
Parcours

Dispositions particulières

Une moyenne inférieure à 10/20 à l'UE liée à l'apprentissage (MIPCA 8) ne permet pas la compensation entre les UE. Toute note d'examen inférieure à 06/20 dans le module scientifique (MIPCA 5) ne permet plus la compensation dans l'UE. Pour l'UE en CC 

exclusif (MIPCA 7), en cas d'absence, un CC de rattrapage est proposé et en cas de non validation du module en première session, un CC de seconde session est proposé. Toute note inférieure à 10 en CC de législation entraine le passage d'une épreuve de 

rattrapage.
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Semestres 1 et 2

TP % CC % TP CC ET % Durée % Durée ET % Durée % Durée

MIPCA5 Cours scientifiques 17 Régis Goumont

Cours Commun PCA 14

Séparation 9 16 1 34% 66% 1h30

Hétérocycles 12 6 8 1 34% 66% 1h30

Thermodynamique 15 6 12 1 25% 75% 1h30

139h Extraction 15 6 8 1 25% 75% 1h30

Parcours Aromes 3

Maillard 12 6 8 1 34% 66% 1h30

Parcours Parfumerie 3

Synthèse molécules odorantes 12 6 8 1 34% 66% 1h30

Parcours Cosmétique 3

Rhéologie 12 6 12 1 34% 66% 1h30

MIPCA6 Anglais 3 0% 100 IECI

27

MIPCA7 Cours Professionnels 25 ISIPCA/UVSQ

Cosmétique

Analyse Sensorielle_ Evaluation 18 14 3 100

Législation 15 4 100

280h Formulation cosmétique 45 116 9 66 34

Matières premières 28 7 3 100

Innocuité, Efficacité et toxicologie 37 6 100

Parfumerie

olfaction 12 43 7 57 43

Formulation 27 150 9 66 34

284h Analyse Sensorielle 15 7 3 100

Législation 15 4 100

Tendances Parfumerie 15 2 100

Aromatique Alimentaire

Education Olfactive et gustative 15 56 6 100

284h Création Aromes 15 120 9 55 45

Technique Analyse Sensorielle 10 18 2 100

Législation 15 4 100

Techniques Industries Agroalimentaires 35 4 100

MIPCA8 Apprentissage 15 100% ISIPCA/UVSQ

Tuteur 5 100%

Mémoire 5 100%

Soutenance 5 100%

TOTAL 60

Code UE Intitulé

Volume horaire total

ECTS Coeff.

Contrôle continu 

uniquement

CM
Ecrit  

Autres 
Ecrit  Oral  oral

Contrôle continu et examen terminal

Cours obligatoires

TD TP
Responsable

Examen terminal uniquement




