
 

 

 

Adresse: 
Agadir,Maroc 

Mobile: 
0627551103 

Email: 
elbahloulsabah@gmail.com 

L A N G U E S  

 Arabe : Langue maternelle 

 Français : Courant 

 Anglais : Intermédiaire 

C O M P É T E N C E S  

 
 Sens de responsabilité et de service 

 Inspection visuelle et physique 

 Gestion de la documentation 

 Analyses physico-chimiques et 

biologiques des produits 

agroalimentaires 

 Gestion de la documentation 

 Système de management : ISO 

14001 v 2015, ISO 9001 

C O O R D O N N E E S  

L O I S I R S  

 Pratique de la photographie pour 

développer ma créativité 

SABAH EL BAHLOUL 
T E C H N I C I E N  S U P E R I E U R  E N  A G R O A L I M E N T A I R E  

E T  E N V I R O N N E M E N T  

Professionnelle dédié et hautement motivé cherchant à apporter mes compétences 

en agroalimentaire à une entreprise innovante pour contribuer à sa croissance et 

son succès 

P R O F I L  

F O R M AT I O N  

 2022-2023 : Licence professionnel en science et technologie d’assainissement 

des déchets –faculté de science    Semlalia-Marrakech. 

 2020-2022 : Diplôme Universitaire de Technologie en Génie Bio Industriel à 

l’EST-Agadir. 

 2018-2019 : Baccalauréat Sciences de la Vie et de la Terre Lycée Al majd-Agadir. 

 
E X P E R I E N C E  

 NEXT ETUDES : 03/04/2023-26/06/2023 

Stage fin d’étude sous le thème « la réutilisation de eaux usées traitées de la 

STEP de Tiznit pour l’arrosage des espaces verts » 

Taches réalisées :  

 Détermination des paramètres climatologiques de la ville. 

 Détermination de la superficie totale des espaces à arroser. 

 Dimensionnement de réseau d’arrosage. 

 

 DELASSUS CITRUS : 10/04/2022-25/05/2022 

Stage fin d’étude sous le thème « contrôle de qualité des citrus » 

            Taches réalisées : 

 Analyses physico-chimiques des citrus 

 Contrôle de calibrage et de poids 

 

 RAFII: 01/02/2022-31/03/2022 

Projet fin d’étude sous le thème « mise en place de système HACCP » 

           Taches réalisées : 

 Analyses physico-chimiques et biologiques de lait  

 Détermination des points critiques contrôles de la ligne de lait 
pasteurisé 

 Détermination des actions correctives à mettre en œuvre   

 Application des procédures de vérification 

 Constitution de dossier dans lequel figurent toutes les 
procédures et tous les relevés concernant ces principes et leur 
mise en application. 

 


