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Les poursuites d’études

mais, avec un tres bon
dossier ou une mention a I'examen, une poursuite d'études est
envisageable (principalement dans le domaine
de 'agroalimentaire, spécialités hygiene et sécurité des productions
agro-alimentaires, sécurité et prévention du risque alimentaire, nutrition
appliquée...), en , OU en classe
préparatoire aux concours d'entrée des écoles d'ingénieurs.
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Exemples de formations poursuivies :

Venir au Lycée René Auffray

Métro Mairie de Clichy ligne 13 Rend HUfff
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http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Post-bac/CPGE-Classe-preparatoire-ATS-ingenierie-industrielle
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Post-bac/Licence-pro-industrie-agroalimentaire-alimentation-specialite-management-de-l-innovation-de-la-production-et-de-la-securite-alimentaire
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Post-bac/Licence-pro-industrie-agroalimentaire-alimentation-specialite-management-de-l-innovation-de-la-production-et-de-la-securite-alimentaire
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Post-bac/Licence-pro-industrie-agroalimentaire-alimentation-specialite-management-de-l-innovation-de-la-production-et-de-la-securite-alimentaire

BTS Diététique
est un professionnel de la
nutrition. Grace a ses connaissances scientifiques et
techniques, il veille a la qualité des aliments, a I'équilibre
nutritionnel, au respect des regles d'hygiéne, et peut
élaborer des régimes et des menus.

Les épreuves du BTS Diététiques

Biochimie - Physiologie 2 Ecrite 3h
: ) Connaissance des
Les horal a“men'ts 2 Ecrite 4h O
€S noraires
Bases —
physiopathologiques de 3 Ecrite 4h I I I
la diététique
Francais - Sciences humaines 2h 2h _I
. . i Economie et gestion 2 Ecrite 3h
Biochimie - biologie 10,5h 4h I—I-I
Présentation et
Nutrition et alimentation 7,5h 3h . 3 Orale 45 min
e ohvsi Hologie de | soutenance de mémoire I
(Bf,se,s_ € physiopathologie de fa h Epreuve professionnelle
iététique. - . . . —
a Quelle insertion professionnelle ?
Techniques culinaires 5h 4h + 1h o _ _
i Le diététicien travaille essentiellement :
Régimes - 7h
Economie et gestion 6h Sh n dans les établissements C
Langue vivante étrangére (Anglais) Th Th hospitaliers I I I
+
Stage de restauration collective 6 sem. - dans les établissements de
Stage optionnel (écoles, foyers restauration collective.
sociaux, centre de - 4 sem. -
thalassothérapie...) *
Stage hospitalier 1 - 5 sem. ' -
Stage hospitalier 2 - 5 sem. e




