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Décret n° 86-496 du 14 mars 1986

(Premier ministre : Education nationale ;
Universités ; Enseignement technique et technologique).

Vu code ens. techn. ; code trav. not. livre IX ; L. n°® 71-577 du 16-7-
1971 ; L. n® 75-620 du 11-7-1975 ; L. n® 84-52 du 26-1-1984 ; L. de
progr. n° 85-1371 du 23-12-1985 ; D. n° 59-57 du 6-1-1959 ens.
D. n®62-216 du 26-2-1962, art. 35; D. n° 64-986 du 17-9-1964 ;
D.n° 72-279 du 12-4-1972 ; D. n° 72-607 du 4-7-1972 ;: D. n°® 76-1304
du 28-12-1976 ; D. n® 77-1247 du 14-11-1977.

TITRE |

Définition du dipléme

Article premier. — Le brevet de technicien supérieur est un
diplome national de I'enseignement supérieur qui atteste d’une
qualification professionnelle.

Il atteste que ses titulaires sont aptes a tenir les -emplois de
techniciens supérieurs dans les professions industrielles et com-
merciales, dans les activités de service, ou celles relevant des
arts appliqués, et capables de mobiliser léeurs connaissances et
leurs aptitudes pour se perfectionner et s’adapter au cours dé leur
vie professionnelle.

Le titre de technicien supérieur breveté est attaché, sauf dis-
position contraire prévue par un arrété du ministre de I’Education
nationale, a la possession du brevet de technicien supérieur.

Le diplome du brevet de technicien supérieur porte mention
d’'une spécialité professionnelle. '

Art. 2. — Le brevet de technicien supérieur est défini par un
référentiel caractéristique des compétences professionnelles tech-
nologiques et générales requises pour son obtention.

Ce référentiel énumére les capacités que les titulaires du
dipldme doivent posséder, précise les savoirs et les savoir-faire
qui doivent étre acquis et indique les niveaux d’exigence requis
pour ’obtention du dipléme.

Les brevets de technicien supérieur sont créés par arrétés du
ministre de I’Education nationale aprés avis des commissions
professionnelles consultatives compétentes. Ces arrétés établis-
sent pour chaque spécialité professionnelle le référentiel caracté-
ristique du diplome.
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TITRE 1l
Modalités de préparation des B.T.S.

Art. 3 (remplacé pdr le décret n° 87-829 du 9 octobre 1987). —
Le brevet de technicien supérieur est préparé par la voie scolaire,
dans les lycées et les écoles d’enseignement technique privées
visés par le chapitre premier du titre IV du code de ’enseigne-
- ment technique. Il peut également é&tre préparé dans le cadre de
la formation professionnelle continue et par la voie de "apprentis-
sage.

Il peut aussi étre préparé par des établissements d’enseigne-
ment a distance dans des conditions fixées par un arrété du
ministre de I’Education nationale.

Art. 4. — Le brevet de technicien supérieur sanctionne un
enseignement technologique supérieur court, au sens de l'article
14 de la loi du 26 janvier 1984 susvisée.

Le cycle d’études organisé dans les lycées, conduisant au
brevet de technicien supérieur, dure deux années scolaires. Pour
certaines formations particuliéres, cette durée peut exceptionnelle-
ment &tre modifiée par décision du ministre de I’Education natio-
nale.

Pour chaque spécialité, I'arrété ministériel visé a I'article 2 du
présent décret précise. l'horaire et les contenus de la préparation
par rapport au référentiel caractéristique du dipléme. :

Art. 5 (remplacé par le décret n° 87-829 du 9 octobre 1987). —
Les sections de techniciens supérieurs sont accessibles :

a) aux titulaires du brevet de technicien délivré conformément
au décret n° 64-42 du 14 janvier 1964 ;

b) aux titulaires du baccalauréat de technicien ou du baccalau-
réat technologique délivrés conformément au décret n°® 68-1008
du 20 novembre 1968 modifié ;

c) aux titulaires du baccalauréat professionnel délivré confor-
mément au décret n° 86-379 du 11 mars 1986 ;

d) aux éléves des classes préparatoires prévues a I'article 6
ci-aprés ;

e) aux titulaires du baccalauréat de I'enseignement du second
degré ;

f) aux titulaires d’un dipldme classé au niveau IV ou homolo-
gué au niveau IV par la commission d’homologation des titres et
diplémes de I’enseignement technologique ;



g) aux autres candidats ayant accompli la scolarité du second
cycle du second degré et dont les aptitudes auront été reconnues
suffisantes par la commission formée des enseignants de la sec-
tion postulée mentionnée au second alinéa du présent article.

L’admission dans les sections de techniciens supérieurs de
I'’enseignement public est organisée sous la responsabilité des
recteurs qui définissent avec les chefs d’établissement d’accueil
les conditions de la mise en place et du déroulement de la
procédure. Elle est prononcée par le chef de I'établissement d’ac-
cueil aprés qu’une commission d'admission, formée des profes-
seurs de la section demandée, a apprécié le dossier de candida-
ture de I’étudiant postulant.

Sur avis de la commission d’admission de Fétablissement
d’accueil, sont admis dans des conditions fixées par arrété, direc-
tement en seconde année de techniciens supérieurs, les éléves
ayant suivi I’enseignement dispensé dans les classes de technolo-
gie et mathématiques supérieures et spéciales TA, TB, TB’, et
dans les classes préparatoires technologiques au haut enseigne-
ment commercial TC, en application de I’article 4 du décret n® 77-
1247 du 14 novembre 1987 susvisé.

Art. 6. — Des classes préparatoires en vue de I’admission dans
les sections de techniciens supérieurs de certaines spécialités
peuvent étre ouvertes par un arrété du ministre de I'Education
nationale, qui fixe également les conditions d’admission et 'orga-
nisation des études dans ces classes.

Ces classes font partie intégrante du cycle d'études préparant
au brevet de technicien supérieur considéré.

TITRE I
Conditions d’accés au dipléme

Art. 7 (remplacé par ie décret n® 87-829 du 9 octobre 1 987). —
Le diplome du brevet de technicien supérieur est délivré a Ia suite
d’un examen public dont les modalités sont fixées aux titres IV et
VI du présent décret.

Pour se présenter & I’examen, les candidats doivent :

a) soit avoir suivi la scolarité compléte définie par Parrété
ministériel visé a I'article 2 du présent décret, ou avoir été admis
directement dans une seconde année de techniciens supérieurs,
conformément aux dispositions du quatriéme alinéa de I’article 5
du présent décret ;



b) soit avoir suivi une préparation au diplome organisée par un
établissement d’enseignement a distance, conformément a Parrété
ministériel prévu a l'article 3 du présent décret ;

c) soit avoir occupé pendant trois ans au moins a la date du
début des épreuves un emploi dans un domaine professionnel
correspondant aux finalités du diplome ;

d) soit avoir suivi une préparation au diplome organisée par un
centre de formation continue : :

1. pendant 600 heures si le candidat est titulaire d’un dipldme
classé au niveau lll ou homologué au niveau Il par la commission
d’homologation des titres et diplomes de I'enseignement technolo-
gique ;

2. pendant 1100 heures si le candidat est titulaire d'un
dipldme classé au niveau IV ou homologué au niveau IV par la
commission d’homologation des titres et diplomes de I’enseigne-
ment technologique, ou s’il justifie avoir une expérience profes-
sionnelle de trois années au moins a la date du début des
épreuves ;

3. pendant 1 500 heures si le candidat ne justifie d’aucune des
conditions fixées ci-dessus ;

e) soit avoir suivi une préparation au dipléme par la voie de
I’apprentissage d’une durée de 1500 heures dans un centre de
formation d’apprentis.

Les candidats doivent en outre é&tre inscrits en vue de I’obten-
tion du dipléme auprés des services académiques organisant
I’examen.

TITRE IV
Conditions de délivrance du dipléme

Art. 8. — L'examen conduisant a la délivrance du brevet de
technicien supérieur est organisé sous la forme d’'épreuves qui
visent a valider les acquis du candidat par rapport a tout ou partie
du référentiel caractéristique du dipléme.

Un arrété du ministre de PEducation nationale fixe, pour cha-
que spécialité, la liste, la nature et la durée des épreuves, dans le
cadre des dispositions du présent décret.

_Art. 9. — L’examen en vue de la délivrance du brevet de
technicien supérieur comporte au maximum six épreuves. Cha-
cune d’elles sanctionne les capacités, savoirs et savoir-faire a
acquérir dans un ou plusieurs domaines concourant a la formation
du technicien supérieur, identifiés par le référentiel du diplome.
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L'examen comporte plusieurs épreuves professionnelles. L’une
d’elles présente un caractére de synthése significatif de la spécia-
lité du diplome.

Les sujets des épreuves sont choisis par le ministre de I’Edu-
cation nationale ou, sur décision de celui-ci, par les recteurs. -

Art. 10. — Le brevet de technicien supérieur est délivré a tous
les candidats ayant obtenu, d'une part, une moyenne générale
égale ou supérieure & 10 sur 20 a I'ensemble des épreuves de
I'examen affectées de leur coefficient et, d’autre part, une note

égale ou supérieure a 10 sur 20 a I’épreuve professionnelle de
synthése mentionnée a I'article 9 du présent décret.

Art. 11. — Le jury procéde a I’examen du livret scolaire d’un
candidat pour décider ou non de relever la moyenne atteinte en
attribuant une note plus élevée a telle ou telle épreuve et détermi-
ner I'admission de ce candidat.

Le livret scolaire de I'étudiant, candidat au brevet de techni- .
cien supérieur, pourra comporter les indications et mentions rela-
tives obtenues au baccalauréat de I’enseignement secondaire, ou
les notes et appréciations obtenues en classe préparatoire aux
grandes écoles.

Art. 12. — Un candidat ajourné peut, sur sa demande, conser-
ver pendant deux sessions le bénéfice d’un résultat favorable
obtenu a une ou plusieurs épreuves de ’examen. Lorsque ce
candidat se représente a une session ultérieure, le dipléme lui est
délivré s’il obtient une moyenne égale ou supérieure a 10 sur 20
calculée en fonction des notes des épreuves dont il a demandé a
conserver le bénéfice et des notes des épreuves a nouveau su-
bies.

Art. 13 (remplacé par le décret n° 87-829 du 9 octobre 1987). —
Les candidats qui se présentent & I'examen au titre du deuxiéme
alinéa de l'article 7, paragraphes b, ¢, d et e, ci-dessus, et les
candidats qui se sont présentés & I’examen conformément aux
dispositions de l'article 10 ci-dessus, mais qui ont été ajournés,
peuvent choisir de subir I'examen épreuve par épreuve. Ces can-
didats ne peuvent composer a la méme session a la totalité des
épreuves.

Dans ce cas, le diplome est délivré lorsque le candidat a
obtenu la note 10 sur 20 & chaque épreuve constitutive de I'exa-
men. Les attestations de réussite délivrées ont une durée de

2

validité de cinq ans & compter de leur date de délivrance.

Dés lors qu’un candidat ayant subi I’examen conformément
aux dispositions de I'article 10 et ayant été ajourné s’inscrit pour
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subir a nouveau I’examen épreuve par épreuve, suivant les dispo-
sitions du présent article, les résultats favorables obtenus a une
ou plusieurs épreuves dont il a demandé a conserver le bénéfice
acquiérent une durée de validité de cinq ans a compter de leur
date d’obtention.

Un candidat ayant choisi de subir I’examen eépreuve par
épreuve, mais n'ayant pas obtenu le diplome, ne peut, a une
session ultérieure, se représenter a I'examen conformément aux
dispositions de I'article 10 du présent décret.

L'exigence des trois années d’exercice professionnel ou de la
possession d’un dipléme de niveau Ill ou IV, prévue au deuxiéme
alinéa de I'article 7, paragraphes c et d, ci-dessus, est requise
pour ces candidats au moment ou ils se présentent a la premiere
épreuve de I’examen.

L’exigence de durée de formation prévue au deuxiéme alinéa
de Particle 7, paragraphes b, d et e, ci-dessus, est requise pour
ces candidats au moment ou ils se présentent & la derniere
épreuve de I’examen ouvrant droit a la délivrance du diplome. Le
recteur, sur proposition du jury qui se determine en fonction des
résultats obtenus aux épreuves déja subies et des appréciations
des formateurs portées au livret scolaire, peut accorder une

réduction de cette durée de formation,

L’arrété ministériel prévu a l'article 8 du présent décret peut
fixer un ordre d’acquisition des épreuves constitutives de I'exa-
men en fonction des spécificités de la formation.

Art. 14. — Lorsqu’un brevet de technicien supérieur comporte
plusieurs options, les conditions dans lesquelles un candidat,
titulaire ou non d’une de ces options, peut en obtenir une autre,
sont fixées par P’arrété ministériel visé a I'article 8 ci-dessus. \

Art. 15. — Lorsqu’un candidat est déclaré absent a une épreuve
autre que I’épreuve professionnelle de synthése et que son
absence est diment justifiée, la note zéro est attribuée a cette
épreuve et la moyenne du candidat est calculée en tenant compte
de ce zéro. Le jury prend sa décision conformément aux disposi-

tions de I'article 10.

Lorsqu’un candidat est déclaré absent a I’épreuve profession-
nelle de synthése, le dipldme ne peut lui étre délivre.

- Art. 16. — Des épreuves facultatives, dont la nature et la durée
sont précisées pour chaque spécialité par I'arrété ministériel visé
a l'article 8 ci-dessus, donnent droit & mention sur le dipldme
lorsque le candidat a satisfait a leurs exigences.
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TITRE V

Organisation de la vali@ation

Art. 17. — Une seule session d’examen est organisée chaque
année scolaire, dans le cadre d’'une académie ou dans celui d’un
groupement d’académies, selon des modalités fixées par le minis-
tre de 'Education nationale.

Art. 18 (remplacé par le décret n° 87-829 du 9 octobre 1987). —
La délivrance du brevet de technicien supérieur résulte de la
délibération du jury constitué dans les conditions suivantes :

Le jury est nommé par le recteur ou par son délégué. Il est
présidé soit par un inspecteur pédagogique régional de la spécia-
lité du dipléme, soit par un inspecteur principal de I'’enseignement -
technique. Il est composé, & parts égales :

a) de professeurs appartenant a I'enseignement public, dont
un enseignant-chercheur, et s’il y a lieu aux établissements
d’enseignement privés ;

b) de membres de la profession intéressée par le diplome,
employeurs et salariés.

Si cette parité n’est pas atteinte en raison de I'absence d’un
ou de plusieurs de ses membres, le jury pourra néanmoins délibé-
rer valablement.

Si le nombre des candidats ayant composé dans |'académie ou
le groupement d’académies- constitué pour organiser I’examen le
justifie, le recteur, ou son délégué, pourra constituer plusieurs
jurys. La présidence de ces jurys pourra étre assurée par la méme
personne, de méme que des professeurs ou des membres de la
profession pourront participer, dans ce cas, a plusieurs jurys.

Le ministre de I’Education nationale désigne, pour un diplome
donné, un inspecteur général de I’Education nationale comme
responsable national chargé de veiller, sur le plan pédagogique,
au bon déroulement de I'examen et d’assurer I’lharmonisation des
jurys.

Art. 19. — Le jury est souverain.

Art. 20. — Le dipléme du brevet de technicien supérieur est
délivré par le recteur sur proposition du jury.

Dans le cas prévu a l'article 13 du présent décret, les attesta-
tions de réussite aux épreuves subies sont également délivrées
par le recteur.
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TITRE VI

Systéme dessunités de contréle capitalisables

Art. 21. — L’examen, dans des conditions précisées pour cha-
que spécialité par un arrété du ministre de I’Education nationale,
peut étre aménagé en vue de I'acquisition du dipléme par unités
de contrdle capitalisables, conformément a I'article 11 de la loi du
11 juillet 1975 susvisée.

Cet arrété fixe la liste, la nature des unités constitutives du
dipléme et requises pour .sa délivrance. Il fixe également les
modalités et I'ordre d’acquisition éventuel de ces unités.

A chaque domaine de formation identifié par le référentiel
caractéristique du dipldme correspondent une ou plusieurs unités
de contrdle terminales qui peuvent elles-mémes comporter des
unités intermédiaires. Chaque unité est définie par son propre
référentiel de capacités, savoirs et savoir-faire.

- Art. 22 (remplacé par le décret n°® 87-829 du 9 octobre 1987). —
La modalité de délivrance du dipldme par unités de controle
capitalisables est réservée aux candidats qui justifient des condi-
tions prévues au deuxiéme alinéa de I'article 7 du présent décret,
paragraphes c et d, ayant suivi en outre la préparation au diplome
dispensée par les établissements publics habilités par décision
ministérielle.

L'exigence des trois années d’exercice professionnel, oude la
possession d’un diplome de niveau Il ou IV, prévue au deuxiéme
alinéa de Particle 7, paragraphes c¢ et d, ci-dessus, est requise
pour ces candidats au moment ol ils se presentent a la premiére
‘unité de contrdle constitutive.

L’exigence de durée de formation prévue au deuxiéme alinéa
de I'article 7, paragraphe d, ci-dessus est requise pour ces candi-
dats au moment ou ils se présentent & la derniére unité de
controle ouvrant droit a la délivrance du dipléme. Le recteur, sur
proposition du jury, qui se détermine en fonction des résultats
obtenus aux unités de contrdle présentées et des appréciations
des formateurs consignées dans le livret scolaire, peut accorder a
un candidat une réduction de cette durée de formation.

Art. 23. — Lorsque la délivrance du dipldome résulte de ’acquisi-
tion d'unités de controle capitalisables, le jury appelé a proposer
la délivrance des unités peut se réunir plusieurs fois au cours de
Pannée civile. L’arrété fixant les modalités de délivrance du brevet
de technicien supérieur par unités de contrdle capitalisables prévu
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a l'article 21 ci-dessus précise le nombre de réunions que le jury
peut tenir.

Le jury est nommé, présidé et composé conformément aux
dispositions de I'article 18 du présent décret.

Art. 24. — Lorsque le diplome concerné comporte la modalité
d’acquisition par unités de controle capitalisables, un candidat
ayant subi I'examen conformément aux dispositions des articles
10 et 13 du présent décret, mais ayant été ajourné, peut, dans les
conditions fixées par I'arrété ministériel visé a Particle 21 ci-
dessus, a nouveau tenter d’obtenir le dipléme par la voie des
unités de contrle capitalisables. Dans ce cas, il peut garder le
bénéfice des épreuves auxquelles il a obtenu la note 10 sur 20 au
moins et se voir délivrer les attestations de réussite aux unités de
contrdle correspondant a ces épreuves.

Un candidat ayant préparé le dipléme par la voie des unités de
contrdle capitalisables, mais n’ayant pas totalisé I’ensemble des
unités constitutives, peut & nouveau tenter d’obtenir le dipldme en
se présentant a I'examen dans les conditions fixées a I'article 13
du présent décret. Dans ce cas, il est dispensé de subir les
épreuves de I'examen correspondant aux unités terminales qu’il
posséde.

Art. 25. — Les attestations de réussite aux unités de contréle
capitalisables sont délivrées par le recteur et ont une durée de
validité de cinq ans & compter de leur date de délivrance.

TITRE Vil

Mise en ceuvre des dispositions

Art. 26 (remplacé par le décret n° 87-829 du 9 octobre 1987). —
Le décret n° 86-1031 du 9 septembre 1986 portant modification
des dispositions du décret n°® 86-496 du 14 mars 1986 est abrogé.:

Les dispoSitions de l'article 5 du présent décret relatives a
I'admission dans les sections de techniciens supérieurs entreront
en vigueur a la rentrée de I'année scolaire 1987-1988.

Les dispositions de I'article 7. du présent décret relatives aux
conditions d’inscription & I’examen entreront en vigueur a la ses-
sion 1988.
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Les dispositions du titre IV relatives aux conditions de déli-
vrance du dipléme seront rendues applicables pour chaque spé-
cialité par I'arrété ministériel visé a I'article 8 du présent décret.

Les autres dispositions sont applicables des la publication du
présent décret.

Art. 27. — Le présent décret abroge en tant que de besoin
toutes dispositions antérieures contraires, notamment celles du
décret n° 62-216 du 26 février 1962 et du décret n° 64-986 du
17 septembre 1964.

Conditions d’accés aux examens des brevets de technicien
supérieur des candidats préparés par les établissements d’ensei-
gnement a distance

Arrété du 3 juin 1988

(Education nationale, Recherche et Sports : bureau DLC 5)

Vu Code ens. techn. ; Code trav. not. livre ; L. n® 71-556 du 12-
7-1971 ; L. n® 71-577 du 16-7-1971 ; L. n° 75-620 du 11-7-1975 ;
L. n° 84-52 du 26-1-1984; L. n° 85-1371 du 23-12-1985;
D. n° 59-57 du 6-1-1959, not. art. 35; D. n° 72-1218 du 22-12-
1972 ; D. n® 72-1219 du 22-12-1972; D. n° 76-1304 du 28-12-
1976 ; D. n° 79-1228 du 31-12-1979 mod. par D, n°® 86-254 du 25-
2-1986 ; D. n° 86-496 du 14-3-1986 mod. ; avis C.E.G.T. du 26-
11-1987 ; avis C.N.E.S.E.R. du 25-4-1988.

Article premier. — Conformément a larticle 3 du décret n° 86-
496 du 14 mars 1986 modifié, le brevet de technicien supérieur
peut &tre préparé par des établissements d’enseignement & dis-
tance.

Les conditions dans lesquelles les candidats préparés par les
établissements d’enseignement a distance peuvent s’inscrire aux
examens des brevets de technicien supérieur sont fixées par le
présent arrété.

Des conditions particuliéres & chaque spécialite professionnelle
pourront en outre étre fixées par I'arrété ministériel qui définit le
dipldme et précise les contenus de la formation.

Art. 2. — Pour s’inscrire a I'’examen, les candidats visés au
deuxieme alinéa de I'article premier doivent avoir suivi une prépa-
ration dispensée par le Centre national d’enseignement a distance
ou par un organisme privé dispensant un enseignement a distance
déclaré conformément aux dispositions de l'article 2 de la loi
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n® 71-556 du 12 juillet 1971 susvisée et des articles 4 et 5 du
décret n® 72-1218 du 22 décembre 1972 susvisé.

Art. 3. — Pour étre recevables pour I’inscription aux examens
des brevets de technicien supérieur, les préparations dispensées
par les établissements d’enseignement & distance doivent avoir
une durée de deux années scolaires, ou é&tre organisées dans les
conditions prévues a l'article.7, deuxiéme alinéa, paragraphes d et
e, du décret n° 86-496 du 14 mars 1986 modifié.

- Toutefois, cette durée peut étre allongée si I’'équipe pédagogi-
que qui assure la préparation estime que le candidat ne posséde
pas les prérequis nécessaires a la formation, ou réduite si le
candidat a suivi préalablement une formation de niveau compara-

ble a celle sanctionnée par le brevet de technicien supérieur.

La durée totale de la préparation proposée au candidat est
précisée :

-— par I'attestation d’inscription délivrée a celui-ci par le Centre
national d’enseignement a distance ;

— ou par le contrat passé entre celui-ci et I’établissement
d’enseignement & distance, tel qu’il est prévu pour les organismes
privés d’enseignement a distance par I'article 8 de la loi du 12
juillet 1971 susvisée et par le titre V du décret n° 72-1218 du
22 décembre 1972 susvisé. :

Un candidat ayant choisi’ de suivre une préparation dispensée
par un établissement d’enseignement & distance ne peut subir
I'examen correspondant avant le terme de la préparation qu’il a
souscrite et s’il n’a pas suivi cette préparation avec assiduité.

Toutefois, s’il a choisi de subir 'examen épreuve par épreuve
conformément a I'article 13 du décret n°® 86-496 du 14 mars 1986
susvisé, ce candidat n’aura A justifier de I'achévement de sa
préparation qu'au moment olU il se présentera a la derniére
épreuve de I’examen ouvrant droit a la délivrance du dipléme.

L’assiduité du candidat est attestée par un certificat de scolarité
établi par le chef d'établissement et joint au dossier d’inscription
a Pexamen.

Art. 4. — Pour étre recevables pour I'inscription aux examens
des brevets de technicien supérieur, les préparations dispensées
par les établissements d’enseignement a distance doivent couvrir
I'ensemble des domaines de formation identifiés par le référentiel
du dipléme établi par I'arrété ministériel portant définition du
brevet de technicien supérieur considéré et fixant les modalités de
la formation qu’il sanctionne. Elles tendent a faire acquérir aux
candidats les capacités, savoirs et savoir-faire énumérés par ce
référentiel.
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Les établissements privés d’enseignement & distance indiquent
au recteur de I'académie ol est situé le siége de I’établissement,
pour chaque spécialité, les contenus de la formation dispensée.
Ces précisions de nature pédagogique sont annexées a la décla-
ration de création de I’établissement définie par Iarticle 2 de la loi
du 12 juillet 1971 susvisée et par I'article 5 du décret n° 72-1218
du 22 décembre 1972 susvisé.

La formation pratique des candidats comprend des stages pro-

fessionnels en entreprise dont la durée et la nature sont fixées par
Parrété ministériel fixant les modalités de la formation sanctionnée
par le brevet de technicien supérieur considéré.
Ces stages font I'objet de conventions passées entre I'entreprise
d’accueil et I'établissement de préparation, -conformément aux
dispositions en vigueur. Des certificats de stage délivrés par la ou
les entreprises d’accueil justifient I’accomplissement de ces
stages et sont exigés pour l'inscription a I'examen. Les candidats
recherchent I’entreprise d’accueil pour y effectuer leur stage.

Toutefois, si un candidat a choisi de subir I'examen épreuve par
épreuve conformément a l'article 13 du décret n° 86-496 du 14
mars 1986 susvisé, le ou les certificats de stage ne seront exigés
qu’au moment ou il s’inscrira a I'épreuve sanctionnant les activités
effectuées pendant ce stage.

Ces stages en entreprise peuvent étre complétés par des
actions de formation pratique mises au point par les établisse-
ments d’enseignement & distance, consistant notamment en des
regroupements de candidats, d’une durée limitée, auprés d’éta-
blissements de formation. L’attestation d’inscription délivrée par le
Centre national d’enseignement a distance, ou le contrat établi
par I'organisme privé d’enseignement a distance, prévoient, dans
le plan d’études annexé, le nombre et la durée de ces actions,
ainsi que leur caractére obligatoire ou optionnel.

Les candidats qui pourraient justifier de I'exercice professionnel
requis a I'article 7, deuxiéme alinéa, paragraphe « C » du décret
n° 86-496 du 14 mars 1986 susvisé peuvent étre dispensés de ces
stages s'ils présentent un ou plusieurs certificats de travail attes-
tant que les intéressés ont eu une activité professionnelle dans un
secteur correspondant a la finalité du diplome en qualité de
salarié a4 temps plein pendant six mois au cours de l'année
précédant I’examen, ou & temps partiel pendant un an au cours
des deux années précédant |'examen.

Art. 5. — Les modalités pédagogiques des préparations relévent
de la responsabilité de I'équipe pédagogique des établissements.

Art. 6. — Lorsque, pour un B.T.S. considéré, une des épreuves
professionnelles 4 I’examen consiste en la présentation d’un dos-
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sier et/ou d’une réalisation élaborés au cours de la formation,
'arrété ministériel qui fixe la définition des épreuves précise si les
candidats préparés par les établissements d’enseignement a dis-
tance subissent cette épreuve comme les candidats scolaires ou
s’ils la subissent selon les modalités adaptées aux candidats de la
formation continue ou de la promotion sociale.

Art. 7. — Les conditions d’inscription aux examens des brevets
de technicien supérieur des candidats préparés par les établisse-
ments d’enseignement & distance, fixées par le présent arrété,
seront requises, conformément a P'article 26 du décret n° 86-496
du 14 mars 1986 susvisé, a partir de la session 1989 des exa-
mens.

ADMISSION DIRECTE EN DEUXIEME ANNEE

Arrété du 16 avril 1982
(Lycées : bureau DL 3)

Article premier. — Les éléves ayant suivi I'enseignement dis-
pensé dans les classes de technologie et mathématiques supé-
rieures TA et technologie- et mathématiques spéciales TA sont
admis directement en deuxiéme année de la scolarité préparant
aux brevets de technicien supérieur, sous réserve d’un avis favo-
rable du conseil de classe pour la spécialité postulée.

Art. 2. — Par dérogation ces éléves sont autorisés a se présen-
ter a la session d’examen qui suit la fin de la scolarité aménagée
comme il a été indiqué dans I'article premier en vue de I'obtention
du brevet de technicien supérieur.

Notation
Arrété du 9 avril 1991
(Education nationale, Jeunesse et Sports : bureau DLC 5)

Vu Code ens. techn. ; Code trav. not. livres | et IX ; L. n® 71-577
du 16-7-1971 ; L. n® 75-620 du 11-7-1975; L. n°® 84-52 du 26-1-
1984 ; L. n°® 85-1371 du 23-12-1985; D. n° 89-486 du 10-7-1989 ;
D. n®° 59-57 du 6-1-1959 not. art. 35; D. n° 86-496 du 14-3-1986

mod. par D. n® 87-829 du 9-10-1987 ; avis C.S.E. 24-1-1991 ; avis
C.N.E.S.E.R. 21-1-1991. .

Article premier. — Dans les épreuves et les sous-épreuves des
examens des brevets de technicien supérieur, la valeur de chaque
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épreuve est exprimée par une note fixée de 0 a 20 en points
entiers.

Art. 2. — Les épreuves comportant des sous-épreuves, notées
séparément et affectées d'un coefficient particulier, font I'objet
d'une note globale, qui, en tant que de besoin, est arrondie au
point entier supérieur.

Art. 3. — Les notes des épreuves obtenues lors de sessions
antéricures a la session 1991 dont lé bénéfice est maintenu en
application des articles 12 ou 13 du décret n° 86-496 du 14 mars
1986 susvisé sont arrondies au point entier supérieur.
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TEXTES OFFICIELS RELATIFS
AU B.T.S. DIETETIQUE
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Arrété du 6 novembre 1987
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B.O. n°4 du 28 janvier 1988

Arrété du 30 mars 1989
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B.O. n°21 du 25 mai 1989

Note de service n° 90.033 du 8 février 1990
instructions relatives aux épreuves d’anglais

B.O. n° 8 du 22 février 1990



CONDITIONS DE DELIVRANCE

Arrété du 6 novembre 1987

Vu Code ens. techn. ; Code trav. not. livre IX ;

n® 71-577 du 16-7-1971 ; L. n° 75-620 du 11-7-1975;

n® 84-52 du 26-1-1984 ; L. de progr. n° 85-1371 du 23-12-1985 ;
n° 59-57 du 6-1-1959; D. n° 76-1304 du 28-12-1976 ;

. n° 86-496 du 14-3-1986 mod. ; A. du 17-9-1973 ;

. du 6-11-1987 ; avis comm. profess consuit. techn commerciale ;
avis cons. ens. gén. et techn.

Poorr

Article premier. — Les conditions de délivrance du B.T.S.
Diététique fixées par I'arrété du 17 septembre 1973 susvisé sont
modifiées conformément aux dispositions du décret n° 86-496 du
14 mars 1986 modifié portant réglement général du B.T.S. et des
annexes | (réglement d’examen) et Il (définition des épreuves) du
présent arrété.

Art. 2. — Pour se présenter a I’examen, les candidats doivent
justifier d’une des conditions d’inscription fixées a P'article 7 du
décret n° 86-496 du_14 mars 1986 susvisé.

Art. 3. — Une seule session est organisée chaque année
scolaire.

La date des épreuves, les dates d’ouverture et de cloture des
registres d’inscription sont fixées par le Ministre de I’Education
Nationale. La liste des piéces a fournir lors de Iinscription est
fixée par les Recteurs.

Art. 4. — Le B.T.S. Diététique est délivré aux candidats ayant
subi avec succés I’examen défini par le présent arrété conformé-
ment aux dispositions de I'article 10 ou aux dispositions de I'arti-
cle 13 du décret n° 86-496 du 14 mars 1986 susvisé.

Chaque candidat précise au moment de son inscription s’il
souhaite subir I'’examen dans sa forme globale tel que le prévoit
I’article 10 du décret précité, ou épreuve par épreuve conformé-
ment a I'article 13 de ce décret. Dans ce dernier cas, il précise en
outre les épreuves qu’il souhaite subir & la session pour laquelle il
s’inscrit.

Art. 5. — La derniére session du B.T.S. Diététique, organisée
conformément aux dispositions de I'arrété du 17 septembre 1973
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susvisé, aura lieu en 1987 pour la premiére partie, en 1988 pour la
deuxiéme partie.

Une session de rattrapage sera éventuellement organisée en
1989 pour les candidats admis & subir lors de la session 1988 les
épreuves du deuxiéme groupe et qui n’auront pas été définitive-
ment admis.

A I'issue de la session 1988, ou de la session de rattrapage de
1989, visées ci-dessus, les dispositions de I'arrété du 17 septem-
bre 1973 seront abrogeées.

La premiére session du brevet de technicien supérieur Diététi-
que organisée conformément aux dispositions du présent arrété
aura lieu en 1989.
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REGLEMENT D’EXAMEN
(Annexe | de l'arrété du 6 novembre 1987)

Epreuves Forme Durée Coef.

1. Biochimie - Physiologie ...... écrit 3h 2
2. Connaissance des aliments .. écrit 4h 2
3. Bases physiopathologiques de

la diététique ................ écrit 4 h 3
4. Economie et gestion ........ écrit 3h 2
5. Présentation et soutenance de

mémoire ................... oral 1 h max. 3
6. Epreuve professionnelle de

synthése ................... pratique 8h 5
Epreuve facultative :
— langue vivante ............. oral 20 min max.
Total ......................... 23h20 17




DEFINITION DES EPREUVES
(Annexe |l de Parrété du 6 novembre 1987)

TABLEAU DE CORRESPONDANCE CAPACITES - ENSEIGNEMENTS - EXAMEN

T

Bases physiopathologiques Régimes
DOMAINES de la diététique Techniques culinaires
D'ENSEIGNEMENTS Nutrition et alimentation Economie et gestion
CAPACITES Biochimie - Biologie Stages
Frangais - Sciences hu ainesi I 3 |
1/2|3|4|5|6|7|8
©111 | Exploiter le cadre architectural et le matériel déja existants
du service alimentaire °lj° *|o|*
0112 | Apporter des éléments spécifiques lors de la conception du
cadre architectural des services alimentaires... o]0 e|o|e
€121 | Elaborer les plans alimentaires et les menus adaptés aux vilire
membres de fa collectivité ol °l°o|* Xij
C122 | Adapter les menus de base de la cuising centrale A des vl v "
régimes standards définis elefef® °
C131 Conduire et réaliser un bilan alimentaire . o|lo| o .
€132 | Proposer une alimentation conforme & la prescription
médicale, aux goiits et & I'environnement socio-profession- | o e|o|e| o0 O v | X X
- nel du sujet ’
€140 | Adapter I'alimentation habituelle qualitativement et quanti- vlv X
tativement en wtilisant éventuellement les produs... ol ° ®
€151 | Concevoir et rédiger un questionnaire d'enquétes de "
motivations, de consommation... bt *|* N
€152 | Exploiter les résultats en vue des finalités de Ienquéte ° o ol o I
| €160 | Réaliser une fiche technique standard... o e| oo v v 3
€171 | Concevoir des documents technigues... ° o o|lo|o v X
€172 | Participer a la politique de communication en matiere de x
lancement et de promotion des produits alimentaires ® ®|°
cis1 Rédiger un article, une note d'information, CONCEVOIr une
affiche * 2
C182 | Rédiger un rapport ° ° X
G210 | Prendre en charge les achats en fonction des besoins de Ia x
collectivité et des offres du marché °e *l°
C220 | Adapter une méthode de gestion des stocks aux exigences B
de la collectivité N = _—
€230 | Proposer un choix de préparations qui, présentant les N i X
qualités nutritionnelles et organoleptiques optimales, ... . o|e|© | ¥
G241 | Participer dans le cadre alimentaire 3 I'élaboration d'un X
compte d'exploitation prévisionnet ou d'un budget * |
€242 | Savoir orienter la décision en matiére de fabrication et de x
commercialisation des produits... ) ° |
Participer 2 la prévision et 2 la planification des besoins X
qualitatifs et quantitatifs en personnel b} (el
G261 Apprécier le marché potentiel de la zone de chalandise [ X
C262 | Dégager les critéres de choix de la forme juridique adaptée X
au commerce envisage ®
€263 | Utiliser les principes élémentaires en matidre de comptabi- x
ité générale, gestion de trésorerie... ) ®
C310 | Porter une appréciation critique sur I'hygiene et la
sécurite... : °l°* ° ° :
320 | Controler les conditions de réalisation des préparations en v X |
- collaboration avec le chef de cuisine °l* ° *
€330 | Organiser et controler la réalisation de préparations v Il ¢ x
diététigues ou I'adaptation de préparations fournies... °l*]°]*]* b |
©340 | Organiser et controler la distribution des repas dans X
N Pensemble de fa collectivité... | (B * * v
€350 | Déterminer la consommation alimentaire... . olole v X
| €410 | Transmetire des informations adaplées 2 un public donné... | @ | o | © o| o e X X
EPREUVES DE _ Biochimie - Physiologie— J‘ i
Légende : o Acquisition directe de la capacité L'EXAMEN Connaissance des aliments
o Participation 2 Pacquisition de la capacité Bases physiopathologiques de la
x Vérification de I'acquisition de la capacité diététique )
v Vérification de connaissances concourant a I'acquisition Economie et geston ———
de la capacité Présentation et soutenance de mémoire
Epreuve professionnelle de synthise
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1. Biochimie - Physiologie

— Epreuve écrite
— Durée : 3 heures
— Coefficient : 2

Le sujet portera sur les programmes de biochimie et de phy-
siologie humaine. |l pourra faire appel aux connaissances acquises
en travaux pratiques.

Il comportera une ou plusieurs questions liées ou indépen-
dantes. Il pourra étre fourni une documentation au candidat.

L’épreuve permettra d’évaluer :

— les connaissances fondamentales, I'aptitude a les organiser et
a les utiliser ;

— les capacités d’analyse et de raisonnement scientifique ;

— les capacités de synthése ;

— la clarté et la rigueur de I’expression écrite.

2. Connaissance des aliments

— Epreuve écrite
— Durée : 4 heures
— Coefficient : 2

Cetite épreuve permettra d’évaluer les connaissances fonda-
mentales et spécifiques du diététicien dans le domaine des ali-
ments et de leur utilisation.

Elle pourra porter sur I'étude d'aliments traditionnels ou nou-

veaux ou destinés a une alimentation particuliére.

Tout ou partie des points suivants sera développé :

— La composition quantitative et qualitative des aliments ;

— la microbiologie, la virologie, la parasitologie et la toxicologie
alimentaires ;

— les incidences de_la technologie sur les qualités organolepti-
ques, nutritionnelles et sanitaires des aliments ainsi que sur
leur utilisation culinaire ; .

— les incidences des procédés de conservation et des utilisations
culinaires sur les qualités organoleptiques, nutritionnelles et
sanitaires des aliments ; '

— les répercussions de la réglementation (francgaise, européenne,
internationale) sur la composition quantitative et qualitative des
aliments ainsi que sur leur commercialisation et leurs utilisa-
tions possibles ;
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— l'utilisation digestive et métabolique des aliments par I'orga-
nisme humain ;

— la place des aliments et leur forme d’utilisation en milieu
familial et/ou collectif pour des individus sains ou malades
pouvant avoir des activités ou des conditions de vie particu-
lieres.

Des documents pourront étre fournis au candidat (extraits de
textes réglementaires et/ou extraits de résultats d’analyses chimi-
ques, microbiologiques ; données " technologiques, résultats
d’enquétes de consommation, de motivations, d’enquétes épide-
miologiques ; extraits d’articles scientifiques).

La commission de correction de cette épreuve comportera :
— un professeur de nutrition-alimentation ou diététique ;

— un professeur de biochimie-biologie (pour la microbiologie, la
virologie, la parasitologie et la toxicologie)

3. Bases physiopathologiques de la diététique

— Epreuve écrite
— Durée : 4 heures
— Coefficient : 3

L'épreuve permettra d'évaluer les-connaissances de base du
candidat en physiopathologie et sa capacité de mise en relation
des connaissances de biochimie, physiologie, physiopathologie et
diététique.

Le sujet pourra prendre la forme d’une étude de syntheése
portant sur une affection déterminée ou s’appuyer sur une étude
de cas, les éléments de cette étude étant alors fournis.

Il sera demandé :

— un rappel de biochimie et/ou de physiologie en relation avec le
théme proposé ;

— la définition, I'étude physiopathologique, I'étiopathogénie de
I’affection considérée, les principaux signes, les complications
et les séquelles éventuelles ; en cas de dysfonctionnement
métabolique et d’acte chirurgical, les conséquences physiologi-
ques et biochimiques devront étre envisagées ;

— la diététique a appliquer en précisant et en justifiant les bases
du régime (éventuellement jusqu’'au calcul de la ration), le
choix des aliments de préparation et le cas échéant d’adminis-
‘tration, I’évolution du régime.

La commission de correction de cette épreuve comportera :
— un professeur de biochimie-biologie ;
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— un médecin ;
— un diététicien.

4. Economie et gestion

— Epreuve écrite
— Durée : 3 heures
— Coefficient : 2
Cette épreuve a pour but de vérifier I’aptitude du candidat a :

— analyser une ou des situations professionnelles en tenant
compte de leur dimension humaine, des contraintes de gestion
et des contraintes juridiques et réglementaires :

— exploiter les informations provenant des services administratifs
techniques et commerciaux ;

— résoudre des problémes d’organisation, de contrdle de produc-
tion ou de gestion dans le cadre des fonctions du diététicien.

Selon le sujet, les travaux demandés pourront prendre des
formes diverses : textes, graphiques, tableaux, résultats chiffrés...

La commission de correction de cette épreuve comportera :
— un professeur d’économie et gestion ;
— un diététicien.

5. Présentation et soutenance de mémoire

— Epreuve orale
— Durée : 1 heure max.
— Coefficient : 3

1. CONTENU DU MEMOIRE

1.1. Secteurs et activités professionnels

Le candidat fera tout d’abord une présentation schématique
des principales caractéristiques de chacun des secteurs profes-
sionnels concernés. Il fera ensuite apparaitre son implication per-
sonnelle dans la relation et I'analyse des différentes activités :

a) Activités en restauration collective

Le candidat mettra en évidence :
— l'organisation des moyens matériels et humains ;

29



— r'importance des techniques de gestion, de production et de
distribution ;

— le respect des régles de I’équilibre nutritionnel ;

— le respect des régles d’hygiéne et de sécurité ;

— r'importance de la formation et de I'information des personnels
des services alimentaires.

Des exemples illustreront chacun de ces points dont I'énonceé
n'est pas limitatif.

Cette étude sera I'occasion de souligner les roles possibles du
diététicien.

b) Activités en diététique thérapeutique

Le candidat fera I'étude :

— des places et roles de I’ensemble des diététiciens pour I'une
des structures d’accueil ;

— de la prise en charge diététique de trois malades relevant de
pathologies différentes.

Chaque cas comportera une présentation du malade, un rappel
de physiopathologie, le résultat de I'interrogatoire alimentaire,
I’établissement et la justification du régime prescrit, I'évolution de
ce dernier en fonction des bilans cliniques et paracliniques ainsi
que des réactions psychologiques du malade, éventuellement le
régime de sortie.

c) Activités optionnelles

La nature et le secteur de ces activités optionnelles sont
laissés au choix du candidat.

Celui-ci justifiera son choix et présentera les étapes de la
préparation de ces activités.

Il décrira les activités réalisées, mettra en évidence leur intérét
et soulignera la place possible du diététicien.

1.2. Etude personnelle en nutrition ou en diététique

Cette étude doit étre authentique et basée sur des observa-
tions réelles, et/ou, des expériences vécues.

Le candidat précisera :
— I'objectif et la justification du choix de I’étude ;
— la méthode de travail utilisée ;

— les résultats des travaux effectués ou la présentation des
informations recueillies ;
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— éventuellement les perspectives d’utilisation ou de prolonge-
ment de I'étude.
Ce travail peut éventuellement étre en relation avec les acti-
vités optionnelles.

2. PRESENTATION MATERIELLE

Le mémoire ainsi réalisé n'excédera pas soixante-dix pages
dactylographiées double interligne, annexes non comprises. Les
annexes seront des documents faisant I’objet d'une exploitation
dans le mémoire. Leur volume en sera limité de telle maniére que
le nombre total de pages du mémoire avec ses annexes soit
inférieur & cent.

3. SOUTENANCE DU MEMOIRE

L’épreuve, d’une durée maximale de une heure, comportera
une présentation orale de quinze minutes environ suivie d’une
interrogation.

Evaluation

Le document écrit, la présentation et |'interrogation permet-
tront d’évaluer :
— les connaissances du candidat et son aptitude a les -utiliser :
— sa capacité a appréhender le milieu professionnel ;
— ses qualités d’analyse et de synthése ;
— la logique et la rigueur de I’'argumentation ;
— l’esprit critique et la capacité & proposer des solutions adap-
tées ;
— les qualités d’expression et de communication.
La commission d’interrogation pour cette épreuve doit com-
prendre :
— un professeur de nutrition-alimentation ou un professeur de
diététique ou un professeur de biochimie-biologie ;
— un professionnel ;
— un professeur de lettres, éventuellement.

Les candidats ayant échoué a I'’examen peuvent :

— soit présenter & nouveau le méme mémoire lors des deux
sessions suivantes ;

— soit, s’ils le jugent opportun, refaire intégralement celui-ci ou le
modifier en y intégrant de nouvelles observations ou études.
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6. Epreuve professionnelle de synthése

— Epreuve pratique
— Durée : 8 heures maximum
— Coefficient : 5

Cette épreuve est caractéristique des activités professionnelles
du diététicien.

Elle a pour objectifs de vérifier que le candidat est capable

de :

— proposer une alimentation. adaptée a une situation donnée ;

— mettre en ceuvre des techniques qui garantissent la qualité
organoleptique, nutritionnelle et sanitaire de I'alimentation pro-
posée ;

— élaborer des documents techniques.

Ces objectifs sont mis en ceuvre a propos d’une étude de cas
concernant un individu ou un groupe.

Les données relatives au cas décrit préciseront :

— I’état physiologique et/ou pathologique, éventuellement le bilan
alimentaire ;

— le mode de vie : individus isolés ou en groupe (famille, collecti-
vités...), situation géographique et conditions climatiques, con-
textes socio-professionnel et culturel, conditions de vie habi-
tuelles ou particuliéres) ;

— les conditions matérielles et financiéres du cas proposé.

L’épreuve se déroulera en deux phases :

a) — I'étude de tout ou partie des besoins et des apports nutri-
tionnels conseillés adaptés au cas proposeé ;

— I'étude de I'alimentation rationnelle pour une période deter-
minée qui pourra porter sur tout ou partie des points sui-
vants :
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choix des aliments et justification de ce choix (aliments
traditionnels et nouveaux ; produits destinés a une alimen-
tation particuliére) ;

calcul de rations et/ou adaptation de rations ;

répartitions possibles et utilisations des équivalences ali-
mentaires ;

plans alimentaires ;

menus ou adaptations de menus ;
conseils d’utilisation et/ou recettes ;
colt de revient ;



b) — la réalisation de deux ou trois préparations culinaires con-
venant en milieu familial ou collectif (une préparation de
type traditionnel sera imposée ; 'autre ou les autres pour-
ront consister en une adaptation quantitative, qualitative ou
technique d’une recette a un cas précisé pouvant relever
d’une pathologie) ;

— la rédaction des fiches techniques et du bon de commande

a partir de documents destinés a cet usage.

Evaluation
Cette épreuve donnera lieu a une évaluation globale du jury.

La commission de correction comportera :
— un professeur de nutrition-alimentation ou diététique ;
— un professeur de techniques culinaires :
— un professionnel.

Langue vivante (1)
Epreuve facultative

— Epreuve orale
— Durée : 20 minutes

Objet et contenu de I’épreuve

1) L’épreuve doit permettre de vérifier que le candidat :

— sait lire, analyser, commenter succinctement un document
émanant d’une entreprise étrangére ou puisé dans la presse, la
documentation officielle... d’'un pays étranger ;

(1) Note de service n° 90.033 du 8 février 1990.

Epreuves orales d’anglais - Présentation d’une liste de textes

La présentation d'une liste de textes étudiés au cours de la formation n'est ni
prescrite, ni proscrite.

Le professeur responsable de la formation comme le professeur responsable de
I"évaluation doivent sur ce point opérer dans I'intérét du candidat et s’interdire 4 ce
propos toute prise de position intransigeante.

Si le candidat présente une liste de textes, il appartient a I'examinateur d’en
vérifier la validité et de conduire I’entretien de maniére a vérifier que I'étudiant a bien
tiré profit du travail accompli pendant I’'année. On vérifie ainsi sa « diligente », c¢'est-
a-dire I'assiduité, I'attention, I'intérét porté au travail accompli dans l'année. I
convient néanmoins, par rapport aux objectifs assignés a I'enseignement des lan-
gues vivantes, d’apprécier aussi, hors textes.préparés, la compétence, les capacités
d’improvisation, en un mot I'autonomie de I'étudiant.

En revanche, si le candidat se présente sans liste de textes, il convient de
produire 'entretien de maniére a vérifier 12 encore son autonomie, mais aussi a partir
de documents fournis par I'examinateur la qualité du travail fourni dans I'année.

En tout état de cause, dans chaque académie, il devrait étre possible aux exami-
nateurs de se mettre d’accord sur un mode opératoire.
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— sait s’exprimer convenablement dans les domaines de ses
futures activités, dans la langue gu’il a choisie.

2) La commission d’interrogation soumettra au candidat un
texte ou un article de revue ou de journal inconnu de celui-ci et
se rapportant a un sujet & caractére scientifique et technique (ou,
3 défaut, a un theme d’actualité d’ordre général).

Le candidat, aprés vingt minutes maximum de préparation :
— remettra sa préparation a la commission si celle-ci la de-
mande ; )
— répondra dans la langue choisie aux questions que la commis-
sion lui posera.



MODALITES DE FORMATION

Arrété du 6 novembre 1987

Vu Code ens. techn. ; Code trav. not. livre IX ;
L. n® 71-577 du 16-7-1971 ; L. n° 75620 du 11-7-1975 ;
L. n® 84-52 du 26-1-1984 ; L. n° 85-1371 du 23-12-1985 ;
D. n° 69-57 du 6-1-1959 ; D. n° 76-1304 du 28-12-1976 ;
D. n°® 86-496 du 14-3-1986 mod. ; A. du 17-9-1973 ;
Avis comm. profess. consult. techn. ; Avis cons. ens. gén. et techn.

Article premier. — La définition du brevet de technicien supé-
rieur Diététique créé par l'arrété du 17 septembre 1973 susvisé
est précisée par le présent arrété.

Les modalités de la formation qu’il sanctionne, fixées par la
circulaire n® 73-372 du 17 septembre 1973, sont modifiées confor-
mément aux dispositions du présent arrété.

Art. 2. — Le référentiel des compétences générales, technolo-
giques et professionnelles requises pour la délivrance du brevet
de technicien supérieur Diététique est défini & I'annexe | du pré-
sent arrété.

Les contenus de la formation préparant a ce brevet de techni-
cien. supérieur sont précisés a I'annexe II.

Art. 3. — En formation initiale, les enseignements permettant
d’atteindre les compétences requises du technicien supérieur sont
dispensés conformément a I’horaire figurant a I'annexe Ill du pré-
sent arrété.

Art. 4. — La formation sanctionnée par le brevet de technicien
supérieur Diététique comporte un stage professionnel en entre-
prise dont I'organisation et les finalités sont fixées a I’annexe IV
du présent arrété.

Art. 5. — Les dispositions du présent arrété relatives a I'orga-
nisation de la formation entreront en application a Ia rentrée de
I'année scolaire 1987-1988 en ce qui concerne la premiére année
de formation, et a la rentrée de I'année scolaire 1988-1989 en ce
qui concerne la seconde année.
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Art. 6. — Les dispositions de 'arrété du 17 septembre 1973 et
de la circulaire n° 73-372 du 17 septembre 1973 susvisés seront
abrogées a l'issue de la session d’examen de 1987 pour la
premiére partie, a I'issue de la session d’examen de 1988 ou a
I'issue de la session de rattrapage éventuellement organisée en
1989.
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REFERENTIEL DU DIPLOME
(Annexe | de I'arrété du 6 novembre 1987)

Introduction

Le titulaire d’'un brevet de technicien supérieur en diététique
est un professionnel de la santé en matiére de nutrition.

Collaborateur de médecins, de gestionnaires et de chercheurs,
il apporte sa compétence scientifique et technique pour assurer :
la qualité des aliments et des préparations, I'équilibre nutritionnel,
I'établissement de régimes sur prescription médicale, le respect
des régles d’hygiéne.

Il peut intervenir tout au long de la chaine alimentaire - concep-
tion, production, distribution...

Il assure également une mission de formation, de prévention et
d’éducation en matiére de nutrition.

Le référentiel du dipldbme du brevet de technicien supérieur
diététique découle du référentiel de I'emploi du diététicien.

Les différentes taches répertoriées dans le référentiel de I'em-
ploi ont été regroupées en activités définies dans le référentiel du
dipléme.

Ces activités, au nombre de vingt-deux, ont été elles-mémes
classées en quatre fonctions :

— la fonction « conception-élaboration » ;

— la fonction « gestion » ;

— la fonction « organisation-encadrement-contréle » :
— la fonction « formatidn-éducation-prévention »,

Chaque activité implique la mise en ceuvre d’une ou plusieurs
capacités.

Pour chaque capacité, on décrit les conditions de sa mise en
ceuvre (on donne), 'action attendue (on demande), les indicateurs
d’évaluation (on exige).
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FONCTION 1. CONCEPTION-ELABORATION

Activité 1.1. Participation a

=

la conception de plans, de locaux

(collectivités, commerces...), au choix et a Pinstallation des équipe-
ments, a leur rénovation.

Capacité 1.1.1. Exploiter le cadre architectural et le matériel déja existants du

service alimentaire.

On demande

On exige

— un dossier technique

comportant :

- le plan des locaux ;

- les caractéristiques de
la collectivité ;

- les contraintes budgé-
taires ;

- éventuellement les
textes réglementaires ;

- les fiches technigues
d'appareils...

— de proposer un aménage-
ment rationne! des locaux.

— de prévoir le matériel
adapté au cas proposé et
son implantation.

— une analyse critique de la
situation antérieure a la
rénovation.

— un plan schématique a
I'échelle des aménage-
ments conforme aux pro-
positions.

—- la justification des modifi-
cations proposées et des
raisons du choix.

— le respect des textes ré-
glementaires.

Capacité 1.1.2. Apporter des éléments spécifiques lors de la conception du
cadre architectural des secteurs alimentaires ou des commerces, prévoir le
matériel nécessaire a leur fonctionnement.

On exige

— un dossier technique
comportant :

- les caractéristiques de
la collectivité ou du
commerce ;

- le budget d’équipe-
ment ;

- éventuellement les
textes réglementaires ;

- les fiches techniques
d’appareils.
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— de proposer un plan des
locaux.

— de prévoir e matériel
adapté.

— une analyse des données.

— un plan schématique a
Péchelle, conforme aux
propositions.

— la justification des choix.

— le respect des textes ré-
glementaires.



Activité 1.2. Elaboration de plans alimentaires, de menus a préparer
par une cuisine centrale.

Capacité 1.2.1. Elaborer les plans alimentaires et les menus adaptés aux
membres de la collectivité.

On donne On demande On exige

— les caractéristiques de la  d’établir : — une analyse de fa collecti-
collectivite. — les rations journaliéres : vite.

— le budget alimentaire et — les répartitions quantita- — I’exposé des apports nu-
certains paramétres : codt tives et qualitatives possi- tritionnels conseillés pour
des aliments, saison. bies ; les sujetsg de. [a cqllectiqité

— les plans alimentaires ; et leurs justifications bio-
— les menus. chimiques et physiologi-
ques.

— la justification et la pré-
sentation des rations
équilibrées.

— [utilisation judicieuse des
équivalences alimen-
taires.

— la répartition adaptée au
cadre proposé.

— la conformité des menus
au plan alimentaire en
tenant compte du budget
et des paramétres de la
collectivité.

Capacité 1.2.2. Adapter les menus de base de la cuisine centrale a des
régimes standards définis.

On donne On demande On exige
—es menus de base de la — d'adapter les menus de — la justification du choix
cuisine centrale pour une base et leurs grammages qualitatif et quantitatif des
période définie. aux régimes standards. aliments dans les régimes
— les grammages et les — de réaliser les prépara- standards.
fiches techniques des tions culinaires classiques — la justification de I'adap-
préparations culinaires. et leurs adaptations tation qualitative et quan-
_ . i ~ (quantitative, qualitative titative des menus de
{(iatit(i:s;asﬂirtlsug:;?tggsgs el/ou technique). base de la cuisine cen-
des régimes standards, g:rlgs aux régimes stan-

— la représentation sous
forme de tableaux, des
menus obtenus et des
grammages nécessaires.

— la maitrise des techniques
culinaires traditionnelies,
diététiques et nouvelles.
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Activité 1.3. Elaboration de régimes conformes aux prescriptions
médicales et tenant compte des résultats du bilan alimentaire que le
diététicien a réalisé.

Capacité 1.3.1. Conduire et réaliser un bilan alimentaire.

On donne On demande On exige

— les caractéristiques du — d’élaborer un question- — la maitrise de la méthodo-
sujet. naire permettant de faire logie du questionnaire.
— Ia prescription médicale. le l:"a" -alimentaire du  __ 13 prise en compte du
‘ Sujet. contexte socio-culturel
— de conduire un interroga- dans la communication
toire alimentaire. avec le sujet.

— d'interpréter les informa-  — le respect de [éthique

tions recueillies. professionnelle ;

— lanalyse et la synthése
des informations recueil-
lies.

Capacité 1.3.2. Proposer une alimentation conforme a la prescription médi-

cale, aux golits et a Penvironnement socio-professionnel et culturel du sujet.

On donne On demande On exige
— les caractéristiques du — de présenter le régime — I'analyse des caractéristi-
sujet. adapté au cas proposé. ques phys_io-pathnlogi-
— la prescription médicale. ~ — de proposer. des menus. ques du sujet et la prise

. ) . en compte de la prescrip-
— le bilan alimentaire. tion médicale pour I'éla-
boration du régime.

— les apports nutritionnels,
leurs justifications et leur
évolution éventuelle.

— le calcul justifié¢ de la
ration et son évolution
éventuelle.

— [utilisation judicieuse des
équivalences alimen-
taires.

— des répartitions adaptées
au cadre proposé.

— la présentation du régime
proposé au sujet.

— la conformité des menus
au régime, aux godts et a
I'environnement socio-
professionnel et culturel
du sujet.
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Activité 1.4. Adaptation de Palimentation & des activités ou a des
conditions de vie particuliéres.

Capacité 1.4.0. Adapter I'alimentation habituelle qualitativement et quantitati-
vement en utilisant éventuellement les produits destinés & une alimentation

particuliere.

On donne

On exige

— les caractéristiques de
Pindividu, de ses activités
habituelles et particu-
ligres.

— les fiches techniques de
produits adaptés a ces
conditions de vie.

-— de préciser I'organisation
qualitative et quantitative
de son alimentation et les
menus correspondants.

— d’en réaliser les prépara-
tions spécifiques.

— une analyse des caracté-
ristiques du sujet, de ses
conditions de vie et de ses
activités particuliéres.

— une analyse des modifica-
tions physiologiques et
biochimiques du sujet,
liées aux activités particu-
ligres.

— létude de leurs consé-
quences sur le mode
d’alimentation du sujet.

— la répartition qualitative et
quantitative de sa ration.

— les menus correspon-
dants.

— la connaissance et I'utili-
sation pratique des diffé-
rentes catégories de pro-
duits destinés a une ali-
mentation particuliére.

Activité 1.5. Participation au sein d’équipes pluridisciplinaires a des
enquétes alimentaires, épidémiologiques... '

Capacité 1.5.1. Concevoir et réaliser un questionnaire d’enquétes de motiva-
tions, de consommation... dans un but commercial ou a des fins préventives.

On donne

On demande

— les objectifs et les para-
meétres de Penquéte (ori-
gine - géographique, caté-
gories socio-profession-
nelles...).

— de réaliser un question-
naire adapté.

— la maitrise de la méthodo-
logie du questionnaire.
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Capacité 1.5.2. Exploiter les résuitats en vue des finalités de Penquéte.

On demande

— les résultats statistiques
de consommation d'ali-
ments en fonction de pa-
ramétres différents (ori-
gine géographique, caté-
gories socio-profession-
nelles...).

— de formuler des proposi-
tions exploitables dans un
but commercial ou a des
fins préventives.

— l'analyse des résultats et
leur synthése.

— la représentation graphi-
que éventuelle des élé-
ments les plus pertinents.

Activité 1.6. Participation a la réalisation de fiches techniques de

préparations culinaires.

Capacité 1.6.0. Réaliser une fiche technique standard assurant la fiabilité des
techniques, la constance des quantités et des qualités organoleptiques et
nutritionnelles des préparations.

On demande

On exige

— le ou les types de ration-
naires.

— la ou les recette(s) d’une
préparation.

-— le prix des ingrédients.

— les tables de composition
des aliments.

— d’établir une fiche techni-
que de préparation culi-
naire pour 10, 50 ou 100
personnes.

— une présentation opéra-
tionnelle de la fiche fai-
sant apparaitre :

- la composition en in-
grédients ;

- les apports nutrition-
nels ;

- les matériels et techni-
ques utilisés ;

- l'analyse des taches ;

- des suggestions de pré-
sentation et d’associa-
tions de préparations
culinaires.

— la détermination du coiit
matiére.

Activité 1.7. Participation a la conception et au lancement de

nouveaux produits.

Capacité 1.7.1. Concevoir des documents techniques (fiches techniques de

produits, d’étiquetage...).

On exige

— un dossier comportant : la
dénomination des pro-
duits, leur composition et
éventuellement les condi-
tions d'utilisation, les ré-
glementations des pro-
duits alimentaires, de leur
étiquetage (éventuelle-
ment).
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— de présenter un projet de
fiche technigue ou de mo-
difier une fiche technique
déja existante en fonction
des utilisateurs possibles.

— et/ou de présenter un pro-
jet d’étiquetage en vue de
la commercialisation du
produit.

— la prise en compte des
réglementations en vi-
gueur.

— une présentation claire et
concise, mettant en évi-
dence la composition, les
qualités du produit, ses
conditions et ses modes
d'utilisations.



Capacité 1.7.2. Participer a la politique de communication en matiére de
fancement et de promotion des produits alimentaires.

On demande

On exige

— les objectifs & atteindre et
la stratégie commerciale
de I'entreprise. )

— les caractéristiques de
I'entreprise (positionne-
ment...).

— les caractéristiques de la
clientéle en termes socio-
démographiques et en
termes de niveau de moti-
vation et d’information.

— de proposer un mode de
communication adapté au
couple objectif-cible.

-— de définir un axe publici-
taire.

— largumentation condui-
sant au choix du mode de
communication, de I'axe
publicitaire ou du type de
promotion retenus.

— la présentation du support
de communication ou de
son projet.

Activité 1.8. Rédaction de documents professionnels.

Capacité 1.8.1. Rédiger un article, une note d’information, concevoir une

affiche...
On donne On demande On exige
— ['objectif & atteindre. — de rédiger un document — une présentation et/ou

— un théme d'étude.

— une documentation éven-
tuelle.

professionnel (article,
note, affiche...).

Capacité 1.8.2. Rédiger un rapport.

une rédaction adaptée(s)
au public concené.

On donne

On demande

On exige

— la possibilité d’une re-
cherche bibliographique.

— des conditions de travail
autonome.

— de conduire une étude
personnelle et de rédiger
un rapport.

— ['objectif de I'étude.

— la justification du choix de
I'étude.

— la méthodologie utilisée.
— la bibliographie.

— les perspectives éven-
tuelles d'utilisation des in-
formations et des résul-
tats de I'étude.

— une rédaction structurée
et paginée.
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FONCTION 2. GESTION

Activité 2.1. Gestion des achats.

Capacité 2.1.0. Prendre en charge les achats en fonction des besoins de Ia
collectivité et des offres du marché.

On donne

On demande

On exige

— les caractéristiques de la
collectivité.

— la méthode d’achat.
— la liste des fournisseurs.

— la nature des produits
(denrées et matériels) a
acheter.

— la ou les fiches techniques
nécessaires, éventuelle-
ment.

— les textes réglementaires,
codes d’usages, Spécifi-
cations relatives aux
Marchés Publics.

— les conditions de vente
des fournisseurs.

— les formulaires du bon de
commande.

— d’apprécier - la méthode
d’achat.

— de choisir le ou les four-
nisseurs.

— d’établir les commandes.

Activité 2.2. Gestion des stocks.

— le principe et l'intérét de
la méthode d'achat.

— [I’établissement d’une
fiche récapitulative
d'étude de marché des
différents fournisseurs
comportant : les délais de
livraison, les quantités mi-
nimales, les prix et réduc-
tions, les conditions de
paiement.

— la passation de la com-
mande.

Capacité 2.2.0. Adapter une méthode de gestion des stocks aux exigences de

Ia collectivité.

On donne

On demande

On exige

— les caractéristiques de la
collectivité.

— les mouvements d’un
stock de denrées pour
une période déterminée.

— les éléments du -coGt
d’achat.

— la méthode de valorisation
des stocks.

— la consommation de la
denrée (éventuellement le
plan alimentaire).

— le coiit de passation d'une
commande.
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— de gérer les stocks au
moindre codt, en confor-
mité avec les textes régle-
mentaires pour assurer le
maintien des qualités hy-
giénigues, organolepti-
ques et nutritionnelles des
aliments stockés.

— le choix et/ou la réalisa-
tion d’un modéle de fiche
de stock.

— la tenue des fiches de
stock.

— la valorisation des sorties
de stocks suivant la mé-
thode proposée (présenta-
tion de Vintérét de la
méthode).

(suite) »



2.2.0 (suite)

On donne

On demande

On exige

— le coiit de possession
d’'un stock.

— les délais de livraison du
fournisseur.
— éventuellement les textes

réglementaires concer-
nant fe stockage.

— la justification et la déter-

mination de :

- la cadence d'approvi-
sionnement optimale,

- des dates de comman-
de et de livraison,

- du stock de sécurité,

- de la quantit¢ & com-
mander.

Activité 2.3. Gestion des conditions d’exploitation.

Capacité 2.3.0. Proposer un choix de préparations qui, présentant les qualités
nutritionnelles et organoleptiques optimales, respecte le budget.

'On donne

On demande

On exige

— le ou les types de ration-
naires.

— des fiches techniques de
préparations.

— les prix des ingrédients.

— les éléments de calcul des
charges.

— les prix de vente des
préparations.

— le budget alimentaire.

— de proposer des associa-
tions de préparations res-
pectant I'équilibre nutri-
tionnel et le budget pro-
posé pour un repas, une
journée ou une période
plus longue.

Activité 2.4. Gestion prévisionnelle.

— la détermination et Pana-
lyse des charges.

— la détermination du, codt
de revient des prépara-
tions.

— la mise en évidence des
résultats réalisés sur la
vente des préparations.

— la justification des asso-
ciations du point de vue
nutritionnel et écono-
mique.

Capacité 2.4.1. Pafticiper dans le cadre alimentaire & Pélaboration d’un

compte d’exploitation prévisionnel ou d’un budget.

On demande

On exige

— les caractéristiques de
I’'entreprise ou de la col-
lectivite,

— les prévisions (ventes et
charges) pour une période
donnée.

— la présentation pour une

période donnée :

- d’un compte d’exploita-
tion prévisionnel,

- des budgets :
e de vente,
e des approvisionne-
ments, -
o de la fabrication.

— la présentation des cal-
culs préalables.

— la présentation sous
forme de tableau du ou
des documents de-
mandés.
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Capacité 2.4.2. Savoir orienter la décision en matiére de fabrication et de
commercialisation des produits en fonction du seuil de rentabilité calculé.

On donne On demande On exige
— les éléments constitutis — de déterminer le seuil de  — le complément d’analyse
du repas (denrées, techni- rentabilité. des charges en fonction
ques de préparation, de  __ dexpliquer les décisions & de leur variabilité.
vente...). prendre par le gestion- — Ia justification de la mé-
— une analyse partielle des naire. thode utilisée pour déter-
charges (en charges fixes miner. le seuil de rentabi-
et charges variables). lité et la détermination de

ce seuil.

— ranalyse critique et les
solutions adaptées au ré-
suitat obtenu.

— le prix de vente du repas.

Activité 2.5. Gestion du personnel.

Capacité 2.5.0. Participer a la prévision et a la planification des besoins
quantitatifs et qualitatifs en personnel.

On donne On demande On exige
— les caractéristiques de la — de prévoir Porganisation —— la définition des postes de
collectivité. du travail dans un service travail & pourvoir (analyse
— les moyens matériels et donne. des taches).
humains existants. — le profil professionnel re-
— éventuellement le statut quis.
des personnels. — [évaluation du nombre de

postes nécessaires.

— le planning de fonctionne-
ment et les emplois du
temps du personnel.

Activité 2.6. Création et gestion d’un petit commerce.

Capacité 2.6.1. Apprécier le marché potentiel de Ia zone de chalandise.

On donne On demande On exige

— des informations sur la — de juger de Fopportunité — la détermination du
zone de chalandise (docu- de la création du com- marché potentiel et/ou le
ments statistiques, résul- merce. calcul du chiffre d’affaires
tats d'enquétes sur la potentiel du commerce.
structure et les caractéris- — la justification du main-
tiques de la clientele po- tien, de Faménagement
tentiele...). ou de Pabandon du projet

— les caractéristiques du de création.

commerce envisage.
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Capacité 2.6.2. Dégager les critéres de choix de la forme juridique adaptée au
commerce envisageé.

On donne On demande On exige
— les caractéristiques du — d'envisager les modalités — la justification des critéres
commerce. de création d'un com- du choix de la forme juri-
— les éléments financiers merce et de presenter le dique.
relatifs 4 la situation de bilan de constitution. — la présentation des étapes
départ. a réaliser pour constituer
I'entreprise.

Capacité 2.6.3. Uliliser les principes élémentaires en matiére de comptabilité
générale, gestion de trésorerie, documents commerciaux.

On donne On demande On exige
— les caractéristiques du — d'appliquer des régles — I’enregistrement d’opéra-
commerce. élémentaires de compta- tions comptables élémen-
_ _ _ bilité et de gestion de la taires (trésorerie, dettes,
gﬁ:s g%ﬂ%:gt?n;g;ms trés_orerie dans le cas d’un créances, T.V.A).
chiffrées relatives a des petit commerce. - — la présentation d'un
opérations ponctuelles — d’utiliser la lettre de compte de résuftat et d’'un
(achat, vente, conditions change, instrumen_t de bilan simplifiés.
de paiement, etc.). paiement et de crédit. — Ia présentation d’un bud-

get de trésorerie et des
indications sur la maniére
de I'équilibrer. '

— la présentation d’une let-
tre de change diment
remplie.
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FONCTION 3. ORGANISATION - ENCADREMENT - CONTROLE

Activité 3.1. Contrdle de ’hygiéne
— des locaux, du matériel,
— des denrées,
— du personnel,
en application des textes réglementaires.

Capacité 3.1.0. Porter une appréciation critique sur Phygiéne et la sécurité par
référence aux textes réglementaires.

On donne On demande On exige
— une situation théorique — de présenter une étude — une analyse de la situa-

(6tude de cas) ou concréte critique de la situation. tion.

(stage). — la connaissance des
textes réglementaires et
leurs justifications scienti-
fiques.

— l'argumentation des solu-
tions éventuelles a ap-
porter.

Activité 3.2. Contrdle de la réalisation des repas en cuisine centrale.

Capacité 3.2.0. Contréler les conditions de réalisation des préparations en
collaboration avec le chef de cuisine.

On donne - On demande On exige
— les caractéristiques de la — de présenter le planning — une analyse du planning
collectivité. des. interventions de con- fourni.

trole du diététicien au

B — la connaissance des
cours de la réalisation des

textes réglementaires et

— le cahier des charges.

— les moyens matériels et préparations constituant - i - =
humains existants. le men. ;tle(;llzz s]UStlflcatIOI'lS scienti-
— un menu. ) .
. . — le respect du cahier des
— les fiches techniques des charges et des textes ré-
plats cuisinés correspon- glementaires.

dant 3 . - )
it 9 G2] monu — la justification des inter-

— le planning de travail du ventions de controle.
personnel de cuisine.

— éventuellement les textes
réglementaires.
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Activité 3.3. Organisation et contrdle de la réalisation des prépara-
tions diététiques spécifiques.

Capacité 3.3.0. Organiser et contréler Ia réalisation de préparations diététi-
ques ou I'adaptation de préparations fournies par la cuisine centrale pour des

régimes particuliers.

On exige

— les caractéristiques de la
collectivité.

— les caractéristiques de
fonctionnement du sec-
teur diététique et ses pos-
sibilités d’approvisionne-
ment.

— les moyens matériels et
humains.

— des menus de régime.

— les fiches techniques de
produits industrialisés et
des préparations culi-
naires traditionnelles et/
ou diététiques.

— éventuellement les textes
réglementaires.

— de présenter le planning
d’organisation du travail

" conduisant a I'élaboration
des préparations compo-
sant les menus.

— de faire apparaftre les in-
terventions de contréle du
diététicien au cours de la
réalisation de ces prépa-
rations.

— une analyse de la situa-
tion. '

— le réspect des textes ré-
glementaires.

— la justification de I"organi-
sation retenue.

— la justification des inter-
ventions de contrdle.

Activité 3.4. Organisation et contréle de la distribution des repas.

Capacité 3.4.0. Organiser et contréler la distribution des repas dans 'ensem-
ble de Ia collectivité, sur place ou a distance, immédiate ou différée dans le
temps, dans le respect des textes réglementaires,

On donne

On demande

On exige

— une situation théorique
(étude de cas) ou concréte
(stage) qui précise un ou.
plusieurs modes de distri-
bution des repas d’une
collectivité.

— éventuellement les textes
réglementaires.

— de présenter une étude
critique de la situation.

— de proposer des correc-
tions éventuelles ou un
autre mode de distribu-
tion.

— de préciser dans le sys-
teme de distribution
donné ou choisi, les roles
du diététicien dans :

- I'organisation,
- Fencadrement,
- le contréle.

— une analyse de la situa-
tion.

— une présentation justifiée
des étapes de la distribu-
tion alimentaire corrigée,
en application des textes
réglementaires.

— la justification des inter-
ventions du diététicien au
cours des différentes
étapes de chaque distri-
bution alimentaire.
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Activité 3.5. Estimation et contrdle de la consommation alimentaire.

Capacité 3.5.0. Déterminer la consommation alimentaire et en déduire des
conclusions intéressant la gestion et/ou la nutrition.

On donne On demande On exige
— une situation concréte — de proposer les conclu- — I'estimation en masse ou
portant sur la consomma- sions intéressant la ges- en volume des portions
tion alimentaire d’un indi- tion et/ou la nutrition alimentaires.
v!gm_ ou d’un groupe apres I'étude compargtwe — un tableau comparatif de
d’individus. de la consommation réelle

1 des rati limentai la consommation réelle
— les fiches techniques des ::h'es_;ralonsalmen Ires par rapport aux rations
préparations et leur cofit coriques. alimentaires théoriques.

de revient. — les incidences économi-
ques et/ou nutritionnelles
des écarts observés.

— les corrections ou des
propositions précises in-
téressant la gestion et/ov
la nutrition.

50



FONCTION 4. FORMATION - EDUCATION - PREVENTION

Activité 4.1. Formation et information des personnels des secteurs
professionnels :

— secteurs alimentaires : gestionnaires, personnels de cuisine, d’entretien des locaux du service
alimentaire, agents chargés de proposer aux consommateurs un choix dans les menus, agents
chargés de la distribution...

— secteurs de soins : personnel médical et para-médical.
— secteurs de [a production et de la distribution alimentaire : personnel technigue et commercial.

Activité 4.2. Education nutritionnelle des consommateurs :

Education nutritionnelle des personnes isolées ou en groupe — bien-portantes ou malades — pour
quelles aient une alimentation équilibrée, saine, agréable a consommer, respectant leur .
environnement socio-professionnel et culturel et adaptée le cas échéant a une pathologie.

Activité 4.3. Education, information du grand public :

Actions de formation, d'information, de prévention : conférences, causeries, débats, interventions
médiatiques.

Capacités 4.1.0., 4.2.0., 4.3.0. Transmettre des informations adaptées & un
public donné en utilisant les moyens didactiques appropriés.

On donne

On exige

— la nature du public.

— les objectifs de I'action &
entreprendre.

— éventueliement les sup-
ports didactiques mis a la
disposition du diététicien.

—- de choisir la ou les techni-
que(s) de communication.

— de présenter tout ou par-
tie d’une information
adaptée au public.

— la justification de la mé-
thode pédagogique et du
choix du ou des supports
utilisés.

-~ la présentation argumen-
tée du plan détaillé de

_ ' P’expérience.

— la justification de la sélec-
tion des informations.

— une expression correcte
et un vocabulaire adapté &
la situation.
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PROGRAMMES

(Annexe Il de l'arrété du 6 novembre 1987
et arrété du 30 mars 1989)

TABLEAU DE CORRESPONDANCE CAPACITES - ENSEIGNEMENTS - EXAMEN

Bases physiopathologigues Régimes
DOMAINES de Ig _diététiqqe . Techniques c_ulinaires )
D'ENSEIGNEMENTS Nutrition et alimentation Economie et gestion
CAPACITES Biochimie - Biologie Stages
Frangais - Sciences hurgainesl I
1(2]3 5/6|7|8
G111 | Exploiter le cadre architectural et le matériel déja existants
du service alimentaire o|] © ol B
C112 | Apporter des éléments spécifiques lors de la conception du
cadre architectural des services alimentaires... °l° elo|e
121 Etaborer les plans alimentaires et les menus adaptés aux
o membres del:a collectivité ap ofl* elol*l'v]Y
C122 | Adapter les menus de base de la cuisine centrale & des
régimes standards définis o e s vap v
€131 | Conduire et réaliser un bilan alimentaire ° o) o .
€132 | Proposer une alimentation conforme & la prescription
médicale, aux godts et & I'environnement socio-profession- | o ° e | 0 . vVi|x
nel du sujet
€140 | Adapter lalimentation habituelle qualitativement et quanti-
tativement en utilisant éventuellement les produits... | onie ° ¢ vi9|v
G151 | Concevoir et rédiger un questionnaire d’engquétes de
motivations, de consommation o L v
C152 | Exploiter les résultats en vue des finalités de I'enquéte D o [
C160 | Réaliser une fiche technique standard... o el e |0 v v
G171 | Concevoir des documents techniques... . o o | o v
G172 | Participer & la politique de communication en matigre de
lancement et de promotion des produits alimentaires ® * e X
ci81 Rédiger un article, une note d’information, concevoir une
affiche ® o
€182 | Rédiger un rapport B . o|
€210 | Prendre en charge les achats en fonction des besoins de la
collectivité et des offres du marché ' ° | B |\
€220 | Adapter une méthode de gestion des stocks aux exigences | —
de la collectivité i o > i X
€230 | Proposer un choix de préparations qui, présentant les
qualités nufritionnelles et organoleptiques optimales, ... ® °|e|° v v
c241 Participer dans le cadre alimentaire & I'élaboration d'un | N
compte d’exploitation prévisionnel ou d’un budget ® X
C242 | Savoir orienter la décision en matiére de fabrication et de
| commercialisation des produits... ® X
G250 | Participer & la prévision et & la planification des besoins
qualitatifs et quantitatifs en personnel hal Il X
C261 | Apprécier le marché potentiel de la zone de chalandise ° X
0262 | Dégager les critéres de choix de la forme juridique adaptée
au commerce envisageé * | X
G263 | Utiliser les principes élémentaires en matiére de comptabi-
lité générale, gestion de trésorerie... | ° | X
c310 sggrzté .lf.ne appréciation critique sur I'hygiéne et la ol'e ° . v x
€320 | Contréler les conditions de réalisation des préparations en
| collaboration avec le chef de cuisine °l* ° ° Y X
| £330 Organiser et controler 1a réalisation de préparations
diététiques ou Padaptation de préparations foumnies... ol oo * v i
€340 | Organiser et controler la distribution des repas dans |
Pensemble de Ia collectivits... | I I ° * B X
€350 | Déterminer la consommation alimentaire... e olofe v X
€410 | Transmetire des informations adaptées & un public donné... | @ | o | o o|o | ® X X
€PREUVES DE  Biochimie - Physiologie J ]
Légende : e Acquisition directe de la capacité L’EXAMEN Connaissance des aliments
- o Participation a Pacquisition de la capacité Bases physiopathologiques de la
x Vérification de I"acquisition de la capacité diététique
v Vérification de connaissances concourant a I'acquisition Economie et gestion
de la capacité Présentation et soutenance de mémoire
Epreuve professionnelle de synthése
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ANNEXE |
Objectifs et contenus

Programme

Expression francaise

Le but de I'enseignement du frangais dans les sections de
techniciens supérieurs est de rendre les étudiants aptes & une
communication efficace dans la vie courante et dans la vie profes-
sionnelle.

Cette communication suppose la maitrise d’un certain nombre
de capacités et de techniques d’expression écrite et orale. Cette
maitrise suppose, & son tour, une connaissance suffisante de la
langue (vocabulaire et syntaxe) et une aptitude a I'analyse et a la
synthése qui_permette de saisir avec exactitude la pensée d’autrui
et d’exprimer la sienne avec précision. -

Au but ainsi défini doivent concourir les exercices variés que
I'on peut pratiquer avec des étudiants : exposés oraux, analyse et
résumé d’un texte, comparaison de textes plus ou moins conver-
gents ou opposés, étude logique d’une argumentation, constitu-
tion et analyse d’une documentation, composition d'un essai a
partir de textes ou de documents, rédaction d’une lettre, d’un
rapport, d’un compte rendu ou d'une note, etc.

Le choix des textes et documents d’études est laissé a I’ini-
tiative du professeur qui s’inspirera des principes suivants :

— les textes et documents d'études seront adaptés au niveau
et aux besoins des étudiants, le souci d’efficacité pédagogique
passant avant toute autre considération. On choisira des textes,
littéraires ou non littéraires, qui présentent les qualités de préci-
sion, de correction et de logique que I'on veut développer chez
les éléves eux-mémes. Si I'on est amené a utiliser des documents
d’'une forme contestable, on les soumettra a une critique appro-
priée ;

— le choix des textes s’inspirera du souci de développer la
curiosité des étudiants dans le sens d’une culture générale
ouverte sur les besoins et les problémes du monde moderne, soit
recherche désintéressée orientée vers la littérature et les arts, soit
initiation & quelques problémes psychologiques, moraux, -8ociaux,
économiques de. la société d’aujourd’hui. On évitera que cette
initiation, qui devrait répondre - aux questions posées par les
éleves eux-mémes, n'aboutisse a un cours magistral ;
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— dans le choix des thémes, textes et documents étudiés,
comme dans celui des exercices faits en classe, le professeur
tiendra compte de la vocation professionnelle de ses étudiants et
de la nature des épreuves auxquelles ils doivent satisfaire dans le
domaine technologique.

Capacités et techniques

Cette annexe se présente sous la forme d'un répertoire des
capacités et des techniques dont la maitrise constitue I'objectif de
I'enseignement du frangais dans ces sections. |l comprend une
analyse de certaines des compétences par lesquelles se caractéri-
sent ces capacités et ces techniques, un recueil des situations
dans lesquelles il est possible d’acquérir, d’exercer et d’évaluer
ces compétences, un recensement de critéres spécifiques d'éva-
luation.

La définition des capacités et des techniques résulte d'une
analyse empirique mais largement éprouvée des activités de com-
munication et d’expression. Il existe bien évidemment entre elles
des recoupements et des interactions que I’enseignement doit
naturellement prendre en compte.

Au surplus, les « compétences caractéristiques » ne recou-
vrent pas nécessairement toute I’étendue théorique du champ
contenu dans l'intitulé de la capacité ou de la technique. Elles
sont énumérées dans la perspective précise de I’enseignement du
francais dans les sections de techniciens supérieurs. Elles impli-
quent a la fois des savoirs et des savoir-faire.

Les situations proposées sont des situations de formation.
Certaines d’entre elles peuvent servir de supports a une évalua-
tion.

On y retrouvera aisément des exercices d’apprentissage et
des types d’épreuves d’examen bien connus ; d’autres suggérent
des renouvellements.

Il est évident que les « situations possibles » ne constituent
pas un catalogue exhaustif ou impératif. Elles ne définissent pas
non plus un itinéraire obligé, mais il importe de rappeler qu’une
progression bien étudiée ne suppose pas réalisables d’emblée les
épreuves imposées pour la délivrance du diplome et au niveau
requis en fin de formation.

Ces situations se différencient selon I'importance des savoirs
nécessaires et la complexité des compétences requises.
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Beaucoup d’entre elles nécessitent la mise en ceuvre de plu-
sieurs capacités. Dans la pratique de la classe, il importe de
préciser I'objectif qui leur est assigné et par conséquent la capa-
cité dominante qui est visée ou évaluée.

Les critéres d’évaluation ne préjugent pas de la forme que
revét I'évaluation. lls sont applicables a des exercices d’apprentis”
sage (évaluation formative), & des épreuves ponctuelles d’examen
selon la réglementation en vigueur en formation initiale, & la
délivrance d’unités capitalisables en formation continue. lls ne
sont pas tous également possibles ou utiles dans toutes les
situations ; certains revétent une importance particuliére dans cer-
taines sections.

Ainsi explicités, ces critéres peuvent favoriser une évaluation
objective et aboutir & une meilleure harmonisation des résultats.

En désignant des objectifs précis, en y associant des critéres
d’évaluation, ce référentiel peut orienter un parcours de formation.

Il offre aux formateurs et aux étudiants ou aux stagiaires les
éléments d’un contrat.

Mais chaque professeur de frangais conserve la responsabilité
de définir son projet, c’est-a-dire de déterminer des priorités,
d’arréter des choix et d’organiser une progression. Il prend en
charge, pour sa discipline et selon les horaires dont il dispose, les
exigences professionnelles propres aux sections ou il enseigne et
répond aux besoins recensés chez ses étudiants ou ses sta-
giaires. |l n’oublie pas que ceux-ci sont des citoyens et des
hommes appelés a progresser et qui doivent continuer d’acquérir
les moyens de la réflexion, de la communication et de I'action.

CAPACITE A
Communiquer oralement

Compélences caractéristiques

Etre capable de :

1. Connaitre et respecter les conditions préalables et indis-
pensables a toute communication orale (attention, écoute, dispo-
nibilité...).

2. Mémoriser et restituer par oral un message écrit ou oral.

3. Reformuler un message oral.

4. Se fixer un ou des objectifs et le (ou les) faire connaitre.

5. Choisir, ordonner, structurer les éléments de son propre
message.
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6. Produire un message oral :

e en fonction d'une situation de communication donnée,

e en respectant le sujet, les données du probléme, le ou les
objectifs fixés,

e en tenant compte du destinataire.

7. Recentrer le sujet de discussion ou le theme d’un débat.

Situations possibles

Auditoire familier ou non

1." Avec ou sans support présent
formulation de consignes )
questionnement a des fins d’information
communication téiéphonique
entretien
réponse argumentée a une demande
. restitution d’un message, reformulation personnalisée
d’'un message
1.7. prise de parole
1.8. exposé bref, entretien, préparés en temps limité ; exposé
(seul ou a plusieurs)
1.9. débat.

2. Avec support présent

2.1. commentaire d’images isolées ou en suite

2.2. commentaire de documents non textuels (organigramme,
tableau de statistiques, schéma, graphique, diagramme...)

2.3. revue de presse

2.4. rapport

2.5. présentation et soutenance d’un dossier.

3. Sans support présent

3.1. compte rendu d’un événement dans I’entreprise, d'une
visite de chantier, d’une réunion, d’un spectacle

3.2. prise de parole, discussion

3.3. jeu de roles, simulation d’entretien.

— b b emh b b
oorwibn

Critéres d’évaluation

1. Adaptation a la situation
maitrise des contraintes de temps, de lieu, d’objectif.

2. Adaptation au destinataire

2.1. choix des moyens d’expression appropriés (images,
exemples, répétitions volontaires, usage du métalangage, formules
de relations sociales...)

2.2. prise en compte du discours et de I'attitude de I'interlo-
cuteur (écouter, saisir les nuances, reformuler, s’adapter).
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3. Organisation du message

3.1. unité de sens (en rapport direct avec le sujet et la
situation)

3.2. structure interne (déroulement chronologique, articulation
logique, progression appropriée a I'objectif visé).

4. Contenu du message
4.1. intelligibilité du message
4.2. précision des idées
4.3. pertinence des exemples
4.4. valeur de I'argumentation
4.5. netteté de la conclusion.

TECHNIQUE o
La langue orale

Compétences caractéristiques

Etre capable de :

1. Se faire entendre.

2. Adapter sa voix et son attitude aux contraintes de la
situation.

3. Choisir et maitriser le registre de langue approprié.

4. Utiliser un vocabulaire précis et varié.

5. Construire un message oral qui n’utilise les phatémes (%)
qu’avec sobriété.

6. Produire un message oral dont les éléments forment des
productions achevées (™).

Situations possibles

1. Les mémes ‘que pour la capacité A.

2. Certains exercices spécifiques pour apprendre a:

2.1. poser sa voix, articuler, contréler le débit, varier I'intona-
tion

2.2. maitriser le regard, les gestes, les mimiques

2.3. utiliser I'espace

2.4. respecter les contraintes de temps.

(") Phatéme : mot ou expression servant a établir ou a maintenir la communica-
tion orale ; par exemple : « allo », « n'est-ce pas ? », « d’accord », etc.

(") En tenant compte de certaines spécificités de la langue orale.
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Critéres d’évaluation

1. Présence

1.1 voix (articulation, débit, volume, intonation)

1.2. regard

1.3. attitude

1.4. utilisation des documents

1.5. spontanéité de la formulation (distance par rapport au
message écrit).

2. Langue

2.1. registre (familier, courant, soutenu) adapté a la situation
de communication et a I'auditoire

2.2. lexique (précision, variété, emploi des phatémes...)

2.3. structure syntaxique (phrases simples ou complexes,
achevées ou non...).

CAPACITE B
S’informer — se documenter

Compétences caractéristiques

Etre capable de :

1. Rechercher, c’est-a-dire

1.1. maitriser les outils et les techniques documentaires
usuels

1.2. établir une problématique de la recherche envisagée

1.3. réduire un axe de recherche a des notions et a des
mots-clés

1.4. fixer I'ordre des opérations documentaires.

2. Trier et traiter, c’est-a-dire

2.1. identifier le support de l'information et en apprécier la
pertinence

2.2. repérer une information dans un ensemble organisé ou
non

2.3. sélectionner, selon un ou plusieurs critéres, une informa-
tion, une documentation

2.4. analyser, classer, ordonner informations et documents en
fonction d’objectifs explicités

2.5. relativiser les informations en fonction de leur environne-
ment (contextes et connotations)

2.6. préparer une conclusion.
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Situations possibles

Toute situation de recherche, de tri et de traitement d’infor-
mations (écrites, orales, visuelles) sur des ensembles organisés ou
non. -

1. Recherche méthodique sur un ensemble de notions & coor-
donner (par exemple dans des dictionnaires, des encyclopédies).

2. Dépouillement et sélection d’informations en fonction d’une
problématique.

3. Recherche d’exemples ou d’illustrations documentaires
pour argumenter un point de vue (par exemple en vue d'un
exposé, d'un texte écrit).

4. Etude des effets « texte-image » sur I'information (a partir
de la publicité, par exemple).

5. Elaboration d’une fiche de description analytique, critique
(par exemple, sommaire d’un dossier).

6. « Relevé de conclusions » a partir de documents contradic-
toires.

7. Constitution d’'un dossier.

8. Synthése de documents de nature, d’époques, de points
de vue différents.

Critéres d’évaluation

1. Adéquation de la méthode de recherche a la situation.

2. Pertinence des choix opérés.

3. Cohérence de la production (classement et enchainement
des éléments).

4. Pertinence des conclusions en fonction des documents de
référence.

CAPACITE C
Appréhender un message

Compétences caractéristiques

Etre capable de:

1. S’interroger pour :

1.1. prendre en compte les caractéres spécifiques du code
(écrit, oral, iconique, gestuel) ou des codes employés

1.2. reconnaitre le statut du texte (genre, tonalité, destina-
taire)
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1.3. situer le message dans ses contextes (historique, linguis-
tique, référentiel, idéologique...)

1.4. discerner les marques d’énonciation

1.5. distinguer les éléments fondamentaux du message

1.6. percevoir les effets de sens dus au langage (ambiguités,
connotations, figures de style...)

1.7. mettre en relation les éléments d’'un mé&me ensemble ou
des éléments appartenant 4 des ensembles différents

1.8. découvrir le systéme ou les systémes de cohérence d’un
message (chronologique, logique, symbolique...).

2. Rendre compte de la signification globale d’un message.
3. Restructurer un message & partir d’éléments donnés.

Situations possibles

1. Lecture silencieuse d’un ou de plusieurs textes.
2. Etude comparée de textes.

3. Audition d’'un message oral (revue de presse, expose, dis-
cours argumenté...)

4. Lecture d’images fixes isolées ou en séquences, lecture de
films.

5. Lecture de documents écrits non textuels (organigramme,
tableau de statistiques, schéma, graphique, diagramme...).

Critéres d’évaluation

Selon les situations :

1. Pertinence dans le relevé des éléments fondamentaux du
message (ex. : idées, formes, structures...) définis selon son ou
ses systémes de cohérence.

2. Exactitude, précision, cohérence dans I'analyse et la mise
en relation de ces éléments.

3. Interprétation justifiée des moyens mis en ceuvre dans le
message (registre de langue, syntaxe, structure, systeme des con-
notations, figures...).

4. Mise en perspective du message par rapport a son ou a
ses contextes.

5. Fidélité a la signification globale du message.
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CAPACITE D
Réaliser un message

Compétences caractéristiques

Etre capable de :

1. Reconnaitre les éléments constitutifs d’une situation de
communication, notamment le destinataire.

2. Recenser les données d’un probléme.

3. Se fixer des objectifs avant de formuler ou de rédiger un
message (informer, expliquer, justifier, réfuter, convaincre, per-
suader).

4. Rassembler des éléments d’information et des moyens
d’argumentation.

5.

5.1. élaborer une idée a partir d’'un fait, d’'un exemple, d'un
document

5.2. développer des idées a partir d’'une notion, d'une ques-
tion, d’une idée donnée :

5.3. illustrer une idée a I'aide d’exemples, de citations...

6. Organiser les données et les idées en fonction des objectifs
retenus.

7. Choisir les moyens d'expression appropriés a la situation
et au destinataire.

8. Nuancer, relativiser, si besoin, I'expression de sa pensée.
9. Donner, si besoin, un tour personnel a un message.

Situations possibles

Toutes les situations qui permettent la création d’un message,
avec ou sans implication de I’émetteur, notamment :

1. Réponse & une demande, a une question.

2. Préparation d’un questionnaire.

3. Correspondance professionnelle, administrative.

4. Compte rendu d’un événement dans I'entreprise, d’une
visite de chantier, d’une réunion, d’un spectacle.

5. Résumé.
6. Rapport.
7. Syr)thése de documents.

8. Discours argumenté :
8.1. exposé bref, entretien, préparés en temps limité avec ou
sans support présent
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8.2. exposé (seul ou a plusieurs)
8.3. commentaire de textes, développement composé, essai...

9. Présentation et soutenance d'un dossier.

Critéres d’évaluation

1. En toute situation

1.1. compréhension du message par le destinataire

1.2. présentation matérielle adaptée au type de message

1.3. présence et exactitude des informations, des données,
des notions requises par le sujet traité

1.4. organisation et cohérence du message

1.4.1. unité de sens (en rapport direct avec le sujet et la
situation)

1.4.2. structure interne (déroulement chronologique, articula-
tion logique, progression adaptée a I’objectif visé).

2. Selon les situations

2.1. efficacité du message (densité du propos, netteté de la
conclusion...) - .

2.2. implication — ou non — de I'émetteur (attendue dans un
rapport, proscrite dans un résumé, par exemple)

2.3. exploitation opportune des références culturelles, de
I’expérience personnelle

2.4. originalité de. I'écriture, du contenu.

CAPACITE E
Apprécier un message ou une situation

Compélences caractéristiques

Etre capable de :

1. Apprécier les données d’une situation vécue (événement,
conduite, débat...). .

2. Evaluer I'intérét, la pertinence, la cohérence, la portée d’un
message (y compris de son propre message) ou de certains de
ses éléments.

3. Justifier son point de vue.
4. Etablir un bilan critique.

Situations possibles

1. Formulation d’un jugement critique aprés lecture, étude,
audition, observation (voir situations évoquées en A, B, C, D).

2. Auto-évaluation.

62



Critéres d’évaluation

1. En toute situation

1.1. choix motivé et utilisation judicieuse des éléments de la
situation ou du message examinés :

— distinction entre I’essentiel et I'accessoire

— recul par rapport au message ou a la situation

— mise en perspective des éléments retenus

— jugement critique.

1.2. pertinence des arguments logiques et hiérarchisation de
ces.arguments.

2. En situation d’auto-évaluation

perception juste de I’effet produit sur autrui, de la valeur de
sa prestation par rapport aux exigences requises.

TECHNIQUE B
La langue a I’écrit

Compétences caractéristiques

1. Rédiger un message dont la graphie soit lisible.

2. Maitriser le lexique, la morphologie, I'orthographe, la syn-
taxe.

3. Produire un message ou la ponctuation, les représentants
(") et les relations soient corrects.

4. Ecrire un texte conformément aux exigences requises par
la situation.

Situations possibles

1. Les situations de production de message écrit évoquées
en D.

2. Certains exercices spécifiques pour apprendre a respecter
les contraintes de la langue écrite (notamment en matiére de
syntaxe, d’orthographe, de ponctuation, de lexique).

Criteres d’évaluation (**)
Ces critéres sont définis par les compétences caractéristiques
énumeérées ci-dessus.

() Représentants : mots qui renvoient & des références contextuelles : pronoms
(personnels, démonstratifs, possessifs, relatifs, indéfinis)
adjectifs (démonstratifs, possessifs, indéfinis)
adverbes (ex. : aussi, inversement...).

(") Ces critéeres revétent une importance toute particuliere pour les BTS du
secteur tertiaire.
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FICHE D’EVALUATION
(a titre indicatif)

Nom : Francais - BTS :

Prénom :

A Communiquer oralement

a | Technique de la langue orale

B | S’informer - Se documenter

C| Appréhender un message

D Réaliser un message

E Apprécier un message
ou une situation

8 Technique de la langue
a lécrit

(B.0. n® 21, 25 mai 1989)
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Sciences humaines

PREAMBULE

Les fonctions d’'un diététicien sont multiples au sein d'une.

entreprise, publique ou privée, sanitaire ou non. Les différents
partenaires avec lesquels il collabore I'obligent, en un laps de
temps réduit, & adapter son langage et son comportement a des
situations diverses. .

OBJECTIFS

il est donc indispensable de lui proposer un enseignement

permettant :

de mieux comprendre et aborder les autres, _gréce a I'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 techniques
adéquates.

NOTIONS DE PSYCHOLOGIE

Générale

notions de base ;

culture, groupes, réseaux de communication ;

analyse des interactions socio-culturelles et économiques chez
Pindividu ou au sein d’'un groupe.

Etude du comportement alimentaire

Individuel :

notions de base: pulsions, besoins, oralité, relation nourri-
ciére ;

approche psychologique de la notion de régime : interdit, frus-
tration, culpabilité ;

transformation du comportement alimentaire : anorexie, bouli-
mie, etc.

Social :
les mythes, les rites, le menu;

analyse des facteurs socio-culturels et économiques influant
sur le comportement alimentaire. Probléemes d’adaptation ;

étude des moyens d’éducation en matiére de consommation et
de nutrition.
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Il - MOYENS ET TECHNIQUES

Le diététicien ayant un réle de formation, d'information et de
promotion, il doit étre rompu aux exercices suivants qui relévent
de la maitrise de la langue écrite et orale (cf. programme de
francais) :

A. Ecrits:

— résumés, analyse, synthése de documents ;
— rédaction de rapports, comptes rendus, articles ;
— établissement de fiches informatives, de notices ;

— rédaction de lettres, d’avis, de notes, administratives ou com-
merciales ;

— établissement de questionnaires en vue de sondages,
d’enquétes, et analyse des résultats.

B. Audiovisuels :

— entretien individuel ;
— présentation d'exposés ;
— participation a des conférences ;

— animation de réunions, de débats, avec des groupes plus ou
moins nombreux ; '

— production de documents pédagogiques tels que : diapositives,
films vidéo ou non, affiches, documents sonores, etc.

Biochimie-biologie

OBJECTIFS

" L’enseignement théorique de biochimie-biologie a pour objec-
tifs d’apporter les connaissances indispensables & la compréhen-
sion des enseignements professionnels et notamment ceux de
physiopathologie, de nutrition et alimentation et de régimes.

Il comprend d’abord quatre aspects fondamentaux :

1. I’étude de I'organisation moléculaire de la matiére vivante
ou biochimie structurale ;

2. I'étude des transformations chimiques qui se déroulent au
sein de la matiére vivante, leurs interrelations et leurs régulations :
c’est la biochimie métabolique ;

3. I’étude de P'ultrastructure et de la physiologie des différents
organites cellulaires : c’est la biologie cellulaire ;
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4. P’étude des principales fonctions des tissus, organes et
appareils de I'homme : c'est la physiologie humaine.

A ces quatre aspects fondamentaux, il faut ajouter des aspects
spécifiques comme I'étude de la grossesse physiologique et du
développement de I'enfant, étude qui doit permettre I’acquisition
des connaissances nécessaires a la compréhension de la nutrition
de la femme enceinte et de celle de I'enfant ainsi que I’acquisition
de bases indispensables & I'enseignement de la physiopathologie
relative a I’enfant.

De la méme fagon, I’enseignement de microbiologie-virologie-
parasitologie-toxicologie doit permettre :

— de comprendre les aspects réglementaires de la profession en
matiére d’hygiéne alimentaire ;

— de prendre conscience du rdle toxique ou nuisible de certaines
substances chimiques, de certains microorganismes et de cer-
tains parasites ;

— d’appréhender les applications technologiques de la microbio-
logie dans le domaine des industries agro-alimentaires.

Les travaux pratiques de biochimie-biologie permettront d’illus-
trer les cours, d’introduire expérimentalement les concepts et de
familiariser I’étudiant avec les techniques d’analyse utilisées en
biochimie, microbiologie, et technologie alimentaires. Dans son
activité quotidienne, le diététicien est amené a utiliser un certain
nombre de produits alimentaires. Une meilleure utilisation de ces
produits implique une meilleure connaissance de leurs procédés
d’analyse et de fabrication. De la méme fagon, dans son activité
de contrdle de I’hygiéne des locaux, du matériel et des denrées, il
importe que le futur diététicien ait une vision pratique et concréte
de la microbiologie et de I'asepsie.

PROGRAMME

Premiére partie : biochimie

1. Biochimie structurale

1.1. Composition élémentaire qualitative et quantitative de la
matiére vivante. Oligo-éléments.

1.2. Eau et éléments minéraux.

1.3. Glucides :
1.3.1. Oses:
— isomérie des oses: représentation linéaire des
aldoses et des cétoses ;

67



1.4.

1.5.

68

— structure cyclique des oses ;

— propriétés physiques et chimiques;

— méthodes d’analyse ;

— différents types d’oses et de dérivés d’oses : glu-
cose, fructose, galactose, ribose, 2-désoxyribose,
osamines, acides uroniques, acides sialiques.

1.3.2. Oligosides :

— liaison osidique : structure, hydrolyse chimique et
enzymatique ;

— principaux diholosides : saccharose, lactose, mal-
tose.

1.3.3. Polyholosides :

— structure, propriétés et localisation.
1.3.4. Hétérosides :

— définition et exemples.

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 ;
— structure, propriétés et localisation des lécithines.
1.4.4. Sphingolipides :
— principaux groupes ;
— structure, propriétés et localisation des sphingo-
myélines.
1.4.5. Composés liposolubles :
— stérols et stéroides : principaux représentants,
structure et propriétés du cholestérol ;
— vitamines liposolubles : structure et rble des vita-
mines A, D, E et K.

Protides :
1.5.1. Acides aminés naturels :
— structure et classification ;
— propriétés physiques et chimiques ;
— méthodes d’analyse.
1.5.2. Peptides :
— liaison peptidique : hydrolyse chimique et enzyma-
tique ;
— méthodes de détermination d’une structure peptidi-
que : composition et séquence ;
— principaux peptides d’importance biologique : gluta-
thion, hormones peptidiques.



1.6.

1.5.3. Holoprotéides ou protéines :
— structure et conformation : dénaturation des pro-
téines ;
— relation structure-fonction ;
— propriétés physiques et chimiques ;
— isolement, fractionneme_n‘t et purification ;
— principales catégories de protéines : exemples et
localisation.
1.5.4. Hétéroprotéides :
— principaux groupes : phosphoprotéines, lipopro-
teines, glycoprotéines, chromoprotéines (hémoglo-
bines, cytochromes).

Composés nucléotidiques et acides nucléiques :

1.6.1. Nucléotides et dérivés: structures et principaux
nucléotides (AMP et AMP cyclique, ADP, ATP).

1.6.2. Acides ribonucléiques et desoxyribonucléiques : struc-
tures, propriétés et localisations cellulaires.

2. Enzymologie

2.1.
2.2.

2.3.
2.4.

2.5.

2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

Vitesse de réaction et catalyse.

Définition et caractéres généraux des enzymes ; classification
et principaux types d’enzymes.

Spécificité de la catalyse enzymatique.

Etude de la réaction enzymatique : vitesse initiale, influence
de la concentration en enzyme et en substrat sur la vitesse
initiale, définition et signification des paramétres cinétiques.

Effecteurs physiques et chimiques de la réaction enzymati-
que : pH, température, activation et inhibition.

Notion d’enzyme allostérique.
Coenzymes et vitamines hydrosolubles.
Reégulation de I'activité enzymatique dans la celiule.

Intérét des enzymes en biochimie clinique et en industrie
agro-alimentaire (génie enzymatique).

3. Biochimie métabolique

3.1.

Bioénergétique :

— éléments de thermochimie et de thermodynamique appli-
qués aux transformations biologiques ;

— principaux systémes d’oxydo-réduction chez les étres vi-
vants ;

— couplages énergétiques ; production d’ATP :

— chaines respiratoires mitochondriales ;
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3.2.
3.3.

Cycle tricarboxylique de Krebs.

Métabolisme glucidique :
— interconversions glucose-fructose-galactose ;

~ — glycogénogénése et glycogénolyse ;

3.4.

3.5.

3.6.

— catabolisme aérobie et anaérobie du glucose ;
— voie des pentoses phosphates ;
— néoglucogénése.

Métabolisme lipidique :

— synthése et dégradation des acides gras satures ; acides
gras essentiels ;

— cétogénése ;

— synthése et dégradation des acyl-glycérols ;

— métabolisme du cholestérol et des phospholipides ;

— origine, rdle et destinée des lipoprotéines.

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 phe-
nylalanine.
3.5.2. Uricogénése.’

Interconversions entre les métabolismes glucidique, lipidique
et aminé.

4. Génétique moléculaire : conservation, transmission et expres-
sion de linformation génétique

4.1.
4.2.
4.3.

4.4,
4.5.

Réplication de I’ADN.
Transcription de ’ADN : notion de géne ; ARN messager.

Biosynthése des protéines : le code génétique, la traduction
protéique, les phénomeénes post-traductionnels.

Controle de I’expression génétique.
Applications : le génie génétique.

Deuxiéme partie : physiologie

1. Organisation cellulaire et tissulaire des étres vivants

1.1.
1.2.
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Méthodes d’étude des cellules.

Structure et ultrastructure cellulaires ; role des organites cel-
lulaires.



1.3.

Tissus :

— tissus épithéliaux ;

— tissus conjonctifs : adipeux, cartilagineux, osseux ;
— tissus musculaires.

2. Fonctions de nutrition

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

Milieu intérieur :
2.1.1. Sang:

— composition ;

— renouvellement des cellules sanguines ;

— catabolisme de I’'hémoglobine et métabolisme du

fer ;

— réles du sang.
2.1.2. Lymphe :

— composition ;

— origine de la lymphe et circulation lymphatique.
Circulation sanguine :
2.2.1. Anatomie et histologie de I'appareil circulatoire.
2.2.2. Physiologie de la circulation :

— révolution cardiaque ;

— automatisme cardiaque ;

— circulation dans les vaisseaux ;

— pression artérielle.

Digestion :
2.3.1. Anatomie et histologie de I'appareil digestif.
2.3.2. Physiologie de la digestion ; absorption digestive.

Fonctions d’échange et d’excrétion.
2.4.1. Respiration :
— anatomie ét histologie de I'appareil respiratoire ;
— physiologie de la respiration : mécanique ventila-
toire, échanges gazeux pulmonaires et tissulaires.
2.4.2. Excrétion rénale :
— anatomie et histologie de I'appareil rénal :
— composition et formation de I'urine.

3. Fonctions de relation et d’information

3.1.

Systéme nerveux :

3.1.1. Organisation générale du systéme cérébrospinal et du
systéme neuro-végétatif.

3.1.2. Réflexes.

3.1.3. Fonctions sensorielles et motrices.

3.1.4. Comportements alimentaires : faim, appétit, soif.
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3.2. Appareil endocrinien :
— thyroide, parathyroides, pancréas, surrénales, gonades,
systémes endocrines diffus, complexe hypothalamo-hypo-
physaire.

4. Maintien de l'intégrité de I'organisme

4.1. Régulations et adaptations physiologiques :
4.1.1. Régulations metaboliques :
a) Constance du milieu intérieur :
— glycémie ;
— équilibre acido-basique ;
— équilibre hydro-minéral ;
— maétabolisme phosphocalcique ;
b) Réle intégrateur du foie.
4.1.2. Adaptations biochimiques et physiologiques :
— jeline;
— adaptation au travail et a I'effort.
4.2. Défense de I'organisme : I'immunité :
4.2.1. Tissus et cellules de I'immunité.
4.2.2. Immunité non spécifique :
— barriére cutanéomuqueuse ;
— réaction inflammatoire.
4.2.3. Immunité spécifique :
— antigénes ;-
— immunité humorale :
e les anticorps : structure - origine - fonction ;
e le complément ; ,
e la réaction antigéne-anticorps ;
— immunité & médiation cellulaire ;
— notion d’hypersensibilité. -
4.2.4. Régulation de la réponse immunitaire :
— coopérations cellulaires ;-
— facteurs solubles de régulation ;
— mémoire et tolérance immunitaires.
4.2.5. Dysfonctionnement :
— allergies ;
— maladies auto-immunes ;
— déficits immunitaires ;
— myélomes, lymphomes.
4.,2.6. Applications cliniques et thérapeutiques :
— vaccination et sérothérapie ;
— immunothérapie ;
— transplantation d’organes ;
— hybridomes et anticorps monoclonaux ;
— sérologie.
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5. Transmission de la vie et développement de I'enfant

5.1. Gameétes et fécondation.

5.2. Gestation et lactation.

5.2.1. Gestation :
— développement embryonnaire et foetal,
— réle du placenta,
— modifications physiologiques générales de I’orga-

nisme maternel,

— surveillance de la grossesse.

5.2.2. Accouchement normal.

5.2.3. Lactation.

5.3. Développement de I’enfant :

5.3.1. Anatomie et physiologie du nouveau-né.

5.3.2. Développement staturo-pondéral de la naissance a
I’dge adulte : croissance pondérale, croissance statu-
rale, évolution dentaire.

5.3.3. Modifications digestives et immunitaires.

5.3.4. Principales étapes du développement psychomoteur.

Troisiéme partie:
microbiologie - virologie - parasitologie - toxicologie

1. Classification des étres vivants

2. Bactériologie
2.1. Cellule bactérienne : morphologie et structure.

2.2. Physiologie bactérienne :
— nutrition des bactéries - Types respiratoires ;
— croissance bactérienne : facteurs de croissance :
— classification des bactéries ;
— principes de l'identification bactérienne ;
— principes du dénombrement bactérien. Applications a la
microbiologie des aliments : tests de contamination fécale.

2.3. Pouvoir pathogéne des bactéries :
— virulence ;
— toxines : nature, propriétés et modes d’action ;
— intoxications ; 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.
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4. Virologie -
4.1. Structure et classification des virus.

4.2. Multiplication virale.

4.3. Maladies virales d’origine alimentaire.

4.4. Agents antiviraux.

5. Parasitologie

5.1. Classification zoologique des parasites.

5.2. Notions de parasitologie générale : les cycles de parasites.
5.3. Parasitoses dues a des protozoaires.

5.4. Parasitoses dues a des métazoaires : les Helminthes.

6. Toxicologie
6.1. Définitions fondamentales : DMM, DL50, DJA.

6.2. Principaux modes d’action moléculaire des substances toxi-
ques.

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 extrinséque ou induite.
6.5.3. Problémes posés par certains matériaux d’emballage
et par les produits de nettoyage et de désinfection.

Quatriéme partie : travaux pratiques

1. Microbiologie des aliments

1.1. Techniques de base de la microbiologie :
— état frais, coloration de Gram, coloration de spores ;
— manipulation aseptique ;
— techniques d’isolement ;
— technigues de numération.

1.2. Microbiologie appliquée :

— techniques de prélévement appliquées au lait, a la viande,
aux produits de charcuterie, aux conserves, aux produits
congelés et surgelés ;

— techniques de contrble appliquées au lait et aux produits
laitiers :

e examens microscopiques ;

e test de contamination fécale ;

e contrdles de stérilisation et pasteurisation ;
e recherche de la flore fongique.
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2. Biochimie des aliments

2.1. Techniques d’extraction : extraction de la matiére grasse du
lait.

2.2. Techniques de fractionnement et de purification : précipita-
tions fractionnées, dialyse, chromatographies.

2.3. Techniques de caractérisation :
— ions minéraux : calcium, fer Il, 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 dichlorophénolindo-
phénol ;
— dosage de I'alcool par oxydation sulfochromique ;
— dosage complexométrique des ions calcium et ma-
gnésium.
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 I'appareil locomoteur : os et muscles.

3.2. Organisation des étres vivants :
— appareils et organes : dissection d’un petit mammifére ;
— tissus et cellules : observations microscopiques.

Nutrition et alimentation

PROGRAMME

1. Besoins nutritionnels et apports recommandés des différentes
catégories d’individus en fonction de I'age, de Iétat physiologique,
du mode de vie

1.1. Besoins et apports recommandés en eau : réles, pertes, fac-
teurs de variations, besoins, apports recommandés.

1.2. Besoins énergétiques et apports recommandés en énergie :
— methodes de détermination des besoins énergétiques :
principes des méthodes usuelles, résultats, avantages et
limites de ces méthodes ;
— composantes et facteurs de variation du besoin énergé-
tique ;
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1.3.

— détermination et étude des apports recommandés ;
— objectifs de ces recommandations.

Besoins qualitatifs et quantitatifs et apports recommandés en
protides, lipides, glucides, éléments minéraux, vitamines,
fibres alimentaires végétales :

— justifications et évaluations des besoins ;

— carences d’apport, d’absorption, d’utilisation métabolique ;
— interaction des nutriments.

— apports recommandés et équilibre nutritionnel.

2. Alimentation rationnelle des différentes catégories d’individus

en

fonction de Page, de I'état physiologique, du mode de vie

Etablissement de rations alimentaires équilibrées et adaptation

a des conditions évolutives ou différentes.

Vérification de I’équilibre d’'une ration : méthode par calcul

systématique, et par appréciation rapide grace aux aliments de

sécurité.

Utilisation des équivalences alimentaires.

Organisation de I’alimentation familiale ou collective pour une

durée déterminée :

e journée : répartitions de la ration et menus;

e semaines : plans alimentaires et menus, en tenant compte
des facteurs économiques, des facteurs socio-culturels, du
rapport qualité-prix, des moyens matériels et humains
existants.

Evolution des modes alimentaires et leurs conséquences.

3. Connaissance des aliments

Etude comprenant :

3.1.
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I’évolution de la consommation et la consommation actuelle ;
les caractéristiques physico-chimiques et organoleptiques ;

les intéréts nutritionnels, les équivalences alimentaires, la place
dans l'alimentation rationnelle ;

les caractéres hygiéniques (parasitologiques, microbiologiques,
toxicologiques) ;

la technologie (de fabrication, de transformation, de conserva-
tion, de distribution) ;

la diffusion et les utilisations au niveau familial et collectif ;
le rapport qualité-prix.

Introduction générale a I'étude des aliments :

— notions sur I'aptitude des aliments a répondre aux besoins
(utilisation digestive, utilisation métabolique) ;



3.2

3.3.

— notions concernant les qualités organoleptiques, les qua-
lités hygiéniques des aliments ;

— notions de rapport qualité-prix en fonction de leur utilisa-
tion en milieu familial et collectif ;

— modifications générales induites par les traitements subis
par les aliments.

Etude des procédés de conservation des denrées alimen-

taires :

— justification de leur nécessité ;

— principes des procédés de conservation ;

— incidences sur les qualités organoleptiques, hygiéniques et
nutritionnelles ; _

— formes de commercialisation ;

— régles de stockage et conseils d’utilisation des denrées
alimentaires conservées en milieu familial et collectif.

Etude des différents groupes d’aliments traditionnels.
3.3.1. Produits laitiers :
— étude du lait de vache :
e valeur nutritionnelle de la matiére premiere : le
lait cru de mélange.
e hygiéne du lait cru:
» contaminations : microorganismes, substances
étrangéres ;
- prophylaxie ; v
* moyens de lutte qui débouchent sur I'étude
technologique des divers modes de conserva-
tion du lait et incidences sur la valeur nutrition-
nelle du lait cru de mélange ;
— les laits modifiés (gélifiés, empresurés, fermentés) :
e technologie ;
e valeur nutritionnelle ;
— étude comparée de quelques autres laits (chévre,
brebis) ; -
— fromages :
e technologies traditionnelles et nouvelles ;
e valeur nutritionnelle ;
— place de fait, place souhaitable des différents pro-
duits laitiers.

3.3.2. Viandes :
— étude technologique :

e passage de I’animal vif au morceau de viande :
abattage, contrdles vétérinaires, détermination de
la qualité, maturation, découpage des carcasses,
détermination des catégories et applications culi-
naires ;
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3.3.3.

3.3.4.

3.3.5.

e transformations industrielles (charcuterie, conser-
vation) ;
e formes de commercialisation ;
— hygiéne des viandes :
e contaminations : microorganismes, parasites, sub-
stances étrangeéres ;
e prophylaxie ;
— valeur nutritionnelle :
e chair musculaire (viande de boucherie, de basse-
cour, de gibier) ;
e abats ;
e produits de charcuterie ;
— place de fait, place souhaitable.
Produits de la péche : poissons, crustacés, mollus-
ques... :
— critéres de classifications ;
— étude technologique :
e conservation et méthodes de péche ;
e transformations industrielles ;
e circuits et formes de commercialisation ;
— hygiéne :
e caractéres de fraicheur ;
e ichtyosisme ;
e contaminations : microorganismes, parasites, sub-
stances étrangeéres ;
¢ prophylaxie ; '
— valeur nutritionnelle ;
— place de fait, place souhaitable.
CEufs et ovoproduits :
— structure de I'ceuf ;
— hygiéne :
e critéres de fraicheur
« contaminations : microorganismes, substances
étrangéres ;
e prophylaxie ;
— conservation;
— valeur nutritionnelle ;
— formes de commercialisation ;
— place de fait, place souhaitable.
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 modifi-
cations de celle-ci- en fonction de la technologie ;
— technologies de transformation des céréales ; valeur
nutritionnelle des produits obtenus ;



formes de commercialisation
place de fait, place souhaitable.

3.3.6. Végétaux frais : légumes et fruits frais :

critéres de classifications ;

récolte, circuits et formes de commercialisation ;
valeur nutritionnelle des légumes et des fruits a la
récolte ;

modifications de la valeur nutritionnelle :

e lors des circuits de commercialisation ;

e lors d’utilisations familiales ou collectives ;
contaminations : microorganismes, parasites, sub-
stances étrangéres ; '

place de fait, place souhaitable.

3.3.7. Vegétaux secs : légumes secs traditionnels ; fruits secs

et

séchés :

contaminations : parasites, substances étrangéres :
valeur nutritionnelle ;

place de fait, place souhaitable :

3.3.8. Produits sucrés :

classification ;

étude technologique ;

formes de commercialisation ;
étude nutritionnelle ;

place de fait, place souhaitable.

3.3.9. Corps gras :

critéres ‘de classification ;

étude technologique (étude préalable des graines et
fruits oléagineux) ;

formes de commercialisation ;

étude nutritionnelle ;

incidences du stockage, des utilisations culinaires
sur les qualités organoleptiques 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, sub-
stances étrangeres ;

valeur nutritionnelle des diverses boissons ;
conseils d'utilisation ;

place de fait, place souhaitable.

3.3.11. Condiments-épices.
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3.4. Nouveaux produits alimentaires :

3.5.

motivations de création ;

exploitations de la génétique et évolution technolo-
gique ; .

amélioration et innovation de méthodes de produc-
tion et d’élevage ;

technologie des nouveaux produits ;

qualités organoleptiques et hygiéniques ;

valeur nutritionnelle ;

formes de commercialisation ;

utilisations dans l’alimentation ;

rapport qualité-prix et comparaison avec les pro-
duits alimentaires traditionnels.

Aliments et boissons destinés a une alimentation particuliére :

— classification et réglementation ;

— technologie ; formes de commercialisation ;

— qualités organoleptiques et hygiéniques ;

— indications spécifiques et valeur nutritionnelle ;

— régles et conseils de stockage et d'utilisations ;

— rapport qualité-prix et comparaison avec les produits ali-
mentaires traditionnels ;

— comparaison entre produits de méme nature, destinés a
une alimentation particuliére ;

— place dans l'alimentation correspondante.

4. Droit de l'alimentation

4.1. Introduction au droit de t'alimentation.
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41.1. Le

rble consultatif des organismes internationaux :

OMS et FAO ; Codex Alimentarius.

41.2. Le

413. Le

droit communautaire :

la Communauté Economique Européenne ;

les directives et réglements communautaires, leur
incorporation dans le droit interne frangais ;

la jurisprudence communautaire : exemples portant
sur I'application du droit de I'alimentation.

droit interne frangais.

4.1.3.1. Le rdle des organismes consultatifs spécia-

lisés : Conseil Supérieur d'Hygiéne Publique,
CNERNA, INSERM, INRA...
— le rdle des organismes professionnels.

4.1.3.2. L'action des associations de consommateurs.
4.1.3.3. Les lois et réglements et leur hiérarchie :

— loi de 1905 modifiée et autres textes légis-
latifs (code rural, code de la Santé Pu-
blique...) ;



— réglements : démonstration de leur impor-
tance et de leurs rdles a partir de I’étude de
quelques textes significatifs :

o décrets (exemple du décret relatif aux
conserves appertisées) ;

e arrétés ministériels (exemples des arrétés
relatifs a I’'hygiéne du personnel, des den-
rées et des locaux) ;

e arrétéspréfectorauxetmunicipaux(exem-
pleduréglementsanitairedépartemental) ;

e circulaires (circulaires concernant I’hy-
giéne alimentaire dans les établissements
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 » : hormes, labels, cer-
tificats de qualification, contrats de qualité...

4.1.3.6. Le code des marchés publics.

4.1.3.7. Lajurisprudence : étude de quelques exemples
montrant le droit de I'alimentation tel qu’il est
appliqué par les juridictions civiles, pénales,
administratives, commerciales.

4.2. Etude des principaux textes.

4.2.1. Textes relatifs a la protection des consommateurs en
famille ou en collectivité : répression des fraudes, éti-
quetage, additifs, matériaux au contact des aliments,
produits de nettoyage... _

4.2.2. Textes portant régiementation des principaux aliments
et boissons.

4.2.3. Textes portant réglementation des aliments et boissons
destinés a une alimentation particuliére.

4.2.4, Textes généraux relatifs a I'hygiéne et & la sécurité du
personnel et du consommateur.

4.2.5. Textes relatifs a la restauration collective directe ou
différée.

Bases physiopathologiques de la diététique

Ce programme comporte deux parties: A et B. La partie A
regroupe les affections et processus pathologiques pour lesquels
la diététique joue un rdle important, voire prépondérant, soit a
titre préventif, soit a titre curatif.
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Dans la partie B sont réunies des notions sommaires mais

indispensables sur :

— Palimentation entérale et I'alimentation parentérale ;

— les ‘affections et processus pathologiques pouvant avoir un
retentissement nutritionnel ;

— les thérapeutiques particuliéres pouvant avoir des consé-
quences sur I'alimentation.

La pathologie endocrinienne, a I'exception de celle qui con-
cerne le pancréas endocrine étudiée dans la partie A, sera traitée
en B.

Tous les états pathologiques, sauf mention particuliére, seront
étudiés aux différents ages de la vie (nourrisson, enfant, adulte,
personne agée) et dans des états physiologiques divers (crois-
sance, gestation, allaitement, etc.)

INTRODUCTION

L’examen clinique, les examens paracliniques, le dossier médical.
Le secret médical.

A. Affections ou processus pathologiques pour lesquels la diététi-
que a un réle importani, et souvent prépondérant soit a titre
préventif soit a titre curatif

(Esophage

Cancer de I'cesophage.

Reflux gastro-cesophagien - Hernies hiatales.
(Esophagites (peptiques et caustiques).
Rétrécissement cicatriciel de I'cesophage.

Chirurgie cesophagienne, complications et séquelles.

Estomac

Ulcéres gastro-duodénaux.

Gastrites.

Tumeurs de I’estomac.

Chirurgie gastrique, complications et séquelles.

Intestin gréle - Colon - Rectum

Diarrhées aigués et chroniques.
Dysenteries.
Constipation.
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Colopathies fonctionnelles et colites.
Maladie de Crohn et RC Il.

Tumeurs colo-rectales.

Résection étendue du gréle (gréle court).

Chirurgie de [I’intestin gréle, du coélon, du rectum, indications,

complications et séquelles.

Foie - Voies biliaires - Pancréas

Cirrhose du foie.
Tumeurs du foie.
Lithiase biliaire.
Pancréatites.

Tumeurs du pancréas.

Maladies de la nutrition

Diabéte pancréatique.
Hypoglycémies.
Dyslipoprotéinémies.
Obésite.

Maigreurs et dénutritions.

Pathologie rénale

Classification des néphropathies.
Insuffisances rénales.
Dialyse et transplantation.

Pathologie cardio-vasculaire

Classification des cardiopathies.

Athérosclérose et ses principales complications.
Hypertension artérielle.

Insuffisance cardiaque.

Pédiatrie
Rappels sur la croissance et la nutrition de I'enfant.
Erreurs alimentaires.

Notions sommaires sur la déshydratation aigué du nourrisson.

Diarrhées aigués.

Diarrhées chroniques et malabsorptions.

intolérance au gluten - Mucoviscidose.

Intolérance aux disaccharides (lactose et saccharose).
Gréle court.

Constipation - Maladie de HIRSCHSPRUNG.
Vomissements.
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Sténose du pylore - Hernie hiatale - Reflux gastro-cesophagien.
Maladies métaboliques et de la nutrition :
e concernant les glucides (galactosémie - fructosémie - glyco-
génoses) ;
e concernant les protéines et les acides aminés (intolérance
aux protéines du lait de vache, phénylcétonurie, leucinose).
Hypovitaminoses et hypervitaminoses.
Syndrome néphrotique de I’enfant.
Insuffisance rénale de Penfant.
Obésité.

Gériatrie

Physiopathologie et diététique des personnes agées.

Grossesses normales et pathologiques

Evolution d’une grossesse normale, accouchement compris.
Besoins.

Processus pathologiques pouvant survenir au cours d’une gros-
sesse soit du fait du retentissement de la grossesse sur l'orga-
nisme maternel, soit du fait de I’existence d'une affection connue
avant I'état de gestation et ayant un retentissement sur I’évolution
de la grossesse. Prévention.

L’allaitement : conséquences sur les besoins alimentaires.

Allergie alimentaire.

Brillures.

B. Notions générales indispensables mais sommaires sur I'alimen-
tation entérale et parentérale, les processus physiologiques et
pathologiques pouvant avoir un retentissement nutritionnel, les
thérapeutiques particuliéres

Nutrition entérale et nutrition parentérale.

L’acte chirurgical et ses conséquences nutritionnelles.

Les comas, les états infectieux sévéres, les hémorragies diges-
tives et leurs conséquences nutritionnelles.

Eléments de cancérologie.

Stomatologie et ORL.

Les hépatites et les ictéres.

Les hyperuricémies.

Les lithiases rénales.

Les syndromes néphrotiques.
La tuberculose.
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L’insuffisance respiratoire.

Les anémies.

Pathologie endocrinienne.

Pathologie iatrogéne due aux laxatifs, & la corticothérapie, aux
antibiotiques, a la chimiothérapie antimitotique, a la radiothérapie,
aux anxiolytiques et antidépresseurs, aux cestroprogestatifs, etc.
Rhumatologie et pathologie osseuse.

Prise en charge d’un prématuré.

Etats grabataires.

Régimes

PROGRAMME

1. Méthodologie et conduite de Pinterrogatoire alimentaire.
Interprétation quantitative et qualitative

2. Méthodologie de Pétablissement d’un régime

Adaptation quantitative et qualitative de :

— l'apport énergétique ;

— l'apport protidique, lipidique et glucidique ;
— l"apport hydrique ;

— [P"apport minéral ;

— lapport en vitamines ;

— I'apport en fibres alimentaires.

3. Organisation de I'alimentation pour une durée déterminée

— choix des aliments (traditionnels ou destinés a une alimentation
particuliere) ; leur répartition sur une durée déterminée ;

— évolution du régime a court et a long terme ;

— établissement de menus ou adaptations de menus élaborés en
cuisine centrale ;

— estimation et contrdle de la consommation alimentaire relative
au régime.

4. Différents modes d’administration de Palimentation

4.1. Voies d’administration :
— voie orale ;
— voie entérale (sondes nasogastriques, sondes de gastro-
nomie ou de jéjunostomie) avec assistance mécanique ou
sans assistance mécanique.
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4.2.

Ry

Adaptation de I'alimentation a ces voies d’administration et
en fonction du cas pathologique ou chirurgical :

— osmolarité ;

— température ;

— texture et consistance.

Techniques culinaires

OBJECTIFS

Cet enseignement a pour but:

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

d'utiliser la connaissance des propriétés physiques et chimi-
ques des constituants alimentaires pour justifier les techniques
culinaires de base ;

de maitriser les techniques culinaires classiques ;

de familiariser les étudiants avec la terminologie et les techni-
ques de la cuisine de collectivité ;

d’apprendre & modifier quantitativement et qualitativement les
recettes pour les adapter au nombre et/ou aux caractéristiques
des clients.

METHODOLOGIE

L’utilisation pratique des aliments, conduite parallélement a

leur étude théorique, s’appuiera sur les techniques culinaires utili-
sées en milieu familial et en milieu collectif.

L’enseignement des techniques culinaires sera conduit selon

une progression de complexité croissante.

L’approche concréte des locaux, des matériels et des techni-

ques de collectivité sera faite lors de visites, de stages et éven-
tuellement de travaux pratiques organisés en cuisine pédagogique

de

collectivité.

PROGRAMME

1. Equipement et agencement des cuisines et
des secteurs alimentaires

1.1. Matériels et appareils :
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— de conservation des denrées alimentaires ;
— de préparation, de cuisson ;



— de transport ;
— de distribution ;
— de nettoyage.

1.2. Locaux :

— de réception des denrées alimentaires ; .
— de stockage, d’entreposage ;

— de préparation, de cuisson ;

— de distribution ;

— de restauration ;

— sanitaires.

2. Techniques culinaires

2.1

2.2.

2.3.

2.4,

. Techniques culinaires de base :

2.1.1. Divers modes de cuisson :
— cuisson en milieu aqueux : cuisson a I’anglaise, po-
chage... ;
— cuisson a la vapeur ;
— grillades, sautés, rotis, poélés ;
— cuisson a |'étouffée : braisés et ragoits ;
— fritures.
Différentes liaisons et émulsions.
Différents types de péates :
— brisée, sablée, feuilletée ;
— levées a base de levure biologique ;
de poudre levante ;
de blanc d’ceufs ;
— pate a choux ;
- péate a crépe, pate a frire.

NI
— —h

Auxiliaires de préparation :

2.2.1. Jus ; fonds blancs, bruns; « glaces » ; gelées ;
2.2.2. Farces.

2.2.3. Duxelles, mirepoix, matignon.

Applications des techniques de base et de I'utilisation des
auxiliaires de préparation aux :

— potages, veloutés, consommés ;

— sauces.

Adaptations des technigues culinaires en fonction de I’évolu-

tion des équipements et des produits aIimenta"ires:

— produits alimentaires intermédiaires et cuisine d’assem-
blage ;

— cuisson dans enceinte a micro-ondes, polycuiseurs... ;

— cuisson et conservation sous vide ;

— techniques culinaires adaptées au mode de distribution
des aliments : liaison froide, liaison chaude...
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3. Utilisation pratique des aliments

A. Dans le cadre de I'alimentation rationnelle des bien-portants

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.

3.6.
3.7.
3.8.
3.9.

Produits laitiers.

Viandes : viandes de boucherie, volailles et abats.
Produits de la péche : poissons, coquillages, crustaces...
(Eufs 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.

B. Dans le cadre des régimes adaptés a une pathologie

— aliments traditionnels ; _
— produits destinés a une alimentation particuliére.

4. Réalisations pratiques de menu(s) pour un repas
Ou une journée

A. Dans le cadre de I’alimentation rationnelle des bien-portants.
B. Dans le cadre de régimes adaptés a une pathologie.

Economie et gestion

PROGRAMME

1. L’entreprise

1.1.
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Définition et modes d’analyse :
— typologies ;
— insertion dans le tissu économique (branche, secteur,
filiere) ; application au secteur alimentaire :
e |'agroalimentaire :
économie agroalimentaire (structure et filiéres) ;
modéle alimentaire et stratégie des firmes ;
e la restauration de collectivité (collectivité de bien-por-
tants, collectivité de malades).



1.2. Les problémes fondamentaux de la création et du fonctionne-

ment :

— positionnement de I'entreprise sur ses marchés et choix
du produit ;

— application de la démarche mercatique au secteur alimen-
taire :

analyse des besoins et de leur évolution: étude du
marché ;

les réponses en terme de nouveaux produits (biens et
services) ;

I'adaptation des produits au marché ;

les formes de distribution ;

— détermination des ressources nécessaires a la création et
au fonctionnement ;

— application au cas du commerce de produits diététiques
ou du cabinet de consultation :

étude de la zone de chalandise, détermination du
marché potentiel ;

investissements a réaliser et leur financement :
évaluation du besoin en fonds de roulement, besoins de
trésorerie ;

— mise en place d’une organisation et prise en compte des
interdépendances entre les fonctions :

étude d’organigrammes d’établissements hospitaliers,
d’entreprises industrielles (producteurs de produits ali-
mentaires et/ou diététiques), d’administrations, cas par-
ticulier de la restauration de collectivité, étude des diffé-
rents centres de travail ;

incidences de I’évolution de la technologie sur les struc-
tures et I'organisation du travail (surgelés, cuisson sous
vide...) ;

— relations avec I’environnement : rapports avec les adminis-
trations, les institutions financiéres, les organismes profes-
sionnels ;

— cas particulier du fonctionnement administratif et financier

dl

un établissement public.

1.3. L’entreprise en tant que systéme :
— étude particuliére du sous-systéme approvisionnement :

processus d’approvisionnement, organisation des ser-
vices d’approvisionnement, étude économique de Pap-
provisionnement notamment dans le cas de la restaura-
tion de collectivité ;

ses relations avec les autres sous-systémes.
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2. Stratégie d’entreprise

2.1.

2.2.

2.3.

La structure des décisions dans I’entreprise ; la fixation des
objectifs (exemples empruntés aux secteurs d’activité diété-
tique).

Le processus d’élaboration de la politique de I'entreprise ;
I’élaboration des choix stratégiques (exemple : le couple
marché-produit dans le cas de la restauration).

Prévision et planification de I'activité (depuis la prévision des
ventes jusqu’a I'élaboration de plans et programmes notam-
ment d’approvisionnement et de production).

3. Le systeme d’information de la production

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Les colits (composantes, analyse, prévision) :

— charges fixes et charges variables ;

— marges sur colts variables ;

— charges directes et indirectes ;

— la méthode des centres d’analyse et son application :
e dans la restauration de collectivité ;
e en gestion hospitaliere des services alimentaires ;

— introduction a I'analyse des écarts : application au cas de
la restauration de collectivité ;

— seuil de rentabilité ;

— ratios d’exploitation.

Principe de gestion budgétaire : application portant plus par-
ticulierement sur I'enchainement budget des ventes, budget
alimentaire, budget des approvisionnements.

Notions relatives au choix et au financement de I'investisse-
ment : critéres de choix des matériels notamment dans le cas
de la restauration de collectivité (prise en compte des pro-
blémes de colt de fonctionnement, de maintenance...).

La synthése des informations au niveau de Ientreprise :
notion de bilan et de compte de résultat.

Introduction a I’analyse de la valeur dans les secteurs alimen-
taires.

4. Les hommes et la production

4.
4.2.
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Les relations sociales.

La politique du personnel et I'administration du personnel
(profil de poste, recrutement, évolution de carriere, rémunéra-
tion, formalités administratives liées au personnel) : étude
portant notamment sur la situation des personnels des ser-
vices alimentaires.



4.3. Organisation du travail du personnel : emploi du temps, rota-
tion.

8. Le cadre juridique

5.1. Notions de droit civil, commercial et fiscal :
— notion de contrat (contrat de vente, de transport...) ;
— notion de responsabilité ;
— formes juridiques d’entreprise ;
— la qualité de commergant et ses conséquences ;
— le fonds de commerce ; )
— principe de la T.V.A. et de I'imposition des bénéfices.

5.2. Droit social :

— organisation des relations collectives (syndicats, conven-
tions collectives) ;

— organisation des relations individuelies (le contrat de tra-
vail) ;

— la réglementation du travail et le contrdle de son applica-
tion (salaire, durée du travail, congés, conditions de tra-
vail, CHSCT, inspection du travail) ;

— la représentation du personnel ;

— les conflits du travail, les conseils de prud’hommes ;

— les conflits collectifs ; '

— les problémes relatifs & I’emploi et & la formation ;

— la protection sociale.

6. Traitement de Pinformation dans le cadre
des activités productives

6.1. Notions relatives aux outils d’aide a la décision :

— utilisation de notions de statistique descriptive (caractéris-
tiques de tendance centrale, de dispersion, total et
moyenne mobiles, corrélation, régression linéaire, in-
dices) ;

— représentation graphique ;

— techniques d’enquéte (élaboration de questionnaires,
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 a des logiciels professionnels
adaptés aux taches 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 I'organi-
sation du travail du personnel du service alimentaire).

6.6. La communication professionnelle.
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Langue vivante étrangére
(enseignement facultatif)

OBJECTIFS

Etudier une langue étrangére contribue évidemment a la forma-
tion intellectuelle et & I’enrichissement culturel de Pindividu.

Pour I'étudiant des sections de techniciens supérieurs, cette
étude est aussi le complément nécessaire d’une formation profes-

sionnelle évolutive et adaptée a notre temps.

C'est pourquoi, d’'une part, elle devra permettre de lire et
comprendre des textes portant sur des sujets généraux et
d’actualité ; d’autre part, sans négliger aucun des quatre savoir-
faire linguistiques fondamentaux (comprendre, parler, lire, écrire la
langue étrangeére), I’effort pédagogique devra s’attacher également
4 satisfaire les besoins spécifiques du technicien supérieur,
compte tenu de [I'utilisation qu'il fera de la langue dans son
métier.

On cherchera a atteindre les capacités a:

— utiliser efficacement les dictionnaires et ouvrages de référence
appropriés ;
— exploiter correctement une documentation :
e presse de vulgarisation ou spécialisée, ouvrages spécialisés,
notices techniques de toutes provenances, brochures...

Ceci implique la capacité de comprendre, interpréter, traduire,
ordonner, résumer, éventuellement synthétiser en frangais F'infor-
mation contenue dans cette documentation. Interprétation, traduc-
tions, synthéses sont intelligibles et fidéles, c’est-a-dire directe-
ment utilisables par le lecteur ou 'auditeur impliqué dans la méme
activité professionnelle.

CONTENUS

Pour la grammaire, la maitrise opératoire des éléments mor-
phologiques et syntaxiques inventoriés au titre du programme
grammatical de base (B.O.E.N. spécial n° 4 du 29 avril 1982)
constitue un objectif raisonnable.

Pour le lexique, sans exiger de pré-requis formels, on consi-
dére comme acquis le programme de consolidation (B.O.E.N. spé-
cial n> 3 du 14 mai 1981) et comme disponible le vocabulaire
élémentaire de la langue de communication. C’est a partir de
cette base nécessaire qu'il s’agit de renforcer, d’étendre et de
diversifier les acquis linguistiques en fonction des. besoins spécifi-
ques des techniciens supérieurs.
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HORAIRES

(Annexe 1l de I'arrété du 6 novembre 1987)

Francgais -
Sciences humaines

Biochimie-biologie

Nutrition et alimentation ..
Bases

physiopathologiques de
la diététique

Régimes ................
Techniques culinaires . ...
Economie et gestion

Langue vivante étrangére

Premiére année Deuxiéme année
28 semaines 22 semaines
Cours et Cours et
travaux Trayaux travaux Trayaux
dirigés pratiques dirigés pratiques
2+0 1+2
6h30+2 3+1
4h30+3 0 1+2
140 0 6+0
0 0 4+ 3
0 5 0
24+ 4 0 2+3
1 (fac.) 1 (fac.)
25 +1 7 28 + 1 4
(fac.) (fac.)
32 + 1 (facultative) | 32 +1 (facultative)
6 semaines 14 semaines
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MODALITES DES STAGES

(Annexe IV de l'arrété du 6 novembre 1987)

1. Les éléves des établissements scolaires préparant le brevet
de technicien supérieur Diététique doivent accomplir vingt
semaines de stages a temps plein dans des collectivités, orga-
nismes ou structures présentant des activités en nutrition et en
diététique.

Ces stages se dérouleront sous le contrdle des autorités aca-
démiques.

lls sont organisés par I’établissement fréquenté par I'éléve et la
ou les collectivités ou structures d’accueil. Les conventions de
stage devront étre établies conformément aux dispositions en
vigueur (circulaire des 30 octobre 1959 - B.O. n° 24 du 14 décem-
bre 1969 et 26 mars 1970 - B.O. n° 17 du 23 avril 1970). Pendant
ces stages, le candidat a obligatoirement la qualité d’éleve sta-
giaire et non de salarié.

En fin de stage, un certificat est remis au stagiaire par le
responsable de la collectivité ou de la structure ou son représen-
tant attestant la présence de I’étudiant et la durée de son stage.
Les certificats de stage seront exigés au moment de I'inscription
du candidat.

Un candidat qui, pour une raison de force majeure dument
constatée, n'a effectué qu’une partie des stages obligatoires peut
étre autorisé par le recteur a se présenter a 'examen. Le jury est
tenu informé de la situation de ce candidat.

PREMIERE ANNEE : STAGES DE RESTAURATION COLLECTIVE

Ces stages auront une durée de six semaines. Une partie de
ces stages (deux semaines) se déroulera pendant les vacances
scolaires.

lis se dérouleront dans deux collectivités différentes dont I'une
au moins sera une collectivité de bien-portants.

Le but de ces stages est de permettre :

— une participation effective :
e 2 I'élaboration des repas et aux techniques de préparation

des plats ;

e aux taches d’économat ;

— une approche concréte des problémes relatifs a la gestion, a
I’organisation des moyens matériels et humains, a la distribu-
tion des repas et a I’hygiéne.
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DEUXIEME ANNEE

La durée totale de ces stages sera de quatorze semaines. La
scolarité (cours, travaux dirigés et travaux pratiques) étant de
vingt-deux semaines, une partie de ces stages se déroulera donc
obligatoirement pendant les vacances scolaires.

a) Stages de diététique thérapeutique
Durée totale : dix semaines.

Ces stages se situeront dans un ou des établissements d’hos-
pitalisation, de soins ou de cure. lls s’effectueront dans au moins
deux services différents.

L’'encadrement devra étre assuré par un diététicien maitre de
stage.

Au cours de-ces stages, les étudiants :

— assureront la prise en charge diététique de malades sous le
contrdle et la responsabilité du maitre de stage ;

— étudieront les places et roles de I'ensemble des diététiciens
dans les structures d’'accueil.

b) Stage a option
Durée : quatre semaines.

Ce stage pourra se dérouler :

— en restauration collective (institution, municipalité, entre-
prise...) ;

— en structure de Santé Publique : P.M.l. (Protection maternelle
infantile), créche, service de santé scolaire, I.M.P. (Institut
médico-pédagogique), foyer du troisiéme age, centre d’hygiéne
alimentaire et d’alcoologie, centre de santé intégré, centre
sportif... ;

— en structure de recherche ;

— dans I'industrie agroalimentaire ou pharmacodiététique ;

— en secteurs de distribution de produits alimentaires et diététi-
ques ;

— dans les structures d’information et de formation ;

— en cabinet libéral.

L’étudiant sera responsable de la recherche de ce stage qui
pourra étre un stage en responsabilité ou un stage d’observation

et qui pourra étre éventuellement le support de I'étude person-
nelle du mémoire.
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Pendant ces stages, les étudiants seront suivis et visités par
les professeurs de la section.

Le dossier-mémoire qu’ils rédigeront portera a la fois sur les
stages de restauration collective de premiére année et sur les
stages de diététique thérapeutique et le stage a option de
deuxiéme année.

2. Pour les candidats qui se présentent au titre de la promo-
tion sociale ou de la formation continue, les certificats de stage
pourront &tre remplacés par un ou plusieurs certificats de travail
attestant que l'intéressé a effectué des activités relevant de la
diététique ou de la nutrition et mettant en ceuvre les compétences
scientifiques et techniques pour assurer la qualité des-aliments et
des préparations, I'équilibre nutritionnel, ['établissement de
régimes sur prescription médicale, le respect des régles d’hy-
giene. Ces activités auront été exercées en qualité de salarié a
plein temps pendant six mois au cours de I’année précédant
I’examen, ou a temps partiel pendant un an au cours des deux
années précédant I'examen. Les différentes périodes de travail a
temps partiel devront correspondre a un total de six mois de
travail a temps plein.

En cas d’échec, ces candidats conserveront le bénéfice de ces
dispositions pendant les deux sessions suivant celle au cours de
laquelle ils n’auront pas été déclarés admis.

Le dossier-mémoire rédigé par ces candidats devra étre con-
forme a la définition de I’épreuve « Présentation et soutenance de
mémoire ».

3. Le recteur fixe la date a laquelle les dossiers-mémoaoires
devront étre remis au service chargé de ['organisation de
l'examen.

Dépdt légal n® 27945 - 3° trimestre 1991 - Imprimerie BIALEC, NANCY
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82013 Montauban Cedex - 6303 5] 18
Var x OO
Hot de la Visitation - Rue des Rempants
83000 Toulon - 94 89 46 19
84 Vaucluse « Om
8, rue Frédéric-Mistral
84000 Avignon - 90 86 49 12
Vendée O M
18, rue Luneau
83000 La Roche-sur-Yon - 51 62 71 88

86 POITIERS * @ Om
6, rue Sainte-Catherine
86034 Poitiers Cedex - 4983 11 70

87 LMOGES » @ Om
23, avenue Alexis-Carrel
87036 Limoges Cedex - 55 01 3250
Haute-Vienne O
44, cours GayLussac
87031 Limoges Cedex - 557989 79
88 Vosgesx OOm
2, rue de 'Ecale normale
88025 Epinal Cedex - 2934 2236
89 tonneOm
28, rue Théodore-de Béze BP 84
BI011 Auxerre Cedex - 86 52 57 14
90 Territoire de Beifort O
Tour des Quatre-As
Rue de 'As-de-Carreau - BP 27
90001 Belfort Cedex - 84 2850 27
91 Esonnex O OM
110, place de 'Agora - BP 163
91006 Eviy Cedex - (1) 6497 8383
Hauts.de Seine % O W
4], avenue du Roule
92200 Neuilly-sur-Seine - (1) 47 45 5353
Seine-Saint-Denis * O @
cole mixte Marcel-Cachin
Rue Marcel-Cachin
93000 Bobigny - (1) 48 3851 76

94 ceéTEL ¥ OOW

20, rue Daniéle-Casanova

170 Le Perreuxsur-Mame - (1) 48 727070
Volde-Marne « O W

Collége Louis issaurat, Quartier du Palais
14, e Raymond-Poincaré

94000 Creteil - (1) 42 07 86 35 e1 27 37
Vatd'Qise * O W

2, boulevard des Cordeliers

95300 Pontoise - (1) 34 24 3 88

97 ANTILLESGUYANE * @ O Dm0
Ecole normale, batiment v
Pointe-des-Negres - BP 529
97262 Font-de-France Cedex
(19506) 61 4579 et 61 48 79
Guadeloupe » O OB
Petit-Pérou Abymes - BP 378
97162 Pointe-a-Pitre Cedex - { 19-590) 82 09 56
Guyane + ® O
Boulevard de Ia République - BP 762
97305 Cayenne - (19-594) 30 24 90

LARELNION * @ O B
16, rue Jean-Chatel
97489 Saint-Denis Cedex - (19-262) 21 35 97
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Plus de 550 brochures administratives
sont d votre disposition

» dans les CRDP et CDDP
(liste en fin de brochure)

» a la librerie, 13 rue du Four - Paris 6°
(métro Mabillon - ouverte le lundi de 13 h d 18 h,
du mardi au vendredi de 10 h a 18 h)

Ces brochures éditées par le Service des publications
administratives du Centre national de documentation
pédagogique, en étroite collaboration avec le Ministére
de I'Education nationale, vous informent sur les
horaires, programmes, et modalités d’'examens;
toutes disciplines et tous niveaux (enseignement
général, enseignement professionnel, enseignement
technologique).
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