de-vie-des-produits
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/phi-2910-genie-et-developpement-durable
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gch-1000-introduction-au-genie-des-procedes
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/mat-1910-mathematiques-de-lingenieur-ii
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/mat-2900-mathematiques-de-lingenieur-iii
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gmn-2902-sante-et-securite-pour-ingenieur-iii
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gmc-3009-gestion-de-projets-en-ingenierie
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gmc-2001-resistance-des-materiaux
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gal-3003-visites-industrielles
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/gal-1001-concept-de-genie-alimentaire
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/sta-1002-microbiologie-alimentaire
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/stt-1900-methodes-statistiques-pour-ingenieurs
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/mat-2910-analyse-numerique-pour-lingenieur
https://www.ulaval.ca/etudes/cours/sta-4004-salubrite-des-usines-alimentaires
https://capsuleweb.ulaval.ca/pls/etpr/bwckctlg.p_disp_course_detail?cat_term_in=202309&subj_code_in=GAL&crse_numb_in=1002
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