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MAQUETTE 

CONTENUS DES COURS DE MASTER PROFESSIONNEL EN 

NUTRITION APPLIQUEE NIVEAU I 
 

1. SCIENCES ET TECHNOLOGIE DES ALIMENTS  

Le cours de sciences et technologie des aliments est une discipline multidisciplinaire qui étudie 

les différents aspects liés à la production, à la transformation et à la sécurité des aliments. Ce 

domaine combine des connaissances en sciences biologiques, chimiques, physiques et 

nutritionnelles pour comprendre la composition des aliments, les processus de transformation, 

la conservation des aliments et les aspects liés à la sécurité alimentaire. 

Voici un aperçu du contenu généralement abordé dans un cours de sciences et technologie des 

aliments : 

 

1. Introduction à la science des aliments : 

• Définitions et concepts de base en sciences et technologie des aliments. 

• Histoire et évolution de l'industrie alimentaire. 

2. Composition des aliments : 

• Macro et micronutriments présents dans les aliments. 

• Composés bioactifs et antioxydants. 

• Analyse chimique des aliments. 

3. Transformation alimentaire : 

• Principes de transformation des aliments (cuisson, fermentation, séchage, etc.). 

• Technologies de transformation alimentaire (pasteurisation, stérilisation, 

congélation, etc.). 

• Effets de la transformation sur la qualité nutritionnelle et sensorielle des 

aliments. 

4. Transformation alimentaire : 

• Principes de transformation des aliments (cuisson, fermentation, séchage, etc.). 

• Technologies de transformation alimentaire (pasteurisation, stérilisation, 

congélation, etc.). 

• Effets de la transformation sur la qualité nutritionnelle et sensorielle des 

aliments. 
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5. Conservation des aliments : 

• Principes de conservation des aliments (méthodes de conservation, emballage, 

etc.). 

• Microbiologie alimentaire et altérations microbiennes. 

• Techniques de préservation des aliments (réfrigération, appertisation, 

congélation, etc.). 

6. Sécurité alimentaire : 

• Risques alimentaires (microbiologiques, chimiques, physiques). 

• Bonnes pratiques de fabrication. 

• Normes et réglementations en matière de sécurité alimentaire. 

7. Qualité des aliments : 

• Paramètres de qualité des aliments (aspect, texture, goût, valeur nutritionnelle). 

• Méthodes d'évaluation sensorielle. 

• Contrôle de la qualité et assurance qualité des aliments. 

8. Technologie des ingrédients alimentaires : 

• Additifs alimentaires et agents de texture. 

• Édulcorants, colorants et arômes. 

• Substituts d'ingrédients et aliments fonctionnels. 

9. Tendances et développements récents : 

• Aliments fonctionnels et nutraceutiques. 

• Aliments génétiquement modifiés. 

• Nouvelles technologies émergentes dans l'industrie alimentaire. 

 

2. BIOCHIMIE DES ALIMENTS 

Le cours de biochimie des aliments est une discipline qui se concentre sur la compréhension 

des réactions chimiques et des processus biochimiques qui se produisent dans les aliments. Il 

explore la structure, la composition et les transformations chimiques des macronutriments et 

des micronutriments présents dans les aliments. Voici un aperçu du contenu généralement 

abordé dans un cours de biochimie des aliments : 

1. Introduction à la biochimie des aliments : 

• Définitions et concepts de base en biochimie des aliments. 

• Importance de la biochimie dans la compréhension de la qualité et de la sécurité 

2. Les macronutriments dans les aliments : 
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• Glucides : structure, types de glucides (monosaccharides, disaccharides, 

polysaccharides), digestibilité, rôles dans le métabolisme. 

• Lipides : structure des acides gras, triglycérides, phospholipides, stérols, 

digestion et absorption des lipides, rôles dans le métabolisme. 

• Protéines : structure des acides aminés, liaison peptidique, structure des 

protéines, digestibilité, rôles dans le métabolisme. 

3. Les micronutriments dans les aliments : 

• Vitamines : types de vitamines (liposolubles et hydrosolubles), sources 

alimentaires, fonctions biologiques, carences et excès. 

• Minéraux : rôles des minéraux dans l'organisme, sources alimentaires, 

absorption et biodisponibilité, carences et excès. 

4. Réactions chimiques dans les aliments : 

• Réactions de Maillard : formation de composés brunâtres et arômes, effet sur la 

qualité sensorielle des aliments. 

• Oxydation des lipides : rancissement lipidique, peroxydation lipidique, impact 

sur la qualité et la stabilité des aliments. 

• Réactions d'enzymes : enzymes présentes naturellement dans les aliments, effets 

sur la transformation et la conservation des aliments. 

5. Réactions de transformation des aliments : 

• Cuisson des aliments : effets sur les protéines, les glucides et les lipides, 

formation de composés aromatiques. 

• Fermentation : processus de fermentation, rôle des micro-organismes, 

production de produits fermentés. 

• Réactions enzymatiques : utilisation d'enzymes dans la transformation des 

aliments, applications industrielles. 

6. Analyse biochimique des aliments : 

• Méthodes d'analyse des macronutriments et des micronutriments. 

• Méthodes d'évaluation de la qualité des aliments (indice d'acidité, indice de 

peroxyde, teneur en antioxydants, etc.). 

• Méthodes d'identification et de dosage des contaminants alimentaires. 

7. Nouvelles tendances en biochimie des aliments : 

• Aliments fonctionnels et nutraceutiques. 

• Biotechnologie alimentaire. 
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• Effets de la transformation des aliments sur la valeur nutritionnelle et la qualité 

des aliments. 

 

3. LES ALIMENTS FONCTIONNELS ET LES SUBSTANCES PHYTOCHIMIE 

Le cours sur les aliments fonctionnels et les substances phytochimiques se concentre sur l'étude 

des aliments qui offrent des avantages supplémentaires pour la santé au-delà de leur simple 

valeur nutritionnelle. Ces aliments sont riches en substances phytochimiques, également 

connues sous le nom de phytonutriments, qui sont des composés chimiques naturellement 

présents dans les plantes et qui ont des effets bénéfiques sur la santé humaine. Voici un aperçu 

du contenu généralement abordé dans ce type de cours : 

1. Introduction aux aliments fonctionnels et à la phytochimie : 

• Définitions et concepts de base des aliments fonctionnels et des substances 

phytochimiques. 

• Rôle des aliments fonctionnels dans la promotion de la santé et la prévention des 

maladies. 

2. Principales classes de substances phytochimiques : 

• Polyphénols : flavonoïdes, anthocyanes, catéchines, acides phénoliques, leurs 

sources alimentaires et leurs effets sur la santé. 

• Caroténoïdes : bêta-carotène, lycopène, lutéine, sources alimentaires et rôles 

dans la santé. 

• Glucosinolates : présents dans les légumes crucifères tels que le brocoli et le 

chou-fleur, leurs effets bénéfiques potentiels. 

• Autres substances phytochimiques : terpènes, phytostérols, lignanes, etc. 

3. Propriétés et mécanismes d'action des substances phytochimiques : 

• Activités antioxydantes : rôle dans la protection contre les dommages oxydatifs. 

• Effets anti-inflammatoires et immunomodulateurs. 

• Effets sur la santé cardiovasculaire, la santé digestive, la santé osseuse, la santé 

cérébrale, etc. 

4. Aliments fonctionnels courants : 

• Fruits et légumes : leurs composés phytochimiques spécifiques et leurs effets sur 

la santé. 

• Céréales complètes : fibres alimentaires, composés phénoliques et autres 

nutriments bénéfiques. 
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• Produits laitiers et probiotiques : effets sur la santé intestinale et immunitaire. 

• Aliments fermentés : rôle des micro-organismes probiotiques et des produits de 

fermentation. 

5. Évaluation des aliments fonctionnels : 

• Méthodes de mesure et d'analyse des substances phytochimiques. 

• Études épidémiologiques et cliniques sur les aliments fonctionnels. 

• Preuves scientifiques et allégations de santé. 

6. Aspects réglementaires et marketing : 

• Réglementations nationales et internationales concernant les allégations de santé 

des aliments fonctionnels. 

• Marché des aliments fonctionnels et des compléments alimentaires. 

• Stratégies de commercialisation et de communication. 

7. Perspectives futures et développements récents : 

• Recherche en cours sur les aliments fonctionnels et les substances 

phytochimiques. 

• Nouvelles découvertes et applications potentielles. 

• Défis et opportunités dans le domaine des aliments fonction 

•  

 

4. EVALUATION SENSORIELLE 

Le cours sur l'évaluation sensorielle se concentre sur l'étude et l'application des méthodes 

permettant d'évaluer les caractéristiques sensorielles des aliments, telles que l'apparence, 

l'odeur, le goût, la texture et la perception globale. L'évaluation sensorielle est utilisée pour 

comprendre les préférences des consommateurs, évaluer la qualité des produits alimentaires et 

guider le développement de nouveaux produits. Voici un aperçu du contenu généralement 

abordé dans ce type de cours : 

1. Introduction à l'évaluation sensorielle : 

• Définitions et concepts de base en évaluation sensorielle. 

• Rôle de l'évaluation sensorielle dans l'industrie 

2.  

• alimentaire et la recherche. 

3. Les sens impliqués dans l'évaluation sensorielle : 
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• Le goût : perception des saveurs de base (sucré, salé, acide, amer, umami), 

évaluation de l'intensité et de la qualité des saveurs. 

• L'odorat : perception des arômes, identification des composés aromatiques, 

interactions entre l'odorat et le goût. 

• La vue : évaluation de l'apparence des aliments (couleur, forme, brillance). 

• Le toucher : évaluation de la texture des aliments (croquant, crémeux, ferme, 

etc.). 

4. Méthodes d'évaluation sensorielle : 

• Tests discriminatifs : tests de différence, tests de préférence. 

• Tests descriptifs : profil sensoriel, évaluation des intensités. 

• Tests hedoniques : évaluation de la satisfaction globale, échelles d'évaluation. 

• Tests de consommation : tests d'acceptabilité, tests d'intention d'achat. 

5. Planification et conception des tests sensoriels : 

• Sélection des panélistes : critères de sélection, formation des panélistes. 

• Choix des échantillons : échantillonnage représentatif, préparation des 

échantillons. 

• Ordre de présentation : effets d'ordre, techniques de randomisation. 

6. Collecte et analyse des données sensorielles : 

• Présentation des échantillons : évaluation individuelle, évaluation en groupe, 

cabines sensorielles. 

• Analyse des données : statistiques descriptives, analyses multivariées, 

interprétation des résultats. 

7. Applications de l'évaluation sensorielle : 

• Contrôle de la qualité des aliments : détection des défauts sensoriels, seuils de 

détection. 

• Développement de nouveaux produits : évaluation de la préférence des 

consommateurs, optimisation des formulations. 

• Études de marché : évaluation de la perception et de l'acceptabilité des produits. 

8. Aspects éthiques et biais en évaluation sensorielle : 

• Biais sensoriels et erreurs possibles dans l'évaluation. 

• Considérations éthiques liées à l'utilisation de panélistes humains. 

9. Techniques avancées en évaluation sensorielle : 

• Analyse du temps-intensité. 
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• Mesures physiologiques (par exemple, électroencéphalographie, réponses 

cutanées) pour compléter l'évaluation sensorielle. 

 

 

5. PLANIFICATION DES MENUS ET INTRODUCTION A LA NUTRITION 

THERAPEUTIQUE 

Le cours sur la planification des menus et l'introduction à la nutrition thérapeutique se concentre 

sur l'élaboration de menus équilibrés et adaptés aux besoins nutritionnels spécifiques des 

individus, ainsi que sur l'utilisation de la nutrition pour le traitement et la prévention des 

maladies. Voici un aperçu du contenu généralement abordé dans ce type de cours : 

1. Introduction à la nutrition : 

• Bases de la nutrition : macronutriments (glucides, lipides, protéines) et 

micronutriments (vitamines, minéraux). 

• Fonctions des nutriments dans le corps humain. 

• Concepts de base en alimentation équilibrée et saine. 

2. Évaluation des besoins nutritionnels : 

• Détermination des besoins énergétiques : équations de calcul, facteurs de 

correction. 

• Besoins en macronutriments et en micronutriments selon l'âge, le sexe, l'activité 

physique, etc. 

• Évaluation de l'état nutritionnel : indicateurs anthropométriques, biochimiques 

et cliniques. 

3. Planification des menus équilibrés : 

• Principes de base de la planification des repas : variété, équilibre, modération. 

• Groupes alimentaires et portions recommandées. 

• Techniques de substitution pour répondre aux besoins spécifiques (végétariens, 

allergies alimentaires, etc.). 

• Adaptation des menus pour différents groupes de population (enfants, personnes 

âgées, femmes enceintes, athlètes, etc.). 

4. Nutrition thérapeutique : 

• Rôle de la nutrition dans le traitement et la prévention des maladies (diabète, 

maladies cardiovasculaires, obésité, etc.). 
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• Régimes thérapeutiques spécifiques : régime hypocalorique, régime pauvre en 

sel, régime sans gluten, etc. 

• Nutrition dans les maladies chroniques : gestion des symptômes, optimisation 

de la qualité de vie. 

5. Nutrition et gestion du poids : 

• Principes de base de la perte et de la prise de poids. 

• Facteurs influençant le poids corporel : métabolisme, activité physique, 

comportement alimentaire. 

• Approches pour l'établissement d'objectifs réalistes de perte ou de gain de poids. 

6. Nutrition et prévention des maladies : 

• Rôle des nutriments dans la prévention des maladies chroniques. 

• Aliments fonctionnels et phytochimiques bénéfiques pour la santé. 

• Promotion de saines habitudes alimentaires et de modes de vie actifs. 

7. Aspects pratiques de la planification des menus : 

• Lecture et interprétation des étiquettes nutritionnelles. 

• Techniques de cuisine saine et préparation des repas. 

• Gestion des contraintes budgétaires et temporelles dans la planification des 

menus. 

8. Éthique et considérations culturelles en nutrition : 

• Respect des choix alimentaires et des traditions culturelles. 

• Considérations éthiques dans la promotion de régimes spécifiques. 

 

6. EVALUATION DE L’ETAT NUTRITIONNEL ET ETUDE DE 

CONSOMMATION 

Le cours sur l'évaluation de l'état nutritionnel et l'étude de consommation se concentre sur les 

méthodes et les outils utilisés pour évaluer l'état nutritionnel des individus et des populations, 

ainsi que pour étudier les habitudes alimentaires et les modèles de consommation. Voici un 

aperçu du contenu généralement abordé dans ce type de cours : 

1. Introduction à l'évaluation de l'état nutritionnel : 

• Concepts de base en évaluation de l'état nutritionnel : apports nutritionnels, 

absorption, utilisation et élimination des nutriments. 

• Types de données utilisées dans l'évaluation de l'état nutritionnel : données 

anthropométriques, biochimiques, 
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2.  

• cliniques et diététiques. 

• Objectifs et applications de l'évaluation de l'état nutritionnel : surveillance 

nutritionnelle, dépistage des carences, évaluation de l'efficacité des interventions 

nutritionnelles. 

3. Méthodes d'évaluation de l'état nutritionnel : 

• Évaluation anthropométrique : mesures de poids, taille, circonférences, plis 

cutanés, composition corporelle. 

• Évaluation biochimique : analyses sanguines pour mesurer les nutriments 

spécifiques, les marqueurs métaboliques et les biomarqueurs nutritionnels. 

• Évaluation clinique : examen physique, évaluation des signes et symptômes de 

carences nutritionnelles. 

• Évaluation diététique : enregistrement alimentaire, rappel des 24 heures, 

évaluation qualitative de l'alimentation. 

4. Interprétation des données d'évaluation de l'état nutritionnel : 

• Normes de référence : valeurs de référence pour les indicateurs 

anthropométriques, biochimiques et cliniques. 

• Évaluation de l'état nutritionnel individuel : comparaison des données avec les 

normes, identification des carences ou des excès. 

• Évaluation de l'état nutritionnel de la population : analyse des données agrégées 

pour identifier les problèmes de santé nutritionnelle au niveau de la population. 

5. Étude de consommation alimentaire : 

• Méthodes d'étude de consommation alimentaire : enquêtes alimentaires, 

journaux alimentaires, méthodes de rappel. 

• Collecte des données sur les habitudes alimentaires : quantité, fréquence, types 

d'aliments consommés. 

• Analyse et interprétation des données de consommation alimentaire : évaluation 

de l'apport en nutriments, identification des habitudes alimentaires bénéfiques 

ou problématiques. 

6. Facteurs influençant les habitudes alimentaires et la consommation : 

• Facteurs individuels : préférences personnelles, connaissances nutritionnelles, 

besoins spécifiques. 

• Facteurs socio-économiques : disponibilité des aliments, coût, accès aux 

ressources alimentaires. 
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• Facteurs culturels et environnementaux : traditions alimentaires, publicités, 

influence sociale. 

7. Utilisation des données d'évaluation nutritionnelle et de consommation alimentaire : 

• Élaboration de programmes de nutrition et d'interventions ciblées. 

• Évaluation de l'efficacité des programmes de nutrition. 

• Planification de politiques de santé publique axées sur la nutrition. 

8. Aspects éthiques et biais dans l'évaluation de l'état nutritionnel et l'étude de 

consommation : 

• Considérations éthiques dans la collecte et l'utilisation des données 

nutritionnelles. 

• Biais et limites des méthodes d'évaluation de l'état 

 

7. NUTRITION DANS LA DUREE DE VIE 

Le cours sur la nutrition tout au long de la vie est une discipline qui examine les besoins 

nutritionnels, les choix alimentaires et les facteurs qui influencent la nutrition à différents stades 

de la vie, de l'enfance à la vieillesse. Voici un aperçu général du contenu du cours, en se 

concentrant sur les principales étapes de la vie : 

1. Nutrition pendant la petite enfance : 

1.  

• Allaitement maternel vs formule infantile. 

• Introduction des aliments solides. 

• Besoins nutritionnels spécifiques pour la croissance et le développement. 

2. Nutrition pendant l'enfance et l'adolescence : 

• Équilibrer les groupes alimentaires essentiels (fruits, légumes, céréales, 

protéines, produits laitiers). 

• Prévention de la malnutrition et de l'obésité infantile. 

• Influence des choix alimentaires sur la santé à long terme. 

3. Nutrition pendant l'âge adulte : 

• Besoins nutritionnels spécifiques pour maintenir un poids santé. 

• Gestion des maladies chroniques liées à l'alimentation (diabète, maladies 

cardiovasculaires, etc.). 

• Alimentation équilibrée pour soutenir le bien-être général. 

4. Nutrition pendant la grossesse et l'allaitement : 
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• Besoins nutritionnels accrus pendant la grossesse. 

• Aliments à éviter pendant la grossesse. 

• Allaitement maternel et alimentation complémentaire. 

5. Nutrition pendant la vieillesse : 

• Changements physiologiques liés à l'âge et leurs implications sur la nutrition. 

• Prévention de la dénutrition chez les personnes âgées. 

• Gestion des problèmes de santé courants liés à l'alimentation chez les personnes 

âgées. 

6. Nutrition sportive : 

• Alimentation avant, pendant et après l'exercice. 

• Hydratation et suppléments nutritionnels pour les athlètes. 

• Optimisation des performances sportives par l'alimentation. 

Le contenu spécifique du cours peut varier en fonction de l'université ou de l'institution qui 

l'enseigne. Il peut comprendre des études de cas, des travaux pratiques, des discussions sur les 

régimes alimentaires spéciaux (végétarien, végétalien, sans gluten, etc.) et des recherches 

récentes dans le domaine de la nutrition. 

Il est important de noter que les recommandations nutritionnelles peuvent évoluer avec le temps 

en fonction de nouvelles découvertes scientifiques. Il est donc essentiel de se tenir au courant 

des dernières informations et recherches dans le domaine de la nutrition tout au long de la vie. 

 

8. TECHNIQUES CULINAIRES 

Le cours sur les techniques culinaires se concentre sur l'apprentissage des compétences 

pratiques nécessaires pour préparer et cuisiner une variété d'aliments. Voici un aperçu du 

contenu généralement abordé dans ce type de cours : 

1. Introduction aux techniques culinaires : 

• Rôles et responsabilités du chef de cuisine. 

• Pratiques d'hygiène et de sécurité alimentaire en cuisine. 

• Utilisation et entretien des équipements de cuisine. 

2. Préparation des ingrédients : 

• Techniques de découpe et de préparation des légumes, des fruits, des viandes, 

des poissons et des fruits de mer. 

• Épluchage, éminçage, hachage, tranchage, désossage, etc. 

• Utilisation des différents couteaux et autres outils de cuisine. 
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1. Techniques de cuisson : 

• Cuisson à la vapeur, à l'eau, à la poêle, au four, à la rôtissoire, à la friture, etc. 

• Contrôle de la température et du temps de cuisson. 

• Utilisation des marinades, des sauces et des assaisonnements pour améliorer la 

saveur des plats. 

2. Préparation des sauces et des fonds : 

• Préparation de différentes sauces de base (béchamel, velouté, hollandaise, 

tomate, etc.). 

• Réduction des sauces et techniques de liaison. 

• Préparation des fonds de viande, de volaille, de poisson et de légumes. 

3. Techniques de pâtisserie : 

• Préparation de pâtes de base (brisée, sablée, feuilletée, à choux, etc.). 

• Techniques de montage et de décoration des gâteaux et 

4. Techniques de cuisson : 

• Cuisson à la vapeur, à l'eau, à la poêle, au four, à la rôtissoire, à la friture, etc. 

• Contrôle de la température et du temps de cuisson. 

• Utilisation des marinades, des sauces et des assaisonnements pour améliorer la 

saveur des plats. 

5. Préparation des sauces et des fonds : 

• Préparation de différentes sauces de base (béchamel, velouté, hollandaise, 

tomate, etc.). 

• Réduction des sauces et techniques de liaison. 

• Préparation des fonds de viande, de volaille, de poisson et de légumes. 

6. Techniques de pâtisserie : 

• Préparation de pâtes de base (brisée, sablée, feuilletée, à choux, etc.). 

• Techniques de montage et de décoration des gâteaux et 

7. Techniques de boulangerie : 

• Préparation et pétrissage de la pâte à pain. 

• Façonnage et cuisson de différents types de pains. 

• Utilisation des levures, des starters et des levains. 

8. Préparation des plats internationaux : 

• Cuisine française, italienne, asiatique, méditerranéenne, etc. 
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• Techniques spécifiques à chaque cuisine traditionnelle. 

• Utilisation d'épices et d'ingrédients caractéristiques de chaque cuisine. 

9. Présentation artistique des plats : 

• Techniques de dressage des assiettes pour une présentation attrayante. 

• Utilisation de garnitures, de sauces et de décorations pour améliorer l'esthétique 

des plats. 

10. Gestion du temps en cuisine : 

• Organisation et planification des tâches pour une préparation efficace des repas. 

• Coordination des différentes étapes de cuisson pour que les plats soient prêts en 

même temps. 

• Techniques de préparation préalable pour gagner du temps lors de la préparation 

des repas. 

 

9. SURETE ALIMENTAIRE ET TOXICOLOGIE 

Le cours sur la sûreté alimentaire et la toxicologie se concentre sur l'étude des risques liés à la 

consommation d'aliments et des méthodes pour assurer la sécurité alimentaire. Voici un aperçu 

du contenu généralement abordé dans ce type de cours : 

1. Introduction à la sûreté alimentaire et à la toxicologie : 

• Définitions et concepts clés de la sûreté alimentaire. 

• Principes de base de la toxicologie alimentaire. 

• Réglementations et organismes de réglementation concernant la sûreté 

alimentaire. 

2. Sources de contamination alimentaire : 

• Agents microbiens : bactéries, virus, parasites et moisissures. 

3.  

• Contaminants chimiques : pesticides, métaux lourds, toxines naturelles, produits 

chimiques industriels. 

• Allergènes alimentaires et intolérances. 

4. Évaluation des risques alimentaires : 

• Identification des dangers alimentaires potentiels. 

• Évaluation quantitative des risques : dose-réponse, exposition, caractérisation 

des risques. 

• Évaluation qualitative des risques : approches basées sur le seuil et l'incertitude. 
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5. Analyse des dangers et des points de contrôle critiques (HACCP) : 

• Principes de base de l'HACCP pour la gestion de la sûreté alimentaire. 

• Identification des dangers, détermination des points de contrôle critiques, 

établissement de limites critiques. 

• Surveillance, enregistrements et mesures correctives dans le système HACCP. 

6. Méthodes de détection et de contrôle des contaminants alimentaires : 

• Méthodes d'analyse pour la détection des contaminants microbiens et chimiques. 

• Méthodes de préservation des aliments : conservation, pasteurisation, 

stérilisation, congélation. 

• Bonnes pratiques de fabrication (BPF) pour prévenir la contamination 

alimentaire. 

7. Étude des toxines alimentaires spécifiques : 

• Toxines microbiennes : salmonelles, E. coli, staphylocoques, toxines botuliques, 

etc. 

• Toxines naturelles : aflatoxines, mycotoxines, toxines marines, etc. 

• Effets toxiques des contaminants chimiques spécifiques. 

8. Évaluation des risques pour les groupes vulnérables : 

• Effets de la contamination alimentaire sur les enfants, les 

9.  

• personnes âgées, les femmes enceintes, les personnes immunodéprimées. 

• Considérations spéciales pour les régimes spéciaux (végétariens, sans gluten, 

etc.). 

• Évaluation des risques liés à l'exposition chronique et à l'accumulation de 

contaminants. 

10. Communication des risques et gestion des crises alimentaires : 

• Communication des informations sur la sûreté alimentaire aux consommateurs, 

aux médias et aux autorités compétentes. 

• Gestion des crises alimentaires : rappels de produits, enquêtes épidémiologiques, 

mesures de gestion d'urgence. 

11. Évaluation de la sécurité des additifs alimentaires : 

• Étude des additifs couramment utilisés : colorants, 

12.  

• conservateurs, édulcorants, etc. 

• Évaluation des risques liés à l'utilisation des additifs alimentaires. 
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• Réglementations et normes concernant les additifs alimentaires. 

13. Tendances et développements récents en matière de sûreté alimentaire : 

• Nouvelles technologies de détection des contaminants alimentaires. 

• Approches émergentes pour la gestion de la sûreté alimentaire. 

• Impact du commerce international sur la sûreté alimentaire. 

 

10. ANATOMIE ET PHYSIOLOGIE HUMAINE 

Le cours sur l'anatomie et la physiologie humaine se concentre sur l'étude de la structure et du 

fonctionnement du corps humain. Il vise à fournir une compréhension approfondie des systèmes 

et des organes qui composent le corps humain. Voici un aperçu du contenu généralement abordé 

dans ce type de cours : 

1. Introduction à l'anatomie et à la physiologie : 

• Terminologie anatomique de base. 

• Niveaux d'organisation du corps humain. 

• Méthodes d'étude de l'anatomie et de la physiologie. 

2. Chimie du corps : 

• Composition chimique de base du corps humain. 

• Structure et fonction des molécules biologiques : glucides, 

3. Systèmes tissulaires et squelettiques : 

• Types de tissus : épithélial, conjonctif, musculaire, nerveux. 

• Structure et fonction du système squelettique. 

• Articulations et mouvements du corps. 

4. Système musculaire : 

• Types de muscles : squelettiques, lisses, cardiaques. 

• Structure et fonction des muscles. 

• Contraction musculaire et régulation neuromusculaire. 

5. Système nerveux : 

• Structure et fonction du système nerveux central et périphérique. 

• Neurones, synapses et transmission de l'influx nerveux. 

• Régulation de la fonction nerveuse : système nerveux autonome, système 

endocrinien. 

6. Système circulatoire : 

• Structure et fonction du cœur, des vaisseaux sanguins et du sang. 
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• Circulation sanguine : circulation systémique et pulmonaire. 

• Régulation de la pression artérielle et du débit sanguin. 

7. Système respiratoire : 

• Structure et fonction des voies respiratoires, des poumons et des muscles 

respiratoires. 

• Échanges gazeux : respiration externe et interne. 

• Régulation de la respiration. 

8. Système digestif : 

• Structure et fonction du tube digestif et des organes associés. 

• Processus de digestion : ingestion, digestion mécanique et chimique, absorption, 

élimination. 

• Régulation de la digestion : système nerveux entérique, hormones digestives. 

9. Système urinaire : 

• Structure et fonction des reins, des voies urinaires et de la vessie. 

• Formation de l'urine : filtration, réabsorption, sécrétion. 

• Régulation de l'équilibre hydrique et électrolytique. 

10. Système reproducteur : 

• Structure et fonction des organes reproducteurs mâles et femelles. 

• Gamétogenèse, fécondation et développement embryonnaire. 

• Régulation hormonale de la reproduction. 

11. Système endocrinien : 

• Glandes endocrines et leurs hormones. 

• Régulation hormonale de divers processus physiologiques. 

• Interaction entre le système endocrinien et d'autres systèmes du corps. 

12. Système immunitaire : 

• Structure et fonction du système immunitaire. 

• Réponse immunitaire innée et adaptative. 

• Mécanismes de défense contre les agents pathogènes et les maladies. 

 

11. NUTRITION ET MALADIES INFECTIEUSES  

Le cours sur la nutrition et les maladies infectieuses examine la relation entre l'alimentation et 

le système immunitaire, ainsi que l'impact de la nutrition sur la prévention et la gestion des 
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maladies infectieuses. Voici un aperçu du contenu généralement abordé dans ce type de cours 

: 

1. Introduction à la nutrition et à la maladie infectieuse : 

• Rôle de la nutrition dans le maintien d'un système immunitaire sain. 

• Impact des carences nutritionnelles sur la susceptibilité aux infections. 

• Interaction entre l'alimentation et la réponse immunitaire. 

2. Nutriments essentiels pour l'immunité : 

• Vitamines et minéraux impliqués dans la fonction immunitaire. 

• Protéines et acides aminés essentiels pour la réponse immunitaire. 

• Acides gras essentiels et leur rôle dans l'inflammation et l'immunité. 

3. Nutrition et immunité : 

• Effets des macronutriments (glucides, lipides, protéines) sur l'immunité. 

• Rôle des fibres alimentaires dans la santé intestinale et l'immunité. 

• Influence de l'équilibre énergétique et du poids corporel sur le système 

immunitaire. 

4. Nutrition et résistance aux infections : 

• Effets des antioxydants alimentaires sur la prévention des infections. 

• Rôle des probiotiques et des prébiotiques dans la modulation de l'immunité. 

• Aliments et composés bioactifs ayant des propriétés antimicrobiennes. 

5. Malnutrition et infections : 

• Conséquences de la malnutrition sur la résistance aux infections. 

• Syndrome de dénutrition inflammatoire. 

• Effets de la malnutrition sur la réponse inflammatoire et la cicatrisation. 

6. Nutrition et infections spécifiques : 

• Relation entre la nutrition et les infections respiratoires. 

• Nutrition et infections gastro-intestinales. 

• Nutrition et infections virales (par exemple, le VIH, l'hépatite, la grippe). 

7. Nutrition pendant la convalescence : 

• Besoins nutritionnels accrus lors de la guérison des maladies infectieuses. 

• Alimentation post-infection pour soutenir la récupération et renforcer 

l'immunité. 

• Rôle des compléments alimentaires et des suppléments nutritionnels. 

8. Nutrition et prévention des infections nosocomiales : 
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• Stratégies nutritionnelles pour réduire le risque d'infections associées aux soins 

de santé. 

• Alimentation entérale et parentérale dans les contextes hospitaliers. 

• Nutrition et soutien immunitaire chez les patients immunodéprimés. 

9. Nutrition et vaccination : 

• Impact de la nutrition sur l'efficacité des vaccins. 

• Effets des carences nutritionnelles sur la réponse immunitaire aux vaccins. 

• Rôle de la nutrition dans la réponse immunitaire post-vaccination. 

10. Approches nutritionnelles dans la gestion des maladies infectieuses : 

• Nutrition et traitement de la malnutrition associée aux infections. 

• Alimentation pendant les traitements médicaux (antibiotiques, antiviraux, etc.). 

• Nutrition dans la prévention et le traitement des infections opportunistes. 

 

12. INTERACTION ALIMENTS ET MEDICAMENTS 

Le cours sur l'interaction entre les aliments et les médicaments examine les effets de la 

consommation d'aliments sur l'absorption, la distribution, le métabolisme et l'élimination des 

médicaments, ainsi que les interactions potentielles entre les deux. Voici un aperçu du contenu 

généralement abordé dans ce type de cours : 

1. Introduction aux interactions entre aliments et médicaments : 

• Importance de comprendre les interactions pour une utilisation sûre et efficace 

des médicaments. 

• Facteurs influençant l'absorption, le métabolisme et l'élimination des 

médicaments. 

• Types d'interactions possibles entre les aliments et les médicaments. 

2. Effets des aliments sur l'absorption des médicaments : 

• Influence de la nourriture sur la biodisponibilité des médicaments. 

• Effet des aliments sur le pH gastrique et la solubilité des médicaments. 

• Interactions alimentaires spécifiques avec certains médicaments. 

3. Effets des aliments sur le métabolisme des médicaments : 

• Métabolisme des médicaments par les enzymes hépatiques. 

• Interactions alimentaires impliquant les enzymes du cytochrome P450. 

• Effets des aliments sur l'activité enzymatique et la clairance des médicaments. 

1. Effets des aliments sur la distribution des médicaments : 

• Métabolisme des médicaments par les enzymes hépatiques. 
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• Interactions alimentaires impliquant les enzymes du cytochrome P450. 

• Effets des aliments sur l'activité enzymatique et la clairance des médicaments. 

2. Effets des aliments sur la distribution des médicaments : 

• Influence des aliments sur la liaison aux protéines plasmatiques. 

• Effets des aliments sur la distribution tissulaire des médicaments. 

• Interactions alimentaires pouvant altérer la distribution des médicaments. 

3. Effets des aliments sur l'élimination des médicaments : 

• Mécanismes d'élimination des médicaments par les reins. 

• Influence des aliments sur la filtration glomérulaire et la sécrétion tubulaire. 

• Interactions alimentaires affectant l'élimination des médicaments par les reins. 

4. Aliments spécifiques et interactions médicamenteuses : 

• Interactions médicamenteuses avec les aliments riches en graisses. 

• Effets des agrumes et du jus de pamplemousse sur certains médicaments. 

• Effets des aliments riches en tyramine sur les inhibiteurs de la monoamine 

oxydase (IMAO). 

5. Considérations pratiques et recommandations : 

• Recommandations sur la prise de médicaments avec ou sans nourriture. 

• Précautions alimentaires pour minimiser les interactions médicamenteuses. 

• Éducation des patients sur les interactions entre les aliments et les médicaments. 

6. Études de cas et exemples d'interactions : 

• Exemples concrets d'interactions alimentaires et médicamenteuses. 

• Études de cas sur des médicaments couramment prescrits et leurs interactions 

avec certains aliments. 

• Discussion des implications cliniques et des mesures préventives. 

7. Considérations pratiques et recommandations : 

• Recommandations sur la prise de médicaments avec ou sans nourriture. 

• Précautions alimentaires pour minimiser les interactions médicamenteuses. 

• Éducation des patients sur les interactions entre les aliments et les médicaments. 

8. Études de cas et exemples d'interactions : 

• Exemples concrets d'interactions alimentaires et médicamenteuses. 

• Études de cas sur des médicaments couramment prescrits et leurs interactions 

avec certains aliments. 
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• Discussion des implications cliniques et des mesures préventives. 

 

 

13. BIOSTATISTIQUE ET PRINCIPES D’EPIDEMIOLOGIE 

Le cours sur la biostatistique et les principes d'épidémiologie explore les méthodes statistiques 

et les concepts fondamentaux utilisés dans la recherche en épidémiologie. Il vise à fournir aux 

étudiants les compétences nécessaires pour collecter, analyser et interpréter les données 

épidémiologiques. Voici un aperçu du contenu généralement abordé dans ce type de cours : 

1. Introduction à l'épidémiologie : 

• Définition de l'épidémiologie et son rôle dans la santé publique. 

• Types d'études épidémiologiques et leurs objectifs. 

• Principes de base de la mesure de la fréquence et de l'association des maladies. 

2. Mesures de la fréquence des maladies : 

• Prévalence et incidence des maladies. 

• Taux de morbidité et de mortalité. 

• Calculs de base pour estimer la fréquence des maladies. 

3. Mesures de l'association entre facteurs de risque et maladies : 

• Odds ratio et risque relatif. 

• Interprétation des mesures d'association. 

• Biais et facteurs de confusion. 

4. Études observationnelles : 

• Études de cohorte. 

• Études cas-témoins. 

• Avantages et limites des études observationnelles. 

5. Études expérimentales : 

• Essais contrôlés randomisés. 

• Groupes témoins et groupes d'intervention. 

• Principe de randomisation. 

6. Collecte de données épidémiologiques : 

• Sources de données épidémiologiques. 

• Conception d'un questionnaire. 

• Méthodes de collecte de données (entretiens, enquêtes, etc.). 

7. Planification de l'étude épidémiologique : 
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• Sélection de l'échantillon. 

• Taille de l'échantillon et puissance statistique. 

• Méthodes de randomisation. 

8. Introduction à la biostatistique : 

• Variables et types de données. 

• Statistiques descriptives (moyenne, médiane, écart-type, etc.). 

• Distribution des données. 

9. Tests d'hypothèses statistiques : 

• Test de Student (t-test). 

• Test du chi carré. 

• Analyse de variance (ANOVA). 

10. Régression et modèles statistiques : 

• Régression linéaire. 

• Régression logistique. 

• Interprétation des résultats de régression. 

11. Analyse de survie : 

• Courbes de survie. 

• Modèles de survie (modèle de Cox). 

• Analyse de la durée de vie. 

12. Introduction aux logiciels statistiques : 

• Utilisation de logiciels statistiques courants tels que R, SPSS ou SAS. 

• Importation de données, analyses statistiques de base et visualisation des 

résultats. 

13. Applications pratiques en épidémiologie : 

• Études de cas et exemples réels d'applications épidémiologiques. 

• Lecture critique des articles de recherche épidémiologique. 

• Concepts d'épidémiologie appliquée à la santé publique. 

 

14. DROIT APPLIQUE D’ENTREPRISE ET SECURITE DE TRAVAIL 

Le cours sur le droit appliqué d'entreprise et la sécurité au travail examine les principes 

juridiques et les réglementations liés à la gestion des entreprises et à la sécurité des travailleurs. 

Il vise à fournir aux étudiants une compréhension des obligations légales et des bonnes pratiques 
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en matière de droit du travail et de sécurité au travail. Voici un aperçu du contenu généralement 

abordé dans ce type de cours : 

1. Introduction au droit du travail et à la sécurité au travail : 

• Sources du droit du travail et de la sécurité au travail. 

• Rôles et responsabilités des employeurs et des employés. 

• Objectifs de la législation en matière de sécurité au travail. 

2. Contrats de travail et conditions d'emploi : 

• Éléments essentiels d'un contrat de travail. 

• Différents types de contrats de travail (CDI, CDD, intérim, etc.). 

• Réglementation sur les heures de travail, les congés et les salaires. 

3. Règlementation de la santé et de la sécurité au travail : 

• Principes de base de la prévention des risques professionnels. 

• Obligations de l'employeur en matière de sécurité au travail. 

• Réglementations sur l'évaluation des risques et la prévention des accidents. 

4. Hygiène et conditions de travail : 

• Normes d'hygiène et de propreté sur le lieu de travail. 

• Ergonomie et aménagement des postes de travail. 

• Gestion des substances dangereuses et des déchets. 

5. Prévention des accidents du travail et des maladies professionnelles : 

• Identification et évaluation des risques professionnels. 

• Mesures de prévention et de protection des travailleurs. 

• Obligations de l'employeur en cas d'accident du travail ou de maladie 

professionnelle. 

6. Relations individuelles et collectives de travail : 

• Droits et obligations des employés et des syndicats. 

• Négociation collective et conventions collectives. 

• Réglementation sur les licenciements et les mesures disciplinaires. 

7. Responsabilité civile et pénale des employeurs : 

• Responsabilité de l'employeur en cas d'accident ou de maladie professionnelle. 

• Sanctions pénales pour violation des réglementations en matière de sécurité au 

travail. 

• Assurance responsabilité civile professionnelle. 

8. Gestion de la sécurité au travail : 

• Élaboration d'un plan de prévention des risques professionnels. 
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• Formation et sensibilisation des employés à la sécurité au travail. 

• Contrôle et suivi de la conformité aux réglementations en matière de sécurité. 

9. Études de cas et applications pratiques : 

• Analyse de situations réelles liées au droit du travail et à la sécurité au travail. 

• Étude de cas sur des accidents du travail et des litiges en matière de droit du 

travail. 

• Discussion des meilleures pratiques et des exemples de conformité. 

 

 

15. SOCIOLOGIE ET PSYCHOLOGIE 

Le cours de sociologie et psychologie explore les principales théories et concepts de la 

sociologie et de la psychologie, et examine comment ces disciplines contribuent à la 

compréhension du comportement humain individuel et collectif. Voici un aperçu du contenu 

généralement abordé dans ce type de cours : 

1. Introduction à la sociologie et à la psychologie : 

• Définitions et domaines d'étude de la sociologie et de la psychologie. 

• Méthodes de recherche utilisées en sociologie et en psychologie. 

• Approches théoriques et perspectives dans les deux disciplines. 

2. Sociologie : 

• Structures sociales et institutions (famille, éducation, religion, etc.). 

• Interaction sociale et processus de socialisation. 

3.  

• Inégalités sociales (classe sociale, race, genre, etc.). 

• Changement social et mouvements sociaux. 

4. Psychologie : 

• Bases biologiques et cognitives du comportement humain. 

• Développement humain (enfance, adolescence, âge adulte, vieillissement). 

• Processus d'apprentissage, motivation et émotion. 

• Fonctionnement mental et processus de pensée. 

5. Identité et personnalité : 

• Construction sociale de l'identité individuelle et collective. 

• Processus de développement de la personnalité. 

• Influence de la culture et de la société sur l'identité et la personnalité. 
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6. Groupes sociaux et relations interpersonnelles : 

• Dynamique des groupes sociaux. 

• Influence sociale et conformité. 

• Relations intergroupes et préjugés. 

7. Comportement social et normes : 

• Normes sociales et contrôle social. 

• Déviance et crime. 

• Processus de socialisation et d'acquisition des normes. 

8. Perception sociale et cognition sociale : 

• Processus de perception et d'attribution sociale. 

• Attitudes, croyances et stéréotypes. 

• Communication interpersonnelle. 

9. Santé mentale et bien-être : 

• Facteurs psychologiques liés à la santé mentale. 

• Stress, adaptation et gestion des émotions. 

• Troubles psychologiques et approches thérapeutiques. 

10. Interaction entre la sociologie et la psychologie : 

• Application des concepts sociologiques à la compréhension du comportement 

individuel. 

• Impact des facteurs sociaux sur la santé mentale et le bien-être. 

 

16. LANGUE ET TECHNIQUES DE COMMUNICATION 

Le cours de Langue et techniques de communication vise à développer les compétences 

linguistiques et les techniques de communication nécessaires pour s'exprimer efficacement dans 

divers contextes professionnels. Voici un aperçu du contenu généralement abordé dans ce type 

de cours : 

1. Communication verbale : 

• Grammaire et syntaxe : révision des règles grammaticales et syntaxiques de la 

langue. 

• Vocabulaire et expression : enrichissement du vocabulaire spécifique à 

différents domaines. 

• Prononciation et intonation : amélioration de la prononciation et de 

l'accentuation. 
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2. Communication écrite : 

• Rédaction de documents professionnels : courriels, lettres, rapports, etc. 

• Structure et organisation de l'écrit : introduction, développement, conclusion. 

• Cohérence et cohésion : utilisation de connecteurs logiques, de références, etc. 

• Correction grammaticale et orthographique : révision et correction des erreurs 

courantes. 

3. Communication orale : 

• Présentations orales : préparation et présentation de discours, exposés, etc. 

• Techniques d'expression orale : articulation, débit 

4. Communication persuasive : 

• Techniques de persuasion : utilisation d'arguments convaincants et de stratégies 

de persuasion. 

• Communication publicitaire : analyse et création de messages publicitaires. 

• Éthique de la communication persuasive : considérations éthiques dans la 

communication persuasive. 

5. Médias et communication : 

• Analyse des médias : compréhension critique des messages médiatiques. 

• Communication dans les réseaux sociaux : utilisation efficace des médias 

sociaux pour la communication professionnelle. 

• Gestion de l'image et de la réputation en ligne : stratégies pour maintenir une 

image professionnelle positive. 

6. Pratique et simulation : 

• Exercices pratiques : mises en situation, jeux de rôle, simulations. 

• Enregistrement et analyse de performances orales. 

• Retours sur les compétences linguistiques et les techniques de communication 

développées. 
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CONTENUS DES COURS DE MASTER PROFESSIONNEL EN 

NUTRITION APPLIQUEE NIVEAU II 
 

1. METABOLISME INTERMEDIAIRE DES MACRONUTRIMENTS 

Le cours sur le métabolisme intermédiaire des macronutriments examine les 

processus biochimiques impliqués dans la dégradation et la transformation des 

macronutriments (glucides, lipides et protéines) dans l'organisme. Il vise à fournir 

aux étudiants une compréhension approfondie des voies métaboliques et de leur 

régulation. Voici un aperçu du contenu généralement abordé dans ce type de cours : 

1. Introduction au métabolisme : 

• Définitions et concepts clés du métabolisme. 

• Rôles des macronutriments (glucides, lipides, protéines) dans 

l'organisme. 

• Compartiments cellulaires impliqués dans le métabolisme (cytosol, 

mitochondries, etc.). 

2. Métabolisme des glucides : 

• Digestion et absorption des glucides. 

• Glycolyse : dégradation du glucose en pyruvate. 

• Voies alternatives du métabolisme du glucose (voie des pentoses 

phosphates, gluconéogenèse, etc.). 

• Régulation de la glycémie et du métabolisme glucidique. 

3. Métabolisme des lipides : 

• Digestion et absorption des lipides. 

• β-oxydation : dégradation des acides gras en acétyl-CoA. 

• Synthèse des acides gras et régulation du métabolisme lipidique. 

• Métabolisme des triglycérides, des phospholipides et du cholestérol. 

4. Métabolisme des protéines : 

• Digestion et absorption des protéines. 

• Dégradation des protéines en acides aminés. 
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• Utilisation des acides aminés dans la synthèse des protéines, la 

gluconéogenèse et d'autres voies métaboliques. 

• Régulation de l'équilibre azoté et du métabolisme des protéines. 

5. Intégration du métabolisme : 

• Réactions d'interconversion entre les macronutriments. 

• Métabolisme postprandial et métabolisme à jeun. 

• Régulation hormonale du métabolisme (insuline, glucagon, etc.). 

• Métabolisme pendant l'exercice et dans des conditions particulières 

(jeûne, diabète, etc.). 

6. Métabolisme énergétique : 

• Production d'ATP et équilibre énergétique dans l'organisme. 

• Rendement énergétique des différentes voies métaboliques. 

• Métabolisme des corps cétoniques et de l'acide lactique. 

• Adaptations métaboliques lors de situations de jeûne, d'exercice ou de 

stress. 

7. Applications cliniques et pathologiques : 

• Troubles métaboliques génétiques (maladies métaboliques 

héréditaires). 

• Métabolisme des médicaments et des toxines. 

• Perturbations métaboliques dans les maladies métaboliques (obésité, 

diabète, etc.). 

• Approches thérapeutiques ciblant le métabolisme (diététique, 

médicaments, etc.). 

8. Études de cas et applications pratiques : 

• Analyse de cas cliniques liés au métabolisme des macronutriments. 

• Interprétation de résultats de tests métaboliques. 

• Discussion des implications pratiques pour la nutrition, la santé et la 

médecine. 
 

2. METABOLISME INTERMEDIAIRE DES MICRONUTRIMENTS 
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Le cours sur le métabolisme intermédiaire des micronutriments explore les 

processus biochimiques impliqués dans la dégradation, la transformation et 

l'utilisation des micronutriments essentiels dans le corps humain. Les 

micronutriments comprennent les vitamines et les minéraux qui sont nécessaires en 

petites quantités mais jouent un rôle crucial dans le fonctionnement normal de 

l'organisme. Voici un aperçu du contenu généralement abordé dans ce type de cours 

: 

1. Introduction aux micronutriments : 

• Définition des micronutriments et de leur importance pour la santé 

humaine. 

• Classification des vitamines et des minéraux en fonction de leurs 

propriétés et fonctions spécifiques. 

• Rôles des micronutriments dans le métabolisme, la croissance, le 

développement et la prévention des maladies. 

2. Métabolisme des vitamines : 

• Métabolisme des vitamines hydrosolubles (vitamine C et complexe de 

vitamines B) et liposolubles (vitamines A, D, E, K). 

• Mécanismes d'absorption, de transport, de stockage et d'élimination 

des vitamines. 

• Rôles spécifiques des vitamines dans les réactions biochimiques et les 

processus métaboliques. 

3. Métabolisme des minéraux : 

• Métabolisme des minéraux essentiels tels que le fer, le calcium, le 

magnésium, le zinc, le cuivre, le sélénium, etc. 

• Absorption, transport, répartition et excrétion des minéraux dans 

l'organisme. 

• Fonctions des minéraux dans la structure cellulaire, la régulation 

enzymatique, l'équilibre électrolytique, etc. 

4. Intégration du métabolisme des micronutriments : 
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• Interactions et interdépendances entre les différentes vitamines et 

minéraux. 

• Régulation du métabolisme des micronutriments par des hormones et 

des enzymes spécifiques. 

• Mécanismes de régulation homéostatique pour maintenir l'équilibre 

des micronutriments dans l'organisme. 

5. Implications cliniques et pathologiques : 

• Carences en vitamines et en minéraux et leurs conséquences sur la 

santé. 

• Excès de vitamines et de minéraux et leurs effets indésirables. 

• Maladies métaboliques liées aux troubles du métabolisme des 

micronutriments. 

6. Approches diététiques et thérapeutiques : 

• Recommandations diététiques pour assurer un apport adéquat en 

micronutriments. 

• Supplémentation en vitamines et en minéraux pour prévenir ou traiter 

les carences. 

• Utilisation de thérapies nutritionnelles spécifiques pour les troubles 

métaboliques associés aux micronutriments. 

7. Recherche et avancées récentes : 

• Études et recherches actuelles sur le métabolisme des 

micronutriments. 

• Découvertes récentes sur les interactions entre les micronutriments et 

la santé. 

• Applications pratiques et implications pour la nutrition et la santé 

publique. 
 

3. NUTRITION MERE ET ENFANT 

Le cours sur la nutrition mère et enfant aborde les aspects spécifiques de la 

nutrition pendant la période de la grossesse, de l'allaitement et de la petite enfance. 
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Il met l'accent sur l'importance d'une alimentation équilibrée et d'une bonne 

nutrition pour la santé et le développement optimal de la mère et de l'enfant. Voici 

un aperçu du contenu généralement abordé dans ce type de cours : 

1. Nutrition préconceptionnelle : 

• Importance de la nutrition avant la grossesse pour la santé de la mère 

et la santé future de l'enfant. 

• Recommandations alimentaires et supplémentation 

préconceptionnelle. 

1. Effets de la carence en nutriments avant la conception sur  

• le développement fœtal. 

2. Nutrition pendant la grossesse : 

• Besoins nutritionnels accrus pendant la grossesse et adaptation du 

régime alimentaire. 

• Rôle des différents nutriments (protéines, glucides, lipides, vitamines, 

minéraux) dans la croissance et le développement fœtal. 

• Gestion des nausées, des vomissements et des autres problèmes 

courants liés à la nutrition pendant la grossesse. 

3. Allaitement maternel : 

• Avantages de l'allaitement maternel pour la santé de la mère et du 

nourrisson. 

• Composition du lait maternel et ses changements au fil du temps. 

• Recommandations pour l'allaitement maternel exclusif, la fréquence des 

tétées et le sevrage. 

4. Alimentation complémentaire : 

• Introduction des aliments solides et transition de l'allaitement maternel ou du 

lait infantile à une alimentation solide. 

• Choix des aliments appropriés pour l'enfant en fonction de son âge et de ses 

besoins nutritionnels. 

• Prévention des allergies alimentaires et des carences nutritionnelles chez les 

nourrissons et les jeunes enfants. 

5. Nutrition pour les nourrissons et les jeunes enfants : 
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• Besoins en nutriments spécifiques à différents stades du développement de 

l'enfant. 

• Recommandations pour une alimentation saine et équilibrée, y compris les 

groupes d'aliments essentiels. 

• Prévention de l'obésité infantile et des problèmes de santé associés. 

6. Nutrition pour les mères allaitantes : 

• Besoins nutritionnels spécifiques des mères qui allaitent. 

• Recommandations pour l'alimentation et l'hydratation optimales pendant 

l'allaitement. 

• Gestion de l'alimentation pendant la période de l'allaitement pour favoriser une 

production suffisante de lait maternel. 

7. Problèmes nutritionnels courants et interventions : 

• Anémie, carences en vitamines et minéraux, troubles digestifs, allergies 

alimentaires, etc. 

• Stratégies de dépistage, de prévention et de traitement des problèmes 

nutritionnels chez la mère et l'enfant. 

• Approches diététiques et thérapeutiques pour améliorer l'état nutritionnel. 

8. Promotion de la nutrition mère et enfant : 

• Conseil en nutrition pour les femmes enceintes, les nouvelles mères et les 

familles. 

• Éducation nutritionnelle pour promouvoir de saines habitudes alimentaires 

chez les enfants. 

• Rôle des professionnels de la santé dans la promotion de la nutrition mère et 

enfant. 

 

4. NUTRITION GERIATRIQUE 

Le cours sur la nutrition gériatrique se concentre sur les aspects spécifiques de la 

nutrition liés au vieillissement et à la santé des personnes âgées. Il vise à fournir 

des connaissances et des compétences pour évaluer et gérer les besoins 

nutritionnels des personnes âgées, ainsi que pour prévenir et traiter les problèmes 

de nutrition courants chez les personnes âgées. Voici un aperçu du contenu 

généralement abordé dans ce type de cours : 
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1. Changements physiologiques liés à l'âge : 

• Modifications métaboliques, hormonales et physiologiques associées 

au vieillissement. 

• Effets de ces changements sur les besoins nutritionnels, la digestion, 

l'absorption et le métabolisme des nutriments chez les personnes 

âgées. 

2. Besoins nutritionnels des personnes âgées : 

1. Évaluation des besoins énergétiques, des macronutriments (protéines, 

glucides, lipides) et des micronutriments chez  

• les personnes âgées. 

• Facteurs influençant les besoins nutritionnels, tels que l'état de santé, 

l'activité physique, les médicaments et les maladies chroniques. 

2. Prévention et gestion de la dénutrition : 

• Identification des risques de dénutrition chez les personnes âgées. 

• Stratégies de dépistage, d'évaluation et de prise en charge de la 

dénutrition. 

• Recommandations pour l'apport calorique et protéique adéquat chez 

les personnes âgées fragiles ou malnutries. 

3. Problèmes de santé courants chez les personnes âgées : 

• Maladies chroniques telles que les maladies cardiovasculaires, le 

diabète, l'ostéoporose, etc., et leur impact sur les besoins nutritionnels. 

• Gestion nutritionnelle des problèmes de santé courants chez les 

personnes âgées. 

4. Alimentation adaptée aux besoins spécifiques des personnes âgées : 

• Stratégies pour surmonter les obstacles à une alimentation saine chez 

les personnes âgées, tels que la perte d'appétit, les difficultés de 

mastication et de déglutition. 
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• Recommandations pour la texture des aliments, les modifications de 

l'alimentation et les compléments nutritionnels adaptés aux besoins 

des personnes âgées. 

5. Nutrition et santé cognitive chez les personnes âgées : 

• Rôle de la nutrition dans le maintien de la santé cognitive et la 

prévention des troubles cognitifs liés à l'âge, tels que la démence et la 

maladie d'Alzheimer. 

• Aliments et nutriments bénéfiques pour la santé du cerveau et la 

fonction cognitive. 

6. Approches diététiques et thérapeutiques : 

• Recommandations pour l'alimentation équilibrée et les régimes 

spécifiques aux maladies pour les personnes âgées. 

• Utilisation de compléments nutritionnels, de vitamines et de minéraux 

chez les personnes âgées. 

• Interventions diététiques pour la gestion des maladies chroniques chez 

les personnes âgées. 

7. Promotion de la nutrition chez les personnes âgées : 

• Éducation nutritionnelle pour les personnes âgées, leurs familles et les 

professionnels de la santé. 

• Stratégies pour promouvoir une alimentation saine, l'hydratation 

adéquate et le maintien d'un poids santé chez les personnes âgées. 

 

5. NUTRITION CLINIQUE 

Le cours de nutrition clinique est axé sur l'application de principes nutritionnels dans le 

contexte du traitement et de la gestion des maladies. Il vise à fournir aux professionnels 

de la santé les connaissances et les compétences nécessaires pour évaluer l'état 

nutritionnel des patients, élaborer des plans de traitement nutritionnel et fournir des 

conseils nutritionnels adaptés. Voici un aperçu du contenu généralement abordé dans ce 

type de cours : 

 

1. Bases de la nutrition clinique : 
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   - Principes de base de la nutrition, y compris les macronutriments, les micronutriments 

et leurs rôles dans le corps. 

   - Métabolisme des nutriments et équilibre énergétique. 

   - Évaluation de l'état nutritionnel, y compris les mesures anthropométriques, les 

marqueurs biochimiques et les évaluations diététiques. 

 

2. Nutrition et maladies chroniques : 

   - Nutrition dans la prévention et la gestion des maladies chroniques telles que les 

maladies cardiovasculaires, le diabète, l'obésité, les maladies rénales, etc. 

   - Recommandations diététiques spécifiques pour différentes maladies chroniques. 

   - Gestion de la nutrition pendant les traitements médicaux tels que la chimiothérapie 

et la radiothérapie. 

 

3. Nutrition et pathologies spécifiques : 

   - Nutrition dans le contexte de maladies spécifiques telles que les troubles gastro-

intestinaux, les maladies hépatiques, les troubles endocriniens, les maladies 

respiratoires, etc. 

   - Gestion nutritionnelle des complications liées à ces maladies et traitements associés. 

 

4. Nutrition et support nutritionnel : 

   - Techniques d'alimentation entérale et parentérale pour les patients qui ne peuvent 

pas consommer une alimentation normale. 

   - Évaluation des besoins en support nutritionnel et élaboration de plans de nutrition 

artificielle. 

   - Gestion des complications liées au support nutritionnel. 

 

5. Nutrition et chirurgie : 

   - Évaluation préopératoire de l'état nutritionnel et optimisation nutritionnelle avant la 

chirurgie. 

   - Nutrition pendant la période périopératoire et postopératoire. 

   - Alimentation après des procédures chirurgicales spécifiques. 

 

6. Nutrition et pharmacologie : 

   - Interactions entre les médicaments et la nutrition. 
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   - Effets des médicaments sur l'appétit, l'absorption des nutriments et le métabolisme. 

   - Recommandations diététiques pour minimiser les interactions médicamenteuses 

indésirables. 

 

7. Approches avancées en nutrition clinique : 

   - Nutrition personnalisée et médecine de précision. 

   - Utilisation de thérapies nutritionnelles spécifiques, telles que les régimes spéciaux, 

les compléments alimentaires, les probiotiques, etc. 

   - Nutrition sportive et performance athlétique. 

 

8. Communication et counseling nutritionnel : 

   - Techniques de communication efficaces pour fournir des conseils nutritionnels aux 

patients. 

   - Éducation nutritionnelle et promotion du changement de comportement. 

   - Considérations culturelles, sociales et éthiques dans la pratique de la nutrition 

clinique. 

 

6. NUTRITION SPORTIVE 

Le cours sur la nutrition sportive se concentre sur les principes et les stratégies alimentaires 

pour optimiser la performance sportive, la récupération et la santé des athlètes. Il vise à fournir 

des connaissances et des compétences pour évaluer les besoins nutritionnels des athlètes, 

élaborer des plans alimentaires adaptés à leurs objectifs et promouvoir des habitudes 

alimentaires saines dans le cadre de l'activité physique. Voici un aperçu du contenu 

généralement abordé dans ce type de cours : 

 

1. Bases de la nutrition sportive : 

   - Rôles des macronutriments (glucides, protéines, lipides) et des micronutriments dans le 

métabolisme énergétique et la performance sportive. 

   - Équilibre énergétique et dépenses énergétiques liées à l'exercice. 

   - Hydratation et équilibre hydrique pendant l'exercice. 

 

2. Nutrition avant l'exercice : 

   - Stratégies pour optimiser les réserves de glycogène musculaire avant une compétition ou un 

entraînement intense. 
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   - Recommandations pour la consommation de repas et de collations pré-exercice. 

   - Utilisation de suppléments nutritionnels avant l'exercice. 

 

3. Nutrition pendant l'exercice : 

   - Apports en glucides et en fluides pendant l'exercice prolongé ou intense. 

   - Utilisation de boissons énergétiques, de gels et d'autres sources de nutrition pendant 

l'exercice. 

   - Stratégies de ravitaillement pour des sports spécifiques et des situations particulières. 

 

4. Nutrition après l'exercice : 

   - Rôle de la nutrition dans la récupération musculaire et la synthèse des protéines. 

   - Consommation de repas et de collations post-exercice pour optimiser la récupération. 

   - Utilisation de suppléments nutritionnels tels que les protéines en poudre et les acides aminés 

après l'exercice. 

 

5. Nutrition pour la composition corporelle et la performance : 

   - Approches diététiques pour la prise de masse musculaire et la réduction de la masse grasse. 

   - Évaluation de la composition corporelle et suivi de la progression. 

   - Considérations spécifiques pour les athlètes dans des catégories de poids ou des sports à 

catégories de poids. 

 

6. Nutrition pour les sports d'endurance : 

   - Besoins énergétiques et hydratation pour les sports d'endurance tels que la course à pied, le 

cyclisme, la natation, etc. 

   - Stratégies de nutrition pour les courses de longue distance, les triathlons et les événements 

multi-étapes. 

   - Utilisation de suppléments tels que les gels énergétiques et les électrolytes pour les sports 

d'endurance. 

 

7. Nutrition pour les sports de force et de puissance : 

   - Besoins en protéines et en calories pour la construction musculaire et la performance dans 

les sports de force. 

   - Utilisation de suppléments tels que les acides aminés à chaîne ramifiée (BCAA) et la 

créatine. 
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   - Régimes spécifiques pour les culturistes et les haltérophiles. 

 

8. Nutrition pour les sports d'équipe et les sports de combat : 

   - Besoins nutritionnels spécifiques pour les sports d'équipe tels que le football, le basketball, 

le rugby, etc. 

   - Considérations nutritionnelles pour les athlètes pratiquant des sports de combat, comme la 

boxe et la lutte. 

   - Nutrition pour la performance et la récupération lors de compétitions à plusieurs jours. 

 

9. Suppléments nutritionnels et ergogènes : 

   - Aperçu des suppléments couramment utilisés dans le sport, tels que les vitamines, les 

minéraux, les antioxydants, les stimulants et les compléments alimentaires. 

   - Évaluation des preuves scientifiques, des avantages potentiels et des risques associés à 

l'utilisation de suppléments. 

 

10. Conseils nutritionnels et éducation des athlètes : 

    - Techniques de counseling nutritionnel pour les athlètes. 

    - Éducation des athlètes sur les choix alimentaires sains, la planification des repas et la 

gestion des voyages. 

    - Considérations spécifiques pour les athlètes végétariens, les restrictions alimentaires et les 

troubles alimentaires. 

 

7. EDUCATION NUTRITIONNELLE ET INTERVENTION 

Le cours sur l'éducation nutritionnelle et l'intervention vise à fournir aux professionnels de la 

santé et de la nutrition les connaissances et les compétences nécessaires pour concevoir, mettre 

en œuvre et évaluer des programmes d'éducation nutritionnelle efficaces visant à promouvoir 

de saines habitudes alimentaires et à prévenir les maladies liées à l'alimentation. Voici un aperçu 

du contenu généralement abordé dans ce cours : 

 

1. Théories et modèles d'éducation nutritionnelle : 

   - Principes de base de l'éducation en matière de santé et de nutrition. 

   - Théories comportementales et cognitives applicables à l'éducation nutritionnelle. 

   - Modèles de changement de comportement et leur application à l'alimentation. 
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2. Planification de programmes d'éducation nutritionnelle : 

   - Évaluation des besoins en matière d'éducation nutritionnelle dans une population cible. 

   - Établissement d'objectifs d'apprentissage clairs et spécifiques. 

   - Sélection et adaptation de méthodes d'enseignement appropriées. 

 

3. Méthodes d'enseignement et de communication en éducation nutritionnelle : 

   - Techniques de communication efficaces pour transmettre des informations nutritionnelles 

de manière claire et compréhensible. 

   - Utilisation de supports visuels, de technologies de l'information et de médias pour renforcer 

l'apprentissage. 

   - Approches interactives telles que les jeux de rôle, les démonstrations culinaires et les 

discussions de groupe. 

 

4. Élaboration de matériel pédagogique et de supports visuels : 

   - Création de supports pédagogiques attrayants et adaptés à la population cible. 

   - Utilisation de graphiques, de tableaux, d'infographies et d'illustrations pour présenter des 

informations nutritionnelles. 

   - Développement de brochures, de dépliants, de manuels ou de supports en ligne. 

 

5. Intervention en éducation nutritionnelle : 

   - Planification et mise en œuvre d'interventions nutritionnelles dans différents contextes 

(écoles, communautés, milieu de travail, établissements de santé, etc.). 

   - Adaptation des interventions aux besoins et aux caractéristiques culturelles, sociales et 

démographiques de la population cible. 

   - Évaluation de l'efficacité des interventions et utilisation de données pour améliorer les 

programmes. 

 

6. Approches spécifiques en éducation nutritionnelle : 

   - Éducation nutritionnelle pour les enfants et les adolescents. 

   - Promotion de l'allaitement maternel et de la nutrition pendant la petite enfance. 

   - Éducation nutritionnelle pour les groupes à risque, tels que les personnes âgées, les femmes 

enceintes, les personnes atteintes de maladies chroniques, etc. 

 

7. Sensibilisation aux problèmes de santé publique et aux politiques nutritionnelles : 
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   - Compréhension des enjeux de santé publique liés à l'alimentation, tels que l'obésité, les 

maladies cardiovasculaires, le diabète, etc. 

   - Connaissance des politiques alimentaires et des recommandations nationales en matière de 

nutrition. 

   - Plaidoyer en faveur de politiques alimentaires saines et de l'environnement alimentaire 

favorable. 

 

8. Techniques de counseling en nutrition : 

   - Approches de counseling pour aider les individus à adopter des comportements alimentaires 

sains. 

   - Écoute active, empathie et techniques de motivation pour favoriser le changement de 

comportement. 

   - Gestion des résistances et des obstacles dans le processus de counseling nutritionnel. 

 

9. Éthique et considérations culturelles en éducation nutritionnelle : 

   - Sensibilité culturelle dans la conception et la mise en œuvre des programmes d'éducation 

nutritionnelle. 

   - Respect de la diversité culturelle dans la communication et le counseling en nutrition. 

   - Conscience des enjeux éthiques liés à la promotion de certains régimes ou produits 

nutritionnels. 

 

10. Évaluation des programmes d'éducation nutritionnelle : 

    - Méthodes d'évaluation des connaissances, des attitudes et des comportements alimentaires. 

    - Collecte et analyse de données pour évaluer l'impact des programmes. 

    - Utilisation des résultats de l'évaluation pour améliorer et adapter les interventions. 

 

8. NUTRITION COMMUNAUTAIRE ET NUTRITION EN URGENCE 

Le cours sur la nutrition communautaire et la nutrition en situation d'urgence vise à former les 

professionnels de la santé et de la nutrition à répondre aux besoins nutritionnels des populations 

dans le cadre de programmes de santé publique et en cas de crises humanitaires. Voici un aperçu 

du contenu généralement abordé dans ce type de cours : 

 

1. Concepts de base en nutrition communautaire : 

   - Rôle de la nutrition dans la santé et le bien-être des communautés. 
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   - Approches de prévention des carences nutritionnelles et de promotion de la santé. 

   - Évaluation des besoins nutritionnels des populations et des déterminants sociaux de la 

nutrition. 

 

2. Planification et mise en œuvre de programmes de nutrition communautaire : 

   - Conception de programmes de nutrition adaptés aux besoins des populations spécifiques. 

   - Établissement d'objectifs, de stratégies et de plans d'action pour améliorer la nutrition 

communautaire. 

   - Coordination et collaboration avec d'autres acteurs de la santé et du développement. 

 

3. Promotion de l'allaitement maternel et de la nutrition infantile : 

   - Avantages de l'allaitement maternel exclusif et promotion de la lactation. 

   - Alimentation complémentaire adéquate pour les nourrissons et les jeunes enfants. 

   - Prévention de la malnutrition chez les nourrissons et les enfants en bas âge. 

 

4. Nutrition scolaire et éducation nutritionnelle : 

   - Programmes de nutrition dans les écoles pour améliorer la santé et la performance des élèves. 

   - Éducation nutritionnelle pour les enfants et les adolescents, y compris les compétences en 

matière de choix alimentaires sains. 

   - Promotion de l'environnement alimentaire favorable dans les établissements scolaires. 

 

5. Nutrition des femmes enceintes, des mères et des groupes vulnérables : 

   - Soins prénatals et nutrition pendant la grossesse pour assurer une croissance et un 

développement sains du fœtus. 

   - Nutrition postnatale pour les mères allaitantes et les soins du nourrisson. 

   - Nutrition des groupes vulnérables tels que les femmes enceintes adolescentes, les femmes 

en situation de pauvreté, les personnes âgées, etc. 

 

6. Nutrition en situation d'urgence et de crise humanitaire : 

   - Évaluation des besoins nutritionnels et de sécurité alimentaire en cas de crise humanitaire. 

   - Approvisionnement alimentaire d'urgence et supplémentation nutritionnelle. 

   - Gestion de la malnutrition aiguë sévère et des complications associées. 

 

7. Interventions nutritionnelles en contexte communautaire : 
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   - Promotion de l'alimentation diversifiée et de l'accès à des aliments nutritifs. 

   - Promotion de bonnes pratiques d'hygiène et de préparation des aliments. 

   - Promotion de l'agriculture durable et de l'accès aux ressources alimentaires. 

 

8. Surveillance et évaluation en nutrition communautaire : 

   - Méthodes de collecte de données pour évaluer la situation nutritionnelle d'une communauté. 

   - Indicateurs de surveillance nutritionnelle et de suivi des programmes. 

   - Analyse des données pour évaluer l'efficacité des interventions nutritionnelles. 

 

9. Coordination et plaidoyer en nutrition communautaire : 

   - Coordination avec les acteurs locaux, les organisations non gouvernementales et les 

gouvernements pour assurer une approche holistique de la nutrition communautaire. 

   - Plaidoyer en faveur de politiques et de programmes de nutrition communautaire. 

   - Sensibilisation et mobilisation communautaire pour promouvoir la nutrition. 

 

10. Éthique et considérations culturelles en nutrition communautaire : 

    - Respect des valeurs culturelles et des pratiques alimentaires locales. 

    - Équité et justice dans la distribution des ressources alimentaires et des interventions 

nutritionnelles. 

    - Prise de décision éthique dans la planification et la mise en œuvre des programmes de 

nutrition communautaire. 

 

9. ECONOMIE ALIMENTAIRE 

Le cours sur l'économie alimentaire se concentre sur l'analyse des aspects économiques de la 

production, de la distribution, de la consommation et de la politique alimentaires. Il examine 

comment les forces économiques influencent les choix et les comportements liés à l'alimentation, 

ainsi que les politiques et les interventions visant à garantir la sécurité alimentaire et à 

promouvoir des systèmes alimentaires durables. Voici un aperçu du contenu généralement 

abordé dans ce cours : 

 

1. Concepts fondamentaux de l'économie alimentaire : 

   - Offre et demande alimentaires. 

   - Élasticité-prix et élasticité-revenu. 

   - Coûts de production et structure des marchés alimentaires. 
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2. Marchés alimentaires et systèmes alimentaires : 

   - Analyse des marchés alimentaires, y compris les marchés des matières premières, des produits 

agricoles et des produits transformés. 

   - Dynamique des prix alimentaires et facteurs influençant la volatilité des prix. 

   - Systèmes alimentaires mondiaux et flux commerciaux. 

 

3. Politiques agricoles et alimentaires : 

   - Politiques agricoles nationales et internationales. 

   - Subventions agricoles, tarifs douaniers et barrières commerciales. 

   - Politiques de sécurité alimentaire et de nutrition. 

 

4. Durabilité et environnement dans l'économie alimentaire : 

   - Impact environnemental de l'agriculture et de la production alimentaire. 

   - Évaluation économique des externalités environnementales liées à l'agriculture. 

   - Approches économiques pour promouvoir des systèmes alimentaires durables. 

 

5. Sécurité alimentaire et pauvreté : 

   - Mesure de la sécurité alimentaire et de l'insécurité alimentaire. 

   - Lien entre la pauvreté, l'accès à la nourriture et la sécurité alimentaire. 

   - Programmes et politiques de filets de sécurité sociale. 

 

6. Commerce international et sécurité alimentaire : 

   - Effets du commerce international sur la sécurité alimentaire. 

   - Commerce agricole et négociations commerciales internationales. 

   - Implications économiques des accords commerciaux sur l'agriculture et l'alimentation. 

 

7. Économie comportementale et choix alimentaires : 

   - Théories économiques du comportement alimentaire. 

   - Biais cognitifs et décisions alimentaires irrationnelles. 

   - Politiques publiques basées sur les insights de l'économie comportementale. 

 

8. Économie de la nutrition et des régimes alimentaires : 

   - Économie de la malnutrition et des maladies liées à l'alimentation. 
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   - Évaluation économique des interventions en nutrition. 

   - Économie des régimes alimentaires sains et des politiques de promotion de la santé. 

 

9. Innovation et technologie dans l'économie alimentaire : 

   - Rôle de l'innovation technologique dans la production alimentaire. 

   - Technologies émergentes dans l'agriculture et l'industrie alimentaire. 

   - Impact économique des innovations sur la durabilité et la sécurité alimentaire. 

 

10. Économie alimentaire locale et circuits courts : 

    - Analyse des systèmes alimentaires locaux et régionaux. 

    - Avantages économiques des circuits courts et des chaînes d'approvisionnement courtes. 

    - Politiques de soutien aux circuits courts et à l'agriculture locale. 

 

10.  GESTION ET SERVICE DES ALIMENTS ET REPAS 

Le cours sur la gestion et le service des aliments et des repas est conçu pour former les 

professionnels de l'industrie alimentaire à gérer efficacement les opérations liées à la 

préparation, à la présentation et au service des repas. Il vise à fournir une compréhension 

approfondie des pratiques de gestion, des normes de sécurité alimentaire, de la planification des 

menus, de la gestion des coûts et de la satisfaction des clients. Voici un aperçu du contenu 

généralement abordé dans ce cours : 

 

1. Normes de sécurité alimentaire : 

   - Réglementations en matière d'hygiène et de sécurité alimentaire. 

   - Manipulation sûre des aliments et formation en matière d'hygiène. 

   - Gestion des allergies alimentaires et des risques liés à la contamination croisée. 

 

2. Gestion des opérations alimentaires : 

   - Organisation et planification des opérations de cuisine. 

   - Flux de travail et gestion du temps dans la préparation des repas. 

   - Utilisation efficace des équipements de cuisine et des ressources. 

 

3. Gestion des coûts et des approvisionnements : 

   - Contrôle des coûts alimentaires et gestion des budgets. 

   - Gestion des stocks et des approvisionnements. 
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   - Évaluation des fournisseurs et négociation des contrats. 

 

4. Planification et conception de menus : 

   - Principes de base de la nutrition et de l'équilibre alimentaire. 

   - Adaptation des menus aux besoins des différents groupes de clients. 

   - Créativité et variété dans la planification des repas. 

 

5. Techniques de production culinaire : 

   - Méthodes de cuisson et de préparation des aliments. 

   - Techniques de présentation et de garniture des plats. 

   - Gestion de la qualité des aliments et des saveurs. 

 

6. Service alimentaire : 

   - Normes de service et étiquette en restauration. 

   - Gestion de la salle à manger et des interactions avec les clients. 

   - Gestion des plaintes et résolution des problèmes liés au service. 

 

7. Gestion de la qualité et de la satisfaction des clients : 

   - Évaluation de la satisfaction des clients et collecte de commentaires. 

   - Contrôle de la qualité des aliments et des repas. 

   - Gestion des attentes des clients et amélioration continue. 

 

8. Pratiques durables en gestion des aliments et des repas : 

   - Gestion des déchets alimentaires et recyclage. 

   - Approvisionnement local et durabilité des produits alimentaires. 

   - Pratiques éco-responsables dans la gestion des ressources. 

 

9. Gestion des équipes de cuisine : 

   - Recrutement, formation et supervision du personnel de cuisine. 

   - Planification des horaires et gestion des ressources humaines. 

   - Communication et motivation de l'équipe de cuisine. 

 

10. Tendances et innovations en gestion des aliments et des repas : 

    - Nouvelles tendances en matière de restauration et de consommation alimentaire. 
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    - Utilisation des technologies de pointe dans la gestion des opérations alimentaires. 

    - Adaptation aux besoins des clients en évolution et aux demandes spécifiques (végétarien, 

sans gluten, etc.). 

 

11. MANAGEMENT DE L’ENTREPRISE 

Le cours sur le management de l'entreprise vise à fournir aux étudiants une compréhension 

approfondie des principes fondamentaux de la gestion et des compétences nécessaires pour 

diriger une entreprise de manière efficace. Il couvre un large éventail de sujets liés à la gestion 

d'entreprise, notamment la stratégie, le leadership, la gestion des ressources humaines, le 

marketing, la finance et la prise de décision. Voici un aperçu du contenu généralement abordé 

dans ce cours : 

 

1. Introduction au management : 

   - Définition et rôles du management dans les organisations. 

   - Évolution des théories et des pratiques du management. 

   - Fonctions et processus de gestion. 

 

2. Stratégie d'entreprise : 

   - Analyse de l'environnement et diagnostic stratégique. 

   - Formulation de la vision, de la mission et des objectifs de l'entreprise. 

   - Choix et mise en œuvre de la stratégie compétitive. 

 

3. Leadership et management des équipes : 

   - Styles de leadership et compétences de gestion. 

   - Motivation et engagement des employés. 

   - Gestion des conflits et résolution des problèmes. 

 

4. Gestion des ressources humaines : 

   - Recrutement, sélection et intégration des employés. 

   - Évaluation des performances et gestion du rendement. 

   - Développement des compétences et gestion des talents. 

 

5. Marketing et gestion des clients : 

   - Compréhension des marchés et du comportement des consommateurs. 
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   - Développement de produits et gestion de la marque. 

   - Stratégies de communication et de distribution. 

 

6. Gestion financière : 

   - Analyse financière et évaluation des investissements. 

   - Gestion du fonds de roulement et des flux de trésorerie. 

   - Prévisions financières et gestion du risque. 

 

7. Gestion de la chaîne d'approvisionnement et des opérations : 

   - Planification de la production et gestion des stocks. 

   - Amélioration continue des processus et optimisation des opérations. 

   - Gestion de la logistique et des relations avec les fournisseurs. 

 

8. Prise de décision et résolution de problèmes : 

   - Processus de prise de décision et modèles de pensée. 

   - Analyse des problèmes et techniques de résolution. 

   - Gestion du risque et prise de décision en situation d'incertitude. 

 

9. Éthique et responsabilité sociale des entreprises : 

   - Implication de l'entreprise dans la société et l'environnement. 

   - Gestion éthique et prise de décision responsable. 

   - Normes et pratiques de responsabilité sociale des entreprises. 

 

10. Management de l'innovation et de la transformation : 

    - Gestion de l'innovation et de la créativité. 

    - Gestion du changement et adaptation aux nouvelles tendances. 

    - Culture d'entreprise et gestion de la transformation organisationnelle. 

 

12.  METHODES DE RECHERCHE EN NUTRITION HUMAINE 

Le cours sur les méthodes de recherche en nutrition humaine est conçu pour former les étudiants 

à la planification, à la conception et à la mise en œuvre d'études de recherche dans le domaine de 

la nutrition humaine. Il vise à fournir une compréhension approfondie des différentes méthodes 

de recherche utilisées pour recueillir, analyser et interpréter des données en nutrition. Voici un 

aperçu du contenu généralement abordé dans ce cours : 
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1. Introduction à la recherche en nutrition : 

   - Rôle de la recherche en nutrition dans l'avancement des connaissances. 

   - Étapes du processus de recherche en nutrition. 

   - Éthique de la recherche et protection des sujets humains. 

 

2. Revue de la littérature : 

   - Identification et évaluation des sources d'information scientifique. 

   - Méthodes d'analyse critique des études de recherche existantes. 

   - Synthèse des connaissances et identification des lacunes dans la littérature. 

 

3. Méthodes de collecte de données quantitatives : 

   - Élaboration de questionnaires et d'outils de collecte de données. 

   - Méthodes d'enquête par sondage et d'entretiens structurés. 

   - Collecte de données anthropométriques et biométriques. 

 

4. Méthodes de collecte de données qualitatives : 

   - Entretiens semi-structurés et groupes de discussion. 

   - Analyse de contenu et interprétation des données qualitatives. 

   - Utilisation de logiciels d'analyse qualitative. 

 

5. Méthodes d'évaluation de l'apport alimentaire : 

   - Enregistrement alimentaire et rappel des 24 heures. 

   - Méthodes d'estimation de la consommation alimentaire. 

   - Utilisation de bases de données alimentaires pour l'analyse nutritionnelle. 

 

6. Méthodes d'évaluation de l'état nutritionnel : 

   - Mesures anthropométriques (poids, taille, circonférence, etc.). 

   - Évaluation biochimique (dosages sanguins, urinaires, etc.). 

   - Évaluation clinique et fonctionnelle. 

 

7. Méthodes d'analyse des données : 

   - Statistiques descriptives et analyse exploratoire des données. 

   - Tests d'inférence statistique (tests t, ANOVA, régression, etc.). 



48 
 

   - Utilisation de logiciels statistiques pour l'analyse des données. 

 

8. Études épidémiologiques en nutrition : 

   - Études observationnelles (cohorte, cas-témoins, transversales, etc.). 

   - Conception et analyse des études épidémiologiques. 

   - Évaluation des associations et des facteurs de risque. 

 

9. Essais cliniques en nutrition : 

   - Conception et planification des essais cliniques. 

   - Randomisation et assignation des groupes de traitement. 

   - Analyse des résultats et interprétation des essais cliniques. 

 

10. Communication des résultats de recherche : 

    - Rédaction scientifique et présentation des résultats. 

    - Éthique de la publication et respect des droits d'auteur. 

    - Diffusion des connaissances en nutrition à divers publics. 

 

 


