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Evaluation de qualité des programmes

» Politique d’évaluation périodique des programme de formation a
I"Ulaval

» Environ aux 10 ans, dernier pour notre programme en 2015

» Processus en plusieurs étapes: évaluation d’experts, sondage aux
étudiants actuels, finissants, consultation avec employeurs, etc.

» Plusieurs excellents points mais quelques points de discussions et
orientations

> Approche par programme, par compétences
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Nouveautes et orientations

> Nouveaux cours
» Réajustement des cours de stages et projets

» Structure en filiere pour meilleure cohésion des
apprentissages (ex. microbiologie, salubrité,
laboratoires, etc.) et interdisciplinarité

» Développement des compétences transversales
» Reconnaissance en développement durable

> Profil international (Nantes et Bordeaux)

travail en équipe
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Activités d’apprentissage interactives

» Portail environnement numérique d’apprentissage (ENA)
» Cours hybrides

B it e o

» Laboratoires, apprentissage de type expérientiel

> Etudes de cas, approche par résolution de problémes

» Salle de pédagogie inversée

> Vidéos / animations
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Perspectives de carriere
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Merci!
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