Savoirs-associés
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FRANCAIS

L’enseignement du francais dans les sections de techmiciens supérieurs se référe aux
dispositions de I’arrété du 30 mars 1989 (BOEN n° 21 du 25 mai 1989) fixant les objectifs,
les contenus de I’enseignement et le référentiel de capacités du domaine de 1’expression
francaise pour le brevet de technicien supérieur.

34




SCIENCES HUMATINES

PREAMBULE

lLes fonctions d'un diététicien sont multiples au sein d'une
entreprise, publique ou privée, sanitaire ou non. Les différents par-
tenaires avec lesquels il collabore 1l'obligent, en un laps de temps
réduit, & adapier son langage et son comportement & des situations
diverses,

OBJECTIFS

Il est donc indispensable de lui proposer un enseignement
permettant :

- de mieux comprendre et aborder les autres, gréice & l'étude
de la psychologie, individuelle ou sociale ;

- pour la mise en pratique de ces notions, de mieux communi-
quer, et, pour cela, de connaitre et maitriser les techni-

ques adéquates.
I - NOTIONS DE PSYCHOLOGIE
A - Générale
~ notions de base ;

- culture, groupes, réseaux de communication ;

-~ analyse des interactions socio-culturelles et écononiques
thez 1'individu ou au sein d'un groupe.

B ~ Etude du comportement alimentaire

1° Individuel

- notions de base : pulsions, bescins, oralité, relation
nourriciére ;

- approche psychologique de la notion de régime : inter-
dit, frusiration, culpabilité ;

- transformation du comportement zlimentaire : anorexie,
boulimie, etc.

2° Social
- les mythes, les rites, le menu ;

- znalyse des facteurs socio-culturels et économigues
influant sur le comportement alimentaire. Problémes
d'adaptation.
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- étude des moyens d'éducation en matiére de consom-
mation et de nutrition,

ITI - MOYENS ZT TECHNIQUES

Le diététicien ayant un rdle de formation, d'information
et de promotion, il deit &tre rompu aux exercices suivants qui relévent
de la maitrise de la langue écrite ei orale (ef programme de Frangais) :
A - Eczits

- résumés, analyse, synthése de documents ;

- rédaction de rapports, compte-rendus, article ;

- &tapligssement de fiches informatives, de notices ;

- rédaction de lettres, d'avis, de notes, administratives ou
commerciales ;

- dtablissement de questionnaires en vue de sondages, d'en-
quétes, et analyse des résultats.

B - Audiovisuels

entretien individuel ;

présentation d'exposés ;

- pariticipation & des conférences ;
P

~ animation de réunions, de débats, avec des groupes plus
ouw moins nombreux

- prodution de documents pédagogiques tels que : diapositives,
films vidéo ou non, affiches, docurents sonores, ete.
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BIOCHIMIE~-BIOLOGIE

OBJECTIFS

L'enseignement théorigue de biochimie-bioclogie
a pour objectifs d'appé;ﬁer les connaissances
indispensables & la compréhension des enseignements
professionnels et notamment céux de physiopathologie, de
Nutrition et Alimentation et de Régimes.

11 comprend d’abord quatre aspects
fondamentaux:
1° 1'6tude de l’organisation moléculaire de la matiére
vivante ou biochimie structurale,
2° 1’ étude des transformations chimigues gui se
déroulent au sein de la matiére vivante, leurs
intemeslations et leurs régulations : c'est la biochimie
métabolique
3° 1’'étude de l'ultrastructure et de la physiologie des
différents organites cellulaires: c’est la biologie
cellulaire
4° )1"étude des principales fonctions des tissus, organes
et appareils de 1l homme : c'est la physiologie humaine.

A ces quatre aspects fondamentaux, il faut
ajouter des aspects spécifiques conne 1'étude de la
grossesse ﬁhysiologique et du développement de l'enfant,
étude gqui doit permettre 1l 'acquisition des connaissances
nécessaires A la compréhension de la nutrition de la
femme enceinte et de celle de l'enfant ainsi aque
l'acquisition de bases indispensables & 1 enseignement
de la physiopathologie relative a 1'enfant.

De la méme facon, 1'enseignement de
Microbiologie-Virologie-Parasitologie-Toxicologie doit
p@rmetire:

- de comprendre les aspects réglementaires de la
profession en matiére d'hygiéne alimentaire

- de prendre conscience du rdle toxique ou nuisible de
certaines substances chimigques, de certains
microorganismes et de certains parasites

- d’'appréhender les applications technologigques de la
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microbiologie dans 1le domaine des industries agro-

alimentaires. -

Les travaux pratiques de biochimie-biologie
permettront d'illustrer - les cours, d’'introduire
expérimentalement les concepts et de familiariser
1'étudiant avec les technigues d’analyse utilisées en
biochimie, microbiologie, et technologie alimentaires.
Dans son activité quotidienne, le diététicien est amené
a4 wutiliser un certain nombre de produits alimentaires.
Une meilleure utilisation de ces produits impligue une
meilleure connaissance de leu}s procédés d’'analyse et de
fabrication. De la méme facon, dans son activité de
contréle de 1'hygigdne des locaux, du matériel et des
denrées, il importe que le futur diététicien ait une
vision pratigue et concréte de la microbiologie et de

1'asepsie.

PROGRAMME

tiére PARTIE: BIOCHIMIE

1- BIOCHIMIE STRUCTURALE

1-1- Composition &lémentaire qualitative et gquantitative

de la matiére vivante. Oligo-é&léments.
1-2- Eau et éléments minéraux N

1-3- Glucides:
1-3-1~ Oses -
- 1Isomérie des oses: représentation linéaire
des aldoses et des cétoses
- Structure cycligue des oses
- Propriétés physigques et chimigues

Méthodes d analyse
- Différents types d'oses et de dérivés

d’ oses: glucose, fructose, galactose,
ribose, 2-désoxyribose, osamines, acides

uronigues, acides sialiques.
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1-3-2- Oligosides:
Liaison osidique: structure, hydrolyse
chirigue et enzymatigue
- Principaux diholosides: saccharose,
lactose, maltose b
1-3-3- Polyholosides: o
- Structure, propriétés et localisation
1-3-4- Hétérosides:
- Définition et exemples

1-4- Lipides et composés liposolubles
1-4-1- Acides gras:

- Structure et nomenclature

- Principaux acides gras saturés et
insaturés

1~-4-2- Glycérides:
- Structure, propriétés et localisation
- Classification et exemples
1-4-3- Glycérophospholipides:
- Principaux groupes
- Siructure, propriétés et localisation
Jeslécithines
1-4-4~ Sphingolipides:

~ Principaux groupes

- Structure, propriétés et localisation
des sphingomyélines

1-4-5- Composés liposolubles:

- Stérols et stéroides: principaux
représentants, structure et propriétés
du cholestérol

- Vitamines liposubles: structure et réle

des vitamines A, D. E et K.

1-5~ Protides:
1-5-1- Acides aminés naturels:
- Structure et classification
- Propriétés physiques et chimigues
- Méthodes d analyse
1-5-2- Peptides: '
- Liaison peptidigue; hydrolyse chimigue

et enzymatigue
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- Méthodes de détermination d’une
structure peptidique: composition et

séquence

- -Principaux peptides d’ importance
biologique="h glutathion, hormones
peptidiques

T-5-3- Holoprotéides ou proté&ines:
- Structure et conformation: dénaturation
des protéines
Relation structure-fonction
Propriétés physigues et chimiques
- Isolement, fractionnement et

Purification
- Principales cat&gories de protéines:
exemples et localisation
1-5-4-Hétéroprotéides:
~ Principaux groupes: phosphoprotéines,

lipoprotéines, Elycoproté&ines,
chromoprotéines {hémoglobines,
cytochromes}

1-6- Composés nucléotidiques et acides nucléigues:

1-6-1- Nucléotides et dérivés : strutures et
principaux nucléotides ( AMP et AMP cycligue,
"_ADP, ATP) -
1-6-2- Acides ribonucléiques et desoxyribonucléiques:
structures, propriétés et localisations

cellulaires.

2- ENZYMOLOGIE

2-1- Vitesse de réaction et catalyse

2-2- Définition et caractéres généraux des enzympes:

classification et principaux types d'enzymes.
2-3- Spécificité de la catalyse enzymatique
2-4- Etude de la réaction enzymatique: vitesse

initiale, influence de la concentration en enzyme

et en substrat sur la vitesse initiale, dé&finition
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et signification des paramétres cinétigues.

2-5- Effecteurs physigues et chimiques de la réaction

enzyﬁatique= *pH, température, activation
Iinhibition.
2-§- Notion d’enzyme allostérique

2-7- Coenzymes et vitamines hydrosolubles

2-8- Régulation de }l’activité enzymatique dans
cellule.
2-9- 1Intérét des enzymes en btiochimie clinique et en

industrie agro-alimentaire (génie enzymatigque).

3- BIOCHIMIE METABOLIQUE

3-1- Bioénergétique:

-Eléments de thermochimie et de thermodynamique

appligués aux transformations biologiques
-Principaux systémes d'oxydo-réduction chez
étres vi;ants. |
—Couplages énergétiques: production d'ATP
-~ Chaines respiratoires mitochondriales
3-2- Cycle tricarboxyligue de Krebs ‘
3-3- Métabolisme glucidique:
— Interconversions glucose-fructose-galactose
— Glycogénogénése et glycogénolyse
- Catabolisme aérobie et anaérobie du glucose

—Voie des pentoses phosphates
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— Néoglucogénése
3-4- Métabolisme lipidigque:
-Synthése et dégradation des acides gras saturés:;
macides gras essentiels.
—Cétogénése
—Synthése et dégradation des acyl-glycérols
— Métabolisme du cholestérol et des phospholipides
— Origine, réle et destinée des lipoprotéines
3-5- Métabolisme azoté
3-5-1- Métabolisme des acides aminés:

- Décarboxylation, désamination, transamination
- Acides aminés cétogénes et glucoformateurs
- Ammoniogénése

- Uréogénése
- Catabolismes particuliers de la leucine et de

la phénylalanine.
3-5-2- Uricogénése

3-6- Interconversions entre les métabolismes glucidique,

lipidique et aminé.

4- GENETIQUE MOLECULAIRE: Conservation, transmission et

expression de l’information génétique.

4-1- Réplication de 1"ADN
4-2- Transcription de 1'ADN : notion de géne: ARN

messager

4-3- Biosynthése des protéines: le code génétigue, la
traduction protéiague, les phénoménes post-

traductionnels.
4-4- Contrdle de 1’ expression génétique

£i-5- Applications: le génie génétique.
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.2éme PARTIE: PHYS1OLOGIE

i- ORGANISATION CELLULAIRE ET TISSULAIRE DES ETRES
VIVANTS.

i~i- Méthodes d'étude des cellules

1-2- Structure et ultrastiucture cellulaires; role des

organites cellulaires.

1-3~- Tissus:
- tissus épithéliaux
- tissus conjonctifs : adipeux,
cartilagineux, osseux

- tissus musculaires

2- FONCTIONS DE NUTRITION

2-1- Milieu intérieur

2-1-1- Sang:
- Composition
- Renouvellement des cellules sanguines
- Catabolisme de l1"hémoglobine et métabolisme
du fer
- réles du sang
2-1-2- Lymphe:
- Composition
- Origine de la lymphe gt circulation

lymphatigue
2-2- Circulation sanguine

2-2-1~ Anatomie et histologie de 1’appareil
circulatoire
2-2-2- Physiologie de la circulation:
~ Révolution cardiagque
- Auitomatisme cardiague
- Circulation dans les valisseaux
- Pression artérielle

2-3- Digestion:

2-3-1- Anatomie et histologie de l1’appareil digestif
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2-3-2- Physiclogie de la digestion: absorption
digestive
2-4- Fonctions d é&change et d'excrétion
2-4-1- Respiration: )
- Anatomie et histologie de 1'appareil

respiratoire
Physiologie de la respiration: mécanigue

ventilatoire, é&changes gazeux pulmonaires et
tissulaires
2-4-2- Excrétion rénale:

Anatomie et histoclogie de 1'appareil rénal

Composition et formation de 1'urine

3- FONCTIONS DE RELATION ET B’ INFORMATION

3-1- Systéme nerveux:

3-1-1- Organisation général du systéme cérébrospinal
| et du systéme mreuro-végétatif

3-1-2- Réflexes

3-1-3- Fonctions sensorielies et motrices

3-1-4- Comportements alimentaires : faim,

appétit, soif.

3-2- Appareil endocrinien:
- Thyroide, parathyroides, pancréas,
surrénales, gonades, systémes endocrines

diffﬁs. complexe hypothalamo-hypophysaire.

4- MAINTIEN DE L’ INTEGRITE DE L’ORGANISME

4-1- Régulations et adaptations physiologiques
4-1-1- Régulations métaboligues

a) Constance du milieu intérieur :

- glycénmie

éguilibre acido-basigue
- éqguilibre hydro-minéral

métabolisme phosphocalcigue

b) Role intégrateur du foie
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4-1-2- Adaptations biochimidues et physiologiques:
.= jeQne
- adaptation au travail et & 1'effort

4-2- Défense de 1’organisme: ]1'immunité.

1=2-1- Tissus et cellules de 1’ immunité
ﬁ;2-2- Immunité non spécifique:

- barriére cutan&omugueuse

- réaction inflammatoire

'4-2-3~ Immunité spécifigue:
' — antigénes
- Emmunité humorale: .
= les anticorps :
structure, OTiBi"e-[onction

* le complément
* la réaction antigéne-anticorps
- immunité a médiation cellulaire
- notion d’'hypersensibilité
4-2-4- Régulation de la réponse immunitaire
- Coopérations cellulaires
- Facteurs solubles de régulation
- Mémoire et tolérance 1mmun1La1res
- 4= 2 5--Dysfonct10nnement-
- Allergles -
- Maladies auto-immunes
- Dé&ficits immunitaires
.~ Myélomes, lymphomes
4~2-6-.Apblications cliniques et thérapeutigues:
' - Vaccination et s&rothérapie
- Immunothérapie
;-Transplantatlon da Organes
—,Hybr1domes et anL1corps monoclonaux

f'Serologle

5 TRANSMISSION‘DB LA VIE.ET DEVELOPPEMENT DE L’ENFANT

E ot Gamétes et Iécondatlon

‘15'2 Gestatlon ea lactatlon
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5-2-1~- Gestation:
- Développement embryonnaire et foetal
- R6le du placenta
- Modifications physiologigues générales de

1'organisme maternel

Surveillance de la grossesse
5-2-2- Accouchement normal
5-2-3- lLactation

5-3- Développement de l enfant:

5-3-1- Anatomie et physiologie du nouveau-né

5-3-2- Développement staturo-papndéral de la
naissance a 1'age adulte: croissance
pondérale, croissance staturale, évolution
dentaire.

5-3-3- Modifications digestives et immunitaires

5-3-4- Principales étapes du développement

psychomoteur.

3eme PARTIE

MICROBIOLOGIE'ViROLOGIE-PARASITOLOGIE—TOXICOLOGIE

x

1- CLASSIFICATION DES ETRES VIVANTS

2- BACTERIOLOGIE

2-1- Cellule bactérienne: morphologie et structure
2-2- Physiologie bactérienne:
- Nutrition des bactéries. Types respiratoires
- Croissance bactérienne: facteurs de croissance
~ Classification des bacléries
- Principes de 1'identification bactérienne
- Principes du dénombrement bactérien. Applications
2 la microbiologie des aliments : tests de contamination
fécale
2-3- Pouvoir pathogeéne des bactéries:

- Virulence

-~ Toxines: nature, propriétés et modes d’'action
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- Intoxinations: toxiinfections alimentaires
- Infections d’origine alimentaire

2-4- Agents antimicrobiens
3- MYCOLOGIE

3-1- Morphologie et structure des levures et des moisissures

3-2- Contamination des aliments
3-3- Prévention des contaminations. Agents fongicides

4- VIROLOGIE

4-1- Structure et classification des virus
4-2- Multiplication virale
4-3- Maladies virales d’origine alimentaire

{-4- Agents antiviraux

5- PARASITOLOGIE

5-1- Classification zoologique des parasites

5-2- thions de parasitologie générale: les cycles de parasites
5-3~ Parasitoses dues a des protozocaires

5-4- Parasitoses dues & des métazoaires: les Helminthes

6- TOXICOLOGIE

6-1- Définitions fondamentales: DMM, DL50, DJA
6-2- Principaux @wmodes d’'action moléculaire des
substances toxiques .
6-3- Principales réactions de détoxification
6-4- Additifs alimentaires et auxiliaires technologiques
6-5- Toxicité des aliments:
6-5-1- Toxicité intrinséque
6~5-2- Toxicité extrinsegue ou induite
6-5-3- Problémes posé&s par certains matériaux d’'emballage
et par les produits de nettoyage et de

désinfection. 3
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42me PARTIE

TRAVAUX PRATIQUES .

1- MICROBIOLOGIE DES ALIMENTS
1-1~ Techniques de base de la microbiologie:

- Etat frais, coloration de Gram, coloration de spores

- Manipulation aseptique

Technigques d’ isolement
- Techniques de numération
1-2- Microbiologie appliguée:

- Techniques de prélévement appliguées au lait, &
la viande, &aux produits de charcuterie, aux
conserves, aux produits congelés et surgelés

~Techniques de controle appligquées au lait et aux
produits laitiers :
. examens microscopiques
. test de contamination fécale
. controles de stérilisation et
pasteurisation

. recherche de la flore fongique

2- BIOCHIMIE DES ALIMENTS

2-1- Techniques d’'extraction : extraction de la matiére
- grasée du lait
2-2- Technigues de fractionnement et de purification:

précipitations fractionnées, dialyse, chromatographies
2-3- Techniqués de caractérisation: )

- ions minéraux: calcium, fer 11, phosphates et

carbonates
- molécules organiques: cholestérol, oses, osides,

acides aminés et protéines.

2-4- Techniques de dosage:
2-4-1- Méthodes volumétriques:
- dosage de la vitamine c par le
dichlorophénolindophénol
- dosage de 1'alcool par oxydation
sulfochromique

- dosage complexométrigque des ions calcium et
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magnésjium
2~4-2- Méthodes polarimétriques : dosage du saccharose

2-4-3- Méthodes colorimétriques : dosage de la caséine du lait

‘3~ ANATOMIE-HISTOLOGIE

3-1- Anatomie de ]’appareil locomoteur: os et muscles
3-2- Organisation des étres vivants:
- appareils et organes : dissection d’un
petit mammifére

- tissus et cellules: observations microscopigues
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NUTRITION ET ALIMENTATIOR

PROGRAMME

1-

2-

'BESOINS NUTRITIONNELS ET APPORTS RECOMMANDES DES

DIFFERENTES CATEGORIES D’'INDIVIDUS EN FONCTION DE

L’AGE, DE L’ETAT PHYSIOLOGIQUE, DU MODE DE VIE

1-1- Bescins et apports recommandés en eau : roédles,
pertes, facteurs de variations, besoins,
apports recommandes.

1-2- Besoins énergétiques et apports recommandés
en énergie

- Méthodes de détermination des besoins
énergétiques: principes des méthodes
usuelles, résultats, avantages et limites
de ces méthodes

- Composantes et facteurs de variation du

besoin énergétique
- Détermination et €tude des apports
recommandés
- ‘Objectifs de ces recommandations
1-3- Besoins qualitatifs et guantitatifs et apports
recommandés en protides, lipides, glucides,
€léments minéraux, vitamines,_ fibres
alimentaires végétales: ‘
- Justifications et évaluations des besoins
- Carences d " apport, d'absorption,
d'utilisation métaboligue
- Interaction des nutriments
- Apports recommandés et équilibre

nutritionnel

ALIMENTATION RATICNNELLE DES DIFFERENTES
CATEGORIES D’ INDIVIDUS EN FONCTION DE L'AGE, DE L’
ETAT PHYSIOLOGIQUE, DU MCDE DE VIE.

Etablissement de rations alimentaires
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éguilibrées et adaptation a4 des conditions évolutives ou
différentes.
- Vérification de 1'égquilibre d'une ration : méthode par
calcul‘ systématique, et par appréciation rapide gréce
aux aliments de sécurité
- Utilisation des équivalences alimentaires
- Organisation de l’alimentation familiale ou collective
pour une durée déterminée:
* journée: répartitions de la ration et menus
* semaines: plans alimertaires et menus, en
tenant compte des facteurs économiques, des
facteurs socio-culturels, du rapport
qualité-prix, des moyens matériels et
humain existants

- Evolution des modes alimentaires et leurs conséguences

3~ CONNAISSANCE DES ALIMENTS

Etude comprenant:
- 1'évolution de la consommation et la consommation

actuelle

- les caractéristiques physico-chimiques et
organoleptiques

- les intéréts nutritionnels, 1les équivalences
a}imentaires. la place | dans l’alimentation
rationnelle

- les caracteéres hygiéniques (parasitologigues,
microbiclogiques, toxicologiques)

- la technologie (de fabrication, de transformation,

' de conservation, de distribution)

- la diffusion et 1les wutilisations &au niveau

familial et collectif

le rapport qualité-prix
3-1- Introduction générale & 1’ Eétude des aliments
- notions sur !’'aptitude des aliments & répondre aux
besoins {utilisation digestive, ntilisation
mé&taboligue)
- notions concernant les qualités organoleptiques,
les gualités hygiénigues des aliments
- notions de rapport qualité-prix en fonction de
leur utilisatjon en milieu familial et collectif
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- modifications générales induites par les
traitements subis par les aliments

3-2- Etude des procédés de cpnservation des denrées

alimentaires:
- Justification de leur nécessité :
~ Principes des procédgg de conservation
~ Incidences sur les gualités organoleptiques,
hygiénigues et nutritionnelles
- Formes de commercialisation
- Ragles de stockage et conseils d'utilisation
des denrées alimentaires conservées en milieu
familial et collectif
3-3- Etude des différents groupes d'aliments
traditionnels
3-3-1- Produits laitiers:
- Etude du lait de vache:
. valeur nutritionnelle de la matiére
premiére: le lait cru de mélange
. hygiéne du lait cru:
x contaminations: microorganismes,
substances étrangéres
* prophylaxie
*r moyens de Jlutte qui débouchent sur
1’étude technologique .des divers modes de
’ conservation du lait et incidences sur la
valeur nutritionnelle du lait cru de
mélange '
- Les laits modifiés (gé&lifiés, empresurés,
fermentés): ‘
technologie
valeur nutritionnelle
- Etude tomparée . de quelgues autres laits
{chavre, brebis...)
- Fromages:
technologies traditionnelles et nouvelles

valeur nutritionnelle
Place de fait: place souhaitable des différents

produits lajitiers
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3-3-2- Viandes
- Etude -technologique:
. hassage de 1'animal vif au morceau de
-viande: abattage: contréles vétérinaires:
détermination de la qualité: maturation:
découpage des carcasses; détermination des
catégories et applications culinaires.
. transformations industrielles (charcuterie,
conservation)
. formes de commercialisation
- Hygiéne des viandes:
. contaminaticons: microorganismes, parasites,
substances étrangéres
. prophylaxie
- Valeur nutritionnelle:
. chair musculaire(viande de boucherie, de
basse-cour, de gibier)
. abats
produits de charcuterie
- Place de fai t: place souhaitable
3-3-3- Produits de la péche: poissons, crustacés,
mollusgues...
- Criteéres de classifications
- Etude technologigue:
‘. conservation et mé&thodes de péche
. transformations industrielles
circuits et formes de commercialisation

- Hygiene:
. caractéres de fraicheur
ichtyosisme
. contaminations: microorganismes, parasites,
substances éirangéres
. prophylaxie
- Valeur nutritionnelle
- Place de fait; place souhaitable
3-3-4- Oeufs et ovoproduits
- Structure de 1’'oeuf
- Hygiéne:
critéres de fraicheur

contaminations: microorganismes, substances
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étrangéres
. prophylaxie
- Conservation
- Véleﬁr nutritionnelle

Formes de commercialisation

- Place de fait: place souhaitable

3-3-5- Produits céréaliers et assimilés: blé et
dérivés:; riz; mais; autres céréales
secondaires: tapioca: produits nouveaux.

Contaminations: substances étrangéres, parasites

- Valeur nutritionnelle du grain de céréales et
modifications de celle-ci en fonction de }.a

technologie

technologies de transformation des céréales:
valeur nutritionnelle des produits obtenus
- Formes de commercialisation

Place de faits; place souhaitable

3-3-6- Végétaux frais : lé&gumes et fruits frais
- Critéres de classifications
Récolte, circuits et formes de commercialisation

- Valeur nutritionnelle des légumes et des fruits &

Ia récolte
Modifications de la valeur nutritionnelle:

. lors des circuits de commercialisation

. lors d’utilisations familiales ou collectives

- Contaminacions:  microorganisaes, parasites.

substances &trangéres

Place de fait: place souhaitable

" 3-3-7- Végétaux secs: légumes seés traditionnels:
fruits secs et séchés.

- Contaminations: parasites, substances &étrangéres

Valeur nutritionnelle

Place de fait: place souhaitable

3-3-8- Produits sucrés:

- Classification

- Etude technologigue

- Formes de commercialisation

- Etude nutritionnelle

Place de fait: place souhaitable

54



3-3-9 Corps gras

- Critéres de classification

- %ﬁude technologique ( étude préalable des graines et
fruits oléagineux)

- Formes de commercialisation

- Etude nutritionnelle

- Incidences du stockage, des utilisations
culinaires sur les gualités organoleptigues et
nutritionnelles des corps gras

- Conseils et régles de stockage et

d'utilisation

Place de fait; place souhaitable

3-3-10 Boissons

Classifications

Technologie

- Formes de commercialisation

- Contaminations ! microorganismes, parasites,
substances &trangéres

Valeur nutritionnelle des diverses boissons

Conseils d'utilisation

Place de fait: place souhaitable

3-3-11- Condiments~Epices

4- Nouveaux produits alimentaires

‘Motivations de création

- Exploitations de 1la génétigue et évolution

technologigque
- Amélioration et innovation de méthodes de

\

production et d'élévage

Technologie des nouveaux produits

Qualités organoleptigues et hygiénigues

- Valeur nutritionnelle
- Formes de commercialisation
- Utilisations dans l’alimentation
~ Rapport qualité-prix et comparaison avec les
produits alimentaires traditionnels
3-5- Aliments et boissons destinés & une
alimentation particuliére

Classification et réglementation

Technologie:s formes de commercialisation
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- Qualités organcleptigues et hygiénigues

- Indications spécifigues eL valeur
nutritionnelle '

- Régles et conseils de stockage et d'utilisations

~ Rapport qualité-prix et comparaison avec les
produits alimentaires traditionnels

- Comparaison entre. produits,de mpnéme nature,
destinés a une alimentation particulieére

Place dans l’'alimentation correspondante

t

4- DROIT DE L'ALIMENTATION

4-1- Introduction au droit de l'alimentation
4-1-1i- Le ro6le consultatif des organismes internationaux:
OMS et FAQO: Codex Alimentarius
4-1-2- Le droit communautaire
- la Communauté Economigue Européenne
- les directives et réglements communautaires,
leur incorporation dans le droit interne francais
- la jurisprudence communautaire: exemples
portant sur l’application du droit de l'alimentation
4-1-3- Le droit interne francails
4-1-3-1- Le role des organismes consultatifs spécialisés:

‘Conseil Supérieur d’Hygiéne Publique, CNERNA,

INSERM, INRA ...

- Le role des organismes professionnels

§-1-3-2- L'action des associations de consommateurs
4-1~3-3- Les lois et reglements-et leuf hiérarchie

-~ Lol de 1805 modifiée et autfes—textes
legislatifs {code rural, code de la Santé
Publigue ...)

- Réglements: démonstration de leur
importance et de leurs réles a oartir de l’é&tude
de guelgues textes significatifs:

* décrets (exemple du décret relatif aux
conserves appertisées) _

* arrétés ministériels ( exemples des arrétés
relatifs a8 ]l hygiéne du personnel, des denrées

et des locaux)
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* arrétés préfectoraux et municipaux
{exemple du réglement sanitaire départemental)

x circulaires {circulaires concernant
1’hygiene alimentaire dans les &tablissements
scolaires et universitaires)

4-1-3-4- Les coutumes et les usages professionnels

(exemple: le code des usages des
produits de charcuterie)

4-1-3-5- Les contrats collectifs™: normes, labels,
certificats de gqualification, contrats de gualité...
4-1-3-6- Le code des marchés publics
4-1-3-7- La jurisprudence: é&tude de guelques
exemples montrant le droit de l’alimentation
tel qu'il est appliqué par les juridictions

civiles, pénales, administratives, commerciales.
4-2- Etude des principaux textes

4-2-1- Textes relatifs & la protection des consommateurs
en famille ou en collectivité: répression des
fraudes, é&tiguetage, additifs, matériaux au
contact des aliments, produits de nettoyage...

4-2-2- Textes portant réglementation des princapaux
aliments et boissons -

i{-2-3- Textes portant réglementation des aliments et
boissons destinés & une alimentation particulieére

4-2-4- Textes généraux relatifs 2 1 hygiéne et a la
-sécurité du personnel et du consompateur

4-72-5- Textes relatifs A& la restauration collective

directe ou différée
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BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES DE LA DIETETIQUE

Ce preogramme comporte deux parties: A et B,
La partie A regroupe les affections et processus
pathologiques pour lesguels 'la diététigue joue un
réle importast, voire prépondérant, soit & titre
préventif, =soit a titre curatif.
Dans la partie B sont réunies des notions sommaires
mais indispensables sur:
- l'alimentaticn entérale et l’alimentation
parentérale
- les affections et processus pathologigques pouvant
avoir un retentissement nutritionnel
- les thérapeutigues particuligres pouvant avoir des

conségquences sur l'alimentation

La pathologie endocrinienne , a2 ]l 'exception de
celle gqui concerne le pancréas endocrine étudiée

dans la partie A, sera traitée en B.

.

Tous les états pathologiques, sauf mention
particulidre, seront &étudiés aux différents Ages de
la vie ( nourrisson, enfant, adulte. personne &gée)
et dans des états physiologiques divers {croissance,

gestation, allaitement, etc...)
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_INTRODUCTION

L'examen clinique, les examens paracliniques,
le dossier médical.

‘Le secret médical.

A - AFFECTIONS OU PROCESSUS PATHOLOGIQUES POUR LESQUELS
LA DIETETIQUE A UN ROLE IMPORTANT , ET SOUVENT PREPONDERANT
SOIT A TITRE PREVENTIF SOIT A TITRE CURATIF. :

OESOPHAGE

Cancer de 1'oesophage

Reflux gastro-oesophagien- Hernies hiatales
Oesophagites ( peptiques et caustiques)
Rétrécissement cicatriciel de 1'oesophage
Chirurgie ocesophagienne, complications et
séquelles.

_ESTOMAC
Ulcéres gastro-duodénaux

Gastrites

Tumeurs de 1'estomac

Chirurgie gastrique, complications et séquelles

59



INTESTIN GRELE- COLON - RECTUM

Diarrhées aigues et chroniques

Dysenteries

" Constipation

Colopathies fonctionnelles et colites

Maladie de Crohn et R C H

Tumeurs colo-rectales
Résection étendue du gréle ( gréle court )

Chirurgie de 1'intestin gréle, du cdlon, du rectum,
jndications, complications et séquelles .

FOIE - VOIES BILIAIRES - PANCREAS

Cirrhose du foie
Tumeurs du foie
Lithiase biliaire

Pancréatites

Tumeurs du Pancréas
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MALADILS DE LA NUTRITION

Diabéte pancréatique

- Hypoglycémies
.Dyslipoprotéinémies

Obésité
Maigreurs et dénutritions

PATHOLOGIE RENALE

Classification des néphropathies

Insuffisances rénales

Dialyse,et transplantation

PATHOLOGIE CARDIO-VASCULAIRE

Classification des cardiopathies
Athérosclérose et ses principales complications

Hypertension artérielle

Insuffisance cardiaque
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PEDIATRIE

Rappels sur la croissance et la nutrition de 1'enfant

Erreurs alimentaires

Notions sommaires sur la déshydratation aigue du nourrisson.
Diarrhées aigues.

‘Diarrhées chroniques et malabsorptions.

Intolérance au gluten- Mucoviscidose

Intolérance aux disaccharides { lactose et saccharose ).

‘Gréle court
Constipation - Maladie de HIRSCHSPRUNG

Vomissements ) .
Sténose du pylore- Hernie hiatale- Reflux gastro-oesophagien

Maladies métaboliques et de la nutrition:
concernant les glucides (ga]actosémie-fructosémie-ngcogénGSes)

concernant les protéines et les acides aminés ( Intolérance aux
protéines du lait de vache, Phénylcétonurie,leucinose)

Hypovitaminoses et hypervitaminoses _

Syndrome_néphrotidue de 1'enfant
Insuffisance rénale de 1'enfant

Obésité
GERIATRIE

Physiopathologie et diététique des personnes agées.
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GROSSESSES NORMALLS ET  PATHOLOGIQUES.

Evolution d'une grossesse novmale , accouchement compris. Besoins.

Processus pathologiques pouvant survenir au cours d'une grossesse

soit du fait du retentissement de la grossesse sur 1'organisme

maternel, soit du fait de 1'existence d'une affection connue

avant 1'état de qestation et ayant un retentissement sur 1'évolution
“de la grossesse. Prévention.

L'allaitement : conséquences sur les besoins alimentaires,

ALLERGIE ALIMENTAIRE.

o~
BRULURES
?
B - NOTIONS GENERALES INDISPENSABLES MAIS SOMMAIRES ~ SUR L'ALIMENTATION
ENTERALE ET PARENTERALE, LES PROCESSUS PHYSIOLOGIQUES ET PATHOLOGIQUES

POUVANT AVOIR.UN RETENTISSEMENT NUTRITIONNEL, LES THERAPEUTIQUES
PARTICULIERES. - - '

Nutrition entérale et nutrition parentérale

L'acte chirurgical et ses conséquences nutritionnelles.

Les comas, les Etats infectieux sévéres, les hémorragies digestives et
Teurs conséquences nutritionnelles.
Eléments de cancérologie

Stomatologie et OR L
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Les hépatites et les icléres
Yes hyperuricémies

Les lithiases rénales
Les syndromes néphrotiques

La tuberculose

L'insuffisance respiratoire
Les anémies

Pathologie endocrinienne

Pathologie iatrogéne due aux laxatifs, d la corticothérapie,
aux antibiotigues, & la chimiothérapie antimitotique, a la
radiothérapie, aux anxiolytiques et antidépresseurs, aux
oestroprogestatifs etc......

Rhumatologie et patho]ogie osseuse

Prise en chdarge d'un prématuré

Etats grabataifes
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REGIMES

PROGRAMME

{- Méthodologie et conduite de l'interrogatoire alimentaire.

Interprétation guantitative et gualitative

2- Méthodologie de l'établissement d'un régime:
Adaptation gquantitative et gualitative de *
- 1’apport énergétigque
- 1. . apport protidigue, lipidigue et glucidigue
- 1’apport hydrique ‘

1'apport minéral
~ l'apport en vitamines

1 "apport en fibres alimentaires

3- Organisation de 1’alimentation pour une durée

déterminée:

- Choix des aliments (traditionnels ou destinés a une
alimentation particuliére): leur répartition sur une
durée déterminée

- Evolution du régime & court et a long terme

- Etablissement de menus ou adaptations de menus
.&laborés en cuisine centrale

- #Estimation et contréle de la consommation

alimentaire 'relative au régime

4~ Différents modes d’'administration de l'alimentation
4-1- Voies d'administration:
- Voie orale
- Yole entérale (sondes nasogastrigues, sondes de
gastrostomie ou de jéjunostomie) avec assistance
mécanique ou sans assistance mécanique.

4-2- Adaptation de l’alimentation a ces voies
d'administration et en fonction du cas pathologigque
ou chirurgical:

- osmolariteé
- température

- texture et consistance
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TECHNIQUES CULINAIRES

OBJECTIFS:

Cet enseignement a pour but:

- de concilier les impératifs nutritionnels,
gastronomiques et sanitaires des préparations
culinaires

- d’utiliser la connaissance des propriété&s physigues et
chimiques des constituants alimentaires pour justifier
les technigues culinaires de base

- de maitriser les technigues culinaires classiques

- de familiariser les é&tudian,. avec la terminologie et
les techniques de la cuisihe de collectivité

- d’ apprendre a modifier guantitativement et

qualitativement les recettes pour les adapter au
nombre et/ou aux caractéristigues des clients.

METHODOLOGIE :

L'utilisation pratique des aliments, conduite
parallélement a leur &tude théorigue, s’'appuiera sur les
techniques culinaires utilisées en milieu familial et en
milieu collectif.

L enseignement des technigques culinaires sera

conduit selon une progression de complexité croissante.

L'approche concréte des locaux., des matériels et

des techniques de collectivité sera faite lors de

visites, de gtages et éventuellement de travaux
pratigues organisés en cuisine pédagogigue de
collectivité.

PROGRAMME

1- EQUIPEMENT ET AGENCEMENT DES CUISINES ET DES SECTEURS

ALIMENTAIRES
i-1- Matériels et appareils:
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=2~

- de conservation des denrées alimentaires
~ de préparation, de cuisson

- de transport

- de distribution

- de nettoyage
Locaux:

- de réception des denrées alimentailres

- de stockage, d'entreposage
- de préparation, de cuisson
- de distribution
- de restauration

- sanitaires

2- TECHNIQUES CULINAIRES

2-1- Techniques culinaires de base:

2-

2=

2-1-1- Divers modes de cuisson:

- cuisson en milieu agqueux: cuisson & ]l anglaise,

pochage. ..
- cuisson & la vapeur
- grillades, sautés, rétis, poélés
~ cuisson & 1'étouffée: braisés et ragofits

= {riLures
2-1-2- Différentes liaisons et émulsions
2-1-3~ Différents types de pAtes:
- Brisée, sablée, feuilletée
- Levées 4 base de levure bioleogique
de poudre levante
de blanc d’oeufs
- PAte & choux
- Pate a crépe, pate a frire
2- - Auxiliaires de préparation
2-2-1- Jus: fonds blancs, bruns: "glaces™: gelées
2-2-2- Farces
2-2-3- Duxelles, mirepoix, matignon
3- Applications des techniques de base et
l’utilisation des auxiliaires de préparation aux:
- Potages, veloutés, consommés

-~ Sauces
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2-4-

Adaptations des techniques culinaires en

fonction de l1'é&volution des é&guipements et des

“produits alimentaires:

- produits alimentaires intermé&diaires et
cuisine d'assemblage

- cuisson dans enceinte 2a micro-ondes,
polycuiseurs...

- cuisson et conservation sous vide

- techniques culinaires adaptées au mode de
distribution des aliments: liaison froide.

liaison chaude...

3~ UTILISATION PRATIQUE DES ALIMENTS
A- Dans le cadre de l'alimentation rationnelle des
bien-portants:
3-1- Produits laitiers
3-2- Viandes: viandes de boucherie, volailles et
~abats
3-3- Produité de la péche: poissons, coquillages,

i-4-
3-5-

3-6-
3-7-
3-8-
3-9-

B- Dan
path

crustacés...

Oeufs et ovoproduits

Produits céréaliers et assimilés:
- farines de blé

- semoules, pates alimentaires

- riz, mais et dérivés, tapioca
Légumes et fruits frais -
Légumes et fruits secs

Produits sucrés

Corps gras

s le cadre des régimes adaptés & une

ologie:

- Alirents traditionnels

- Produits destinés & une alimentation particulidre

"4- REALISATIONS PRATIQUES DE MENU(S) POUR UN REPAS

oU UN

E JOURNEE

A~

B-

Dans le cadre de l'alimentation rationnelle

des bien-portants
Dans le cadre de régimes adaptés a une pathologie.

68



. ECONOMIE ET GESTION

PROGRAMME

1-

L’ ENTREPRISE

1-1- Définition et modes d'analyse:
- Typologies
- Insertion dans le tissu économique(branche,
secteur, filiere) : application au secteur
alimentaire:
* l'agroalimentaire:
économie agroalimentaire (structure et
filiéres)
modéle alimentaire et stratégie des firmes
* la restauration de collectivité (collectivité
de bien-portants, collectivité de malades)
{-2~ Les problémes fondamentaux de la création et du
fonctionnement:
- Positionnement de l'entreprise sur ses marchés et
choix du produit
Application de la démarche mercatiqgue au secteur
alimentairé= _ -
. analyse des besoins et de leur évolution: étude du
marché
. les réponses en terme de nouveaux produits (biens
et services) :
. l'adaptation des produits au marché

. les formes de distribution

- Détermination des ressources nécessaires a la

création et au foncticonnement
Application au cas du commerce de produits

diététigues ou du cabinet de consultation:
&tude de la zone de chalandise, détermination du

marché potentiel
. investissements & réaliser et leur financement

. évaluation du besoin en fonds de roulement,

besoins de trésorerie

69



- Mise en place d’une organisation et prise en compte
des interdépendances entre les fonctions:
- étué; d’organigrammes d'établissements hospitaliers,
d’entreprises industrielles {producteurs de produits
alimentaires et/ou diététigues), d'administrations

' cas particulier de la restauration de collectivité.,
étude des différents centres de travail
. incidences de l’évolution de la technologie sur les

structures et l'otganisation du travail (surgelés,

cuisson sous vide...)

- Relations avec 1l'environnement: rapports avec les
administrations, les institutions financiéres, les

organismes professionnels

- Cas particulier do fonctionnement administratif et

financier d’'un établissement public
1-3- L'entreprise en tant gue Systérme

- Etude particulieére du sous-systéme
approvisionnement:

. processus d’approvisionnement, organisation des
services d'approvisionnement, é&étude &conomigue de
1’approvisionnement - notamment dans le cas de la
restauration de collectivité

. ses relations avec les autres sous-systames

2- STRATEGIE D'ENTREPRISE

2-1- La structure des décisions dans l'entreprise: la
fixation des objectifs
{ exemples empruntés aux secteurs d'activitédiététique)

2-2- Le procéssus d'é&laboration de la politique de
l’entreprises 1’élaboration des choix stratégigues
({exemple: le couple marché-produit dans le cas de la
restauration)

2-3- Prévision et planification de 1'activité (depuis la
prévision des ventes jusgqu’'a l’élaboration de plans et

programmes notamment gd'approvisionnement et de

production)
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3- LE SYSTEME D' INFORMATION DE LA PRODUCTION

3-1- Les cotits {composantes., analyse, prévision} :

charges fixes et charges variables

- marges sur coflts var1§bles
- charges directes et inairectes
- la méthode des —centres d'analyse et son
application: :
dans la restauration de collectivité
. en gestion heospitaliére des services
alimentaires
- jintroduction a l’analyse des écarts: application au
cas de la restauration de collectiviteé
-seuil de rentabilité

- ratios d'exploitation

3-2- Principe de gestion budgétaire: application
portant plus particuliérement sur 1"enchainement
budget des ventes, budget alimentaire, budget des

approvisionnements

3-3- Notions relatives au choix et au financement de
1'investissement: critéres de choix des matériels
potamment dans le c¢as de la restauration de
collectivité (prise en compte des problémes de

co0t de fonctionnement,de maintenance...)

3-4- La synthése des Iinformations au niveau de
1'entreprise: notion de bilan et de compte de
résultat ‘

3-5- Introduction & l1'analyse de la valeur dans les

secteurs alimentaires

LES HOMMES ET LA PRODUCTION

4-1- Les relations sociales

4-2~ La politique du personnel et l'administration du
personnel {profil de poste, recrutement,
évolution de carriére, rémunération, formalités
administratives liées au personnel) :  étude

portant notamment sur la situation des personnels
des services alimentaires.
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4-3- Organisation du travail du personnel : emploi

du temps., rotation.

LE CADRE JURIDIQUE

5-1- Notions de droit civil, commercial et fiscal:
- notion de con;;ét {contrat de vente, de
transport...)

- notion de responsabilité

- formes juridigques d’entreprise

- la qualité de commercant et ses conséguences

- le fonds de commerce

- principe de la TVA et de 1'imposition des
béné&fices

5-2~- Droit social:

- organisation des relations collectives
(syndicats. conventions collectives)

- organisation des relations individuelles tle
contrat de travail)

- la réglementation du travail et le contrdle de
son applicatien (salaire, durée du travail,
congés, conditions de travail, CHSCT. inspection
du travail)

- la représentation du personnel

- les conflits du travail, les conseils de
prud’ hommes - A

- les conflits collectifs

- les problémes relatifs a 1l'emploi et 2a la
formation

- la protection scciale

TRAITEMENT DE L'INFORMATION DANS LE CADRE DES
ACTIVITES PRODUCTIVES

§-1- Notions relatives aux outils d'aide a la
décision:

. utilisation de notions de statistique
descriptive (caractéristigques de tendance
centrale, de dispersion, total et moyenne mobiles,

corrélation. régression linéaire, indices)

. représenaation graphicue
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. techniques d’'enguéte (élaboration de
gquestionnaires, échantillon. dépouillement et
exploitation)

6-2- Opérations sur fichiers {manuels ou
informatiques)

6-3- Saisie, diffusion, stockage d'informations en
utilisant des supports divers et en recourant &
des logiciels professionnels adaptés aux t&ches A
accomplir

6-4- Utilisation de logiciels de traitement de
texte, de gestionnaire de base de données, de
tableurs

6-5- Méthodes et outils de la planification
(application a 1'organisation du travail du
--personnel du service alimentaire)

6-6- La communication professionnelle
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LANGUE VIVANTE ETRANGERE

1. OBJECTIFS

Etudier une langue vivante étrangére contribue & la formation intellectuelle et a Uenrichissement culturel de
Iindividu.

Pour P'étudiant de brevet de technicien supérieur, cette étude est une composante de la formation professionnelle
et la maitrise d’une langue vivante étrangére est une compétence indispensable a I'exercice de 1a profession.

Sans négliger aucun des quatre savoir-faire linguistiques fondamentaux (comprendre, parler, lire et écrire la
langue vivante étrangére) 1'on s attachera & satisfaire les besoins spécifiques 4 I’activité professionnelle courante
et & l'utilisation de la langue vivante étrangére dans 1’exercice du métier.

1i sera bon de privilégier I’anglais comme langue vivante étrangeére pour ses applications professionnelies. Si
celle-ci n’est pas retenu comme langue obligatoire, il est vivernent conseillé de la choisir comme langue
facultative.

2. COMPETENCES FONDAMENTALES

Elles seront développées dans les domaines suivants :

- exploitation de la documentation, en langue vivante étrangére, afférente aux domaines techniques et
commerciaux (notices techniques, documentation professionnelle, articles de presse, courrier, fichier informatisé
ounon...} ;

- utilisation efficace des dictionnaires et ouvrages de référence, appropriés ;

- compréhension orale d’informations ou instructions a caractére professionnel et maitrise de la langue orale de
communication au niveau de I’échange de type professionnel ou non, y compris au téléphone ;

- expression écrite, prise de notes, rédaction de comptes rendus, de letizes, de messages, de brefs rapports.

Une liaison étroite avec les professeurs d’enseignement technologique et professionne] est recommandée au
profit mutuel de la langue et de la technologie enseignées, dans I’intérét des etudiants. -

3. CONTENUS

3.1 Grammaire

La maitrise opératoire des éléments morphologiques et syntaxiques figurant au programme des classes de
premiére et terminale constitue un objectif raisonnable. I} conviendra d’en assurer la consclidation et
I’approfondissement.

3.2. Lexique

On considérera comme acquis le vocabulaire élémentaire de la langue de communication et le programme de
second cycle des fycées.

C’est 4 partir de cefte base nécessaire que 'on devra renforcer, étendre ei diversifier les conmaissances en
foniction des besoins spécifiques de la profession.

3.3 Eléments culturels des pays utilisateurs d’une langue vivante étrangére.
La langue vivante étrangére s’entend ici au sens de la Jangue utilisée par les techniciens et doit étre pratiquée

dans sa diversité : écriture des dates, unités monétaires, abréviations, heure... En anglais, on veillera 3
familiariser les étudiants aux formes britanniques, américaines, canadienues, australiennes... représentatives de la

. 1 .

74



