
Curriculum Vitae

Nom: MINDJOU.
Prénom: Souad.
Date de naissance: 28/10/1978.
Lieu de naissance: Béjaia (Algérie).
Situation famille: Célibataire.
Sexe: Féminin
Adresse: Cité 1090 Logts Bt : E4, N°:142 Sidi 
Ahmed Bejaia 06000 Algérie
NIVEAU D’ETUDE


· Niveau  MAGISTER.

DIPLOMES

· Diplôme d’ingénieur d’Etat en Sciences Alimentaires, Session 2002/2003, université Abderrahmane MIRA de Béjaia (Algérie).
· Diplôme de MAGISTER en Microbiologie Appliquée, Session 2005/2006, université Abderrahmane MIRA de Béjaia (Algérie).
LANGUES MAITRISEES  



· Français, arabe et anglais. 
TRAVAUX REALISES
· Etude bibliographique de quelques aliments responsables des allergies alimentaires et l’anaphylaxie alimentaire (Ingéniorat), université Abderrahmane MIRA de Béjaia (Algérie).  

· Etude de l’effet de la température sur les activités acidifiante et protéolytique des bactéries lactiques isolées de laits fermentés (Magister), réalisé au laboratoire biochimie alimentaire, université Abderrahmane MIRA de Béjaia (Algérie).
TRAVAUX DE RECHERCHES EN COURS
· Etude de l’activité biologique de quelques variétés de la citrouille (préparation de la thèse de doctorat, 3 ème année).
STAGES PRATIQUES

· Stage Pratique (4 ème Année)  au sein CANDIA /Chin-Lait (Société des produits laitier) durée de 15 jours (Algérie).
COMMUNICATIONS 
COMMUNICATION NATIONALES
· Effet de la  température sur l’activité protéolytique de  S. thermophilus et Lb. bulgaricus isolés du yaourt présentée au séminaire de Microbiologie Appliquée à l’Université A/Mira de Béjaia, le 10 et 11 novembre 2007.
· Effet de la température sur la production d’exopolysaccharides par S. thermophilus  présentée au séminaire de Microbiologie Appliquée à l’Université A/Mira de Béjaia, le 10 et 11 novembre 2007.
· Effet de la température sur l’activité protéolytique des souches de Streptococcus thermophilus et Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus isolées du yaourt en cultures pure et mixte présentée au séminaire de Microbiologie Appliquée à l’Université A/Mira de Béjaia, le 15 et 16 novembre 2009.
· Teneur en polyphénols et activité antioxydante des épinards (Spinacia oleracea L.) présentée au séminaire de Science de la Nature et de la Vie à l’Université A/Mira de Béjaia, le 06 et 07 Décembre 2010.

COMMUNICATION INTERN
TIONALES
· Teneur en composés phénoliques et activité antioxydante  de trois épices : la cannelle, le poivre noir et le gingembre présentée au  2ème colloque international en biotechnologie (Bio Tech World 2010), le 26-29 Avril 2010, Oran, Algérie.

· Evaluation du pouvoir antioxydant de quelques variétés d’ail présentée au Third SMBBM International Congress of Biochemistry au Maroc, le 20-25 Avril 2009.
· Teneur en composés phénoliques et activité antioxydante du gingembre présentée au Congrès International sur la santé et l’Agro-alimentaire (CISA 2009) à Sidi Fredj-Alger, le 02-03 Décembre 2009.
· Activité antioxydante de la caroube (Ceratonia siliqua) récoltée à la wilaya de Béjaia présentée au Séminaire d’Echange International « Aux Interfaces du Développement Durables » (Semagro Tech 2011), Béjaia le 21 et 22 Juin 2011.

· Essai  de formulation d’une boisson thérapeutique à base du gingembre et d’écorces de grenade : dosage des polyphénols et l’évaluation de l’activité anti oxydant présentée au Séminaire d’Echange International « Aux Interfaces du Développement Durables » (Semagro Tech 2011), Béjaia le 21 et 22 Juin 2011.

LES ECHELONS
· Premier échelon (31 Décembre 2010).
GRADE ACADEMIQUE
· Maitre assistante catégorie A (01 décembre 2011).

EXPERIENCE PROFESSIONNELLE
VACATION
·  Des travaux pratiques assurés en Microbiologie générale pour les 2èmes années système LMD et les 2èmes années Tronc-commun des Sciences de la Nature et de la Vie et de spécialité pour les DEUS Microbiologie et les ingénieurs de Génie Biologie à l’université Abderrahmane MIRA de Bejaia pendant une durée d’une année (2006-2007).
LES ENSEIGNEMENTS REALISES EN QUALITE DE MAITRE ASSISTANTE
· Des travaux pratiques assurés pour les Master Sciences Aliments, 3ème année ingénieurs Sciences Alimentaires, 3ème année Ingénieurs Contrôle de qualité et analyse en Biochimie alimentaire, 3ème année licence ISAM pour le module de Sciences aliments et 2ème année Tronc-commun des Sciences de la Nature et de la Vie pour le module de Microbiologie générale (2007-2008) et les masters 2 Industrie laitière pour le module Technologie fromagère (2012-2014).
· Des travaux dirigés assurés pour les 3èmes années ingénieurs Sciences Alimentaires et Contrôle de qualité et analyse en biochimie alimentaire et les 3èmes années licence ISAM et CGLI pour le module composition des aliments (2007-2009)
· Les cours de toxicologie assurés pour les 3èmes années ingénieurs Sciences Alimentaires (2007-2011), 4ème année ingénieurs Contrôle de qualité et analyse (2007-2013) et les masters Cops gras (2010-2014) et Industrie Laitière (2011-2014).
· Les cours de biochimie alimentaire (chapitre lait et dérivés) assurés pour les 3èmes années ingénieurs Sciences Alimentaires, 3ème année ingénieurs Contrôle de qualité et analyse durant l’année 2009-2010.
· Les cours de TIAA (chapitres : lait et dérivés, corps gras (beurre)) pour les 4èmes années ingénieurs Sciences Alimentaires (2010-2011), 4ème année ingénieurs Contrôle de qualité et analyse durant l’année 2010-2012) ; le chapitre corps gras pour les 4èmes années ingénieurs Contrôle de qualité (2012-213).
· Le cours de Technologie fromagère assuré pour les masters 2 Industrie laitière (2012-2014).
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