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01
Presentation

L'industrie alimentaire s'est développée ces derniéres années dans un monde de
plus en plus globalisé grace aux nouvelles technologies, aux progres de la biologie
et de la chimie, principalement destinés a la création de produits alimentaires et a
leur conservation. Toutefois, cette dynamique s'accompagne de facteurs sociaux et
culturels propres a chaque pays. Dans ce contexte de progres continu, ce dipléme
vise a offrir au professionnel de la nutrition les connaissances les plus récentes en
matiere d'hygiene alimentaire, d'analyse et de controle de la qualité et de sécurité
alimentaire. Pour ce faire, le dipldmé dispose des outils pédagogiques les plus
récents appliqués aux qualifications académiques, accessibles confortablement 24
heures sur 24 a partir d'un ordinateur connecté a Internet.
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Grace a ce Mastere Spécialisé, vous serez au fait des
derniéres techniques utilisées dans [€valuation des
risques et la sécurité alimentaire”
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Llamélioration de la texture, de la saveur, de la viscosité, de la stabilité des nutriments
et de la conservation des aliments ne serait pas possible sans les progres réalisés
ces dernieres années par I'Industrie Alimentaire. Un secteur qui s'est développé, non
seulement grace a la consommation, mais aussi aux exigences des consommateurs
eux-mémes et aux mesures de controle et de sécurité imposées par les différentes
réglementations en vigueur.

En matiére de sécurité et de qualité des aliments, le défi est grand d'éviter les épidémies
alimentaires qui pourraient toucher des millions de personnes et s'étendre a différents
pays en raison de la grande distribution internationale des produits. Face a cette

réalité, TECH a congu un programme enseigné exclusivement en ligne, qui permettra

au professionnel de la Nutrition de se plonger dans les avancées de la microbiologie,
les nouvelles technologies appliquées au développement des produits, ainsi que les
principales techniques de contréle de la qualité des produits.

Un programme avec un personnel enseignant spécialisé qui vous présentera les derniers
développements dans l'industrie, les virus, les prions et autres risques biologiques
d'origine alimentaire, le développement des micro-organismes et les nouvelles techniques
utilisées dans I'analyse des risques et les mesures de sécurité. Pour ce faire, le
professionnel dispose de ressources multimédias (résumés vidéo, vidéos en détail) et de
lectures spécialisées qui 'ameneront de maniere beaucoup plus visuelle et dynamique

a étre & jour en matiére d'analyse et d'Evaluation Globales des Risques dans I'lndustrie
Alimentaire.

En outre, ce dipldme universitaire utilise la méthode de Relearning, qui permet aux
étudiants de progresser de maniere beaucoup plus naturelle au cours des 12 mois de ce
programme, en réduisant méme les longues heures d'étude.

Le spécialiste a donc une excellente occasion d'obtenir les informations les plus
exhaustives et les plus récentes sur I'Industrie Alimentaire dans un format académique
pratique. Tout ce dont vous avez besoin est un appareil électronique avec une connexion
internet (Ordinateur, Tablette ou téléphone portable) pour accéder au syllabus de ce
programme. En outre, vous avez la liberté de répartir la charge de cours, ce qui rend
encore plus facile la combinaison d'un dipléme universitaire avec le travail et/ou les
responsabilités personnelles.

Ce Mastére Spécialisé en Analyse et Evaluation Globales des Risques dans I'Industrie
Alimentaire contient le programme scientifique le plus complet et le plus actuel du
marché. Les principales caractéristiques sont les suivantes:

+ Le développement d'études de cas présentées par des experts de I'Industrie Alimentaire

+ Les contenus graphiques, schématiques et éminemment pratiques avec lesquels ils sont
congus fournissent des informations scientifiques et concretes essentielles a la pratique
professionnelle

+ Les exercices pratiques d'auto-évaluation pour ameéliorer I'apprentissage
+ |I'met l'accent sur les méthodologies innovantes

+ Des cours théoriques, des questions a I'expert, des forums de discussion sur des sujets
controversés et un travail de réflexion individuel

+ La possibilité d'accéder aux contenus depuis tout appareil fixe ou portable doté d'une
connexion a internet

Accédez a un diplome 100 % en
ligne, sans cours a horaire fixe,
congu pour les professionnels de
la Nutrition qui souhaitent mettre
a jour leurs connaissances dans
I'Industrie Alimentaire"



Ce programme vous permettra détudier

en profondeur les avancées scientifiques

et techniques dans le domaine de
['alimentation et leur relation avec le progres
culturel et technologique”

Le corps enseignant est composé de professionnels du domaine qui apportent a cette
formation l'expérience de leur travail, ainsi que des spécialistes reconnus de grandes
sociétés et d'universités prestigieuses.

Son contenu multimédia, développé avec les dernieres technologies éducatives,
permettra au professionnel d'apprendre de maniére située et contextuelle, c'est-a-dire
dans un environnement simulé qui fournira une formation immersive programmeée pour
s'entrainer dans des situations réelles.

La conception de ce programme est basée sur Apprentissage par Problemes.
Ainsi I'étudiant devra essayer de résoudre les différentes situations de pratique
professionnelle qui lui seront présentées tout au long du programme. Pour ce faire,
I'étudiant sera assisté d'un innovant systeme de vidéos interactives, créé par des
experts reconnus.
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Apprenez-en plus sur les
mécanismes de conservation des
aliments et la prévention de la
détérioration microbienne.

\Vous pourrez vous rapprocher des
progres du secteur grace aux études
de cas sur la sécurité alimentaire
proposeées dans ce diplome.
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Objectifs

Lobjectif principal de ce Mastéere Spécialisé est de fournir aux professionnels de la
Nutrition une mise & jour réussie de leurs connaissances dans I'Analyse et Evaluation
Globales des Risques dans I'Industrie Alimentaire A cette fin, TECH fournit des

outils pédagogiques innovants qui leur permettront de rester a jour en matiere de
microbiologie, d'hygiene alimentaire, de mécanismes de contréle de la qualité et de
tragabilité dans la chaine alimentaire, ainsi que dans les réglementations existantes en
matiere de gestion de la sécurité.
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TECH met a votre disposition les outils
pédagogiques les plus innovants pour vous
tenir au courant de maniere plus dynamique
des méthodes dévaluation des risques dans
I'Industrie Alimentaire”
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Objectifs généraux

+ Acquérir des connaissances de base en matiere d'épidémiologie et de prophylaxie

+ Connaitre et distinguer les parameétres physico-chimiques affectant la croissance
microbienne dans les denrées alimentaires

+ |dentifier la nature différentielle des organismes acellulaires (virus, viroides et prions)
en termes de structure et de mode de réplication, par rapport aux modeles cellulaires
eucaryotes et procaryotes

\ous pourrez mettre a jour vos
connaissances sur les processus
d'évaluation et de contrdle des risques
en matiere de sécurité alimentaire
grace a ce programme TECH"
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Objectifs spécifiques

Module 1. Principes fondamentaux de la microbiologie

+ Reconnaitre les niveaux d'organisation des microorganismes procaryotes et eucaryotes, et
relier leurs principales structures a leurs fonctions

+ Comprendre la base de la pathogénicité microbienne et les mécanismes de défense du
corps humain contre les pathogenes existants

+ |dentifier les principales techniques et stratégies d'inhibition, de destruction ou
d'‘élimination des populations microbiennes

+ Comprendre et mettre en relation les principaux mécanismes d'échange génétique dans
les micro-organismes et leur application en biotechnologie alimentaire

Module 2. Chimie Générale
+ Expliquer de maniere compréhensible les phénomenes et processus chimiques de base qui
interagissent avec 'Environnement
+ Décrire la structure, les propriétés physico-chimiques et la réactivité des éléments et des
composeés impliqués dans les cycles biogéochimiques
+ Utiliser les instruments de base d'un laboratoire de chimie.
+ Avoir la capacité d'interpréter les résultats dans l'environnement pratique de la chimie.
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Module 3. Microbiologie et hygiéne alimentaire Module 5. Biochimie et chimie des aliments

+ Connaitre les principaux micro-organismes d'altération, pathogenes et bénéfiques dans les + Connaitre, comprendre et utiliser les principes des réactions chimiques et biochimiques dans
denrées alimentaires les denrées alimentaires dans un contexte professionnel approprié

+ Connaitre les mécanismes de conservation des aliments et savoir prévenir l'altération + |dentifier et utiliser les principes des composants alimentaires et leurs propriétés physico-
microbienne des denrées alimentaires. chimiques, nutritionnelles, fonctionnelles et sensorielles

+ Savoir identifier et différencier les principaux éléments a l'origine des pathologies d'origine + Acquérir des compétences et des aptitudes en matiére d'analyse des denrées alimentaires
alimentaire : micro-organismes, toxines, virus et parasites + Capacité a identifier les problemes liés aux différents aliments et & leur transformation, les

+ Connaitre les effets bénéfiques des micro-organismes dans le domaine alimentaire différents processus technologiques ainsi que les transformations que les produits peuvent

+ |dentifier et comprendre les éléments les plus importants d'un laboratoire de microbiologie subir au cours de ces processus

o F 2né s des micro-organismes dans les denrées alimentaires. . . , .
Evaluer les effets benefique g Module 6. Alimentation et santé publique

+ Connaitre et appliquer les techniques de détection des micro-organismes dans les aliments . 5o naitre le fait différentiel de I'alimentation humaine, les interrelations entre la nature et la

Module 4. Alimentation, technologie et culture culture
+ Analyser I'évolution historico-culturelle de la transformation et de la consommation + Acquérir une large connaissance des comportements alimentaires individuels et sociaux
daliments ou de groupes daliments specifiques + Connaitre les principes fondamentaux et les systémes généraux de prévention des
+ Relier les progrés de la connaissance scientifique et technique de 'alimentation au progres maladies, de promotion et de protection de la santé, ainsi que les étiologies et les facteurs
culturel et technologique. épidémiologiques affectant les maladies d'origine alimentaire.

*
*

Identifier les facteurs qui influencent le choix et l'acceptabilité des aliments. Identifier les problemes de santé liés a I'utilisation d'additifs alimentaires.

+ Reconnaitre le role des normes culturelles dans les coutumes et réglementations + Evaluer et reconnaitre limportance sanitaire et préventive des programmes de nettoyage,
alimentaires, ainsi que dans le role de 'alimentation dans la société. de désinfection, de désinsectisation et de dératisation dans la chaine alimentaire.
+ Différencier les caractéristiques essentielles des aliments et les branches de I'industrie + Classifier les principales implications sociales et économiques des zoonoses

+ alimentaire dans le contexte de I'alimentation actuelle

+ Analyser les tendances de la production et de la consommation alimentaires.
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Module 7. Analyse et Contrdle de Qualité Module 9. Analyse des risques dans l'industrie alimentaire
+ Reconnaitre les composants alimentaires et leurs propriétés physico-chimiques, + Comprendre les facteurs qui influencent la croissance microbienne dans différentes
nutritionnelles, fonctionnelles et sensorielles denrées alimentaires destinées a la consommation humaine
+ Acquérir et appliquer des compétences et des aptitudes en matiére d'analyse + Identifier, analyser et évaluer les dangers biologiques, chimiques et physiques qui
alimentaire dans le cadre de la pratique professionnelle peuvent survenir a tous les stades de la chaine alimentaire
+ Développer et appliquer des mécanismes de contréle de qualité et de tracabilité dans + Identifier les principaux micro-organismes et parasites responsables des maladies
la chaine alimentaire dorigine alimentaire

+ Comprendre et reconnaitre importance des maladies d'origine alimentaire pour la santé
publique et les mesures de contréle applicables dans chaque cas

+ Concevoir et développer des tests expérimentaux pour évaluer les aliments et les

processus alimentaires
+ Savoir comment utiliser les ressources web disponibles dans la recherche

+ Connaitre et comprendre les bases et les principes des méthodes utilisées pour le
d'informations relatives a la gestion et a I'évaluation de la sécurité alimentaire

contrdle de la qualité et de l'authenticité des aliments

Module 10. Gestion de la qualité et sécurité alimentaire
+ |dentifier et interpréter les exigences de la norme de gestion de la sécurité alimentaire (UNE
EN SO 22000) pour son application et son évaluation ultérieures chez les opérateurs de la
chaine alimentaire

Module 8. Industrie alimentaire
+ Controler et optimiser les processus et les produits de l'industrie alimentaire - Fabriquer et
conserver des aliments

+ Développer de nouveaux processus et produits
+ Développer, mettre en ceuvre, évaluer et maintenir des pratiques d’hygiene appropriées, des

+ Comprendre les processus industriels de transformation et de conservation des aliments, A o i . )
systemes de sécurité alimentaire et de controle des risques

ainsi que les technologies d'emballage et de stockage.
+ Participer a la conception, a l'organisation et a la gestion de différents services

+ Découvrir les processus de transformation et de conservation propres aux principaux types imental
alimentaires.

d'industries alimentaires

*

. . . e ) Collaborer a la mise en ceuvre des systemes de qualité
+ |dentifier les systémes de controle et d'optimisation des processus et des produits

appliqués aux principaux types d'industries alimentaires + Evaluer, controler et gérer les aspects de la tragabilité dans la chaine alimentaire

+ Collaborer a la protection des consommateurs dans le cadre de la sécurité et de la qualité
des aliments

+ Appliquer la connaissance des processus de transformation et de préservation au
développement de nouveaux processus et produits.
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Compeétences

Ce Mastere Spécialisé favorisera I'expansion des compétences par le nutritionniste qui
prend ce diplébme, étant donné l'information avancée et mise a jour qui sera obtenue

au cours des 1 500 heures d'enseignement qui composent ce programme En outre,
grace aux ressources pédagogiques, y compris les études de cas, vous serez en mesure
d'intégrer dans votre pratique quotidienne la méthodologie présentée dans I'Analyse et
Evaluation Globales des Risques dans I'Industrie Alimentaire

e
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Ce Mastere Spécialisé 100% en ligne
ameéliore vos compétences dans la
manipulation et lanalyse des micro-
organismes"”
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Compétences générales

+ Connaitre les mécanismes et les parametres de controle des processus et des équipements
dans l'industrie alimentaire

+ Gérer et évaluer la sécurité alimentaire en identifiant les dangers, en évaluant les
risques et en mettant en ceuvre des mesures de controle efficaces tout au long de la
chaine alimentaire qui peuvent prévenir, éliminer ou réduire les dangers associés a la
consommation alimentaire

+ Acquérir et utiliser la terminologie scientifique appropriée

+ Reconnaitre les différents types de métabolisme microbien et leurs besoins nutritionnels, en
les reliant a leur développement dans différents types d'aliments

Améliorez vos compétences
en matiere de santé publique
et de nutrition grace au
contenu avanceé de ce diplome
universitaire”
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Compétences spécifiques

+ Concevoir et évaluer des outils qui permettent la gestion de la sécurité alimentaire
tout au long de la chaine alimentaire, afin de protéger la santé publique

+ Développer et élaborer des plans d'échantillonnage pour I'analyse des aliments et
connaitre la procédure pour établir des objectifs de sécurité alimentaire

+ |dentifier les concepts de la santé publique et de la prévention des risques liés aux
habitudes de consommation alimentaire et a la sécurité alimentaire

+ Recuelllir et interpréter des données pertinentes sur les réactions biochimiques
des aliments afin de porter un jugement, y compris une réflexion sur leur qualité
organoleptique, leur durée de conservation et les risques associés

+ Savoir Transmettre des informations, des idées, des problemes et des solutions a
des publics spécialisés et non spécialisés

+ Acquérir les compétences de base pour manipuler et analyser les micro-
organismes, en suivant les lignes directrices des bonnes pratiques de laboratoire
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Structure et contenu

Le programme de ce Mastére Spécialisé a été congu pour offrir en 10 modules la mise
a jour nécessaire a tout professionnel de la nutrition dans le domaine de I'Analyse

et Evaluation Globales des Risques dans I'Industrie Alimentaire. Ainsi, vous pouvez
facilement vous plonger dans les altérations microbiennes des aliments, les techniques
d'échantillonnage et I'échantillonnage ou les facteurs épidémiologiques des maladies
transmises par la viande ou le poisson a partir de n'importe quel appareil doté d'une
connexion Internet. Le tout est complété par des lectures essentielles et les dernieres
études sur la sécurité alimentaire.
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Ce dipldome universitaire vous permet
dobtenir les informations les plus
récentes sur les aliments naturels, les
aliments biologigues et les aliments
biologiques”
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Module 1. Principes fondamentaux de la microbiologie

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

Introduction a la microbiologie

1.1.1.
1.1.2.

1.1.8.

Concept de microbiologie et aspects historiques
Modele de cellule procaryote

1.1.2.1. Morphologie

1.1.2.2. Structure et fonction

Importance des micro-organismes pour la société

Observation des micro-organismes Microscopie et coloration

1.2.1.
1.2.2.

1.2.38.

Concepts de base de la microscopie

Types de microscopes : structure et fonction

1.2.2.7. Microscope optique

1.2.2.2. Microscope électronique

1.2.2.3. Microscope a fluorescence

Types de colorants les plus couramment utilisés en microbiologie
1.2.3.1. La coloration de Gram

1.2.3.2. Coloration des endospores

1.2.3.3. Coloration des bacilles acido-alcoolo-résistants (BAR)

Croissance et controle microbiens

1.3.1.
1.3.2.
1.3.3.
1.3.4.

Types de métabolisme chez les procaryotes

Courbe de croissance bactérienne

Techniques d'isolement et de conservation des micro-organismes
Facteurs affectant la croissance microbienne

1.3.4.1. Agents bactériostatiques et bactéricides

1.3.4.2. Agents environnementaux

Génétique et taxonomie bactériennes

1.4.7.

1.4.2.
1.4.3.
1.4.4.

Mécanismes d'échange génétique

1.4.1.1. Transformation

1.4.1.2. Conjugaison

1.4.1.3. Transduction et bactériophages

Mutations du génome bactérien

Concepts de base de la systématique et de la classification
Méthodes de classification des bactéries

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

Pathogénie des micro-organismes et du microbiote

1.5.1.
1.5.2.

1.5.3.
1.54.
Virus
1.6.1.
1.6.2.
1.6.3.
1.6.4.
1.6.5.

Le microbiote et son importance

Meécanismes de la pathogenese

1.5.2.1. Facteurs de virulence : capsule et Lipopolysaccharide
1.5.2.2. Voies de dissémination des micro-organismes
Intoxication alimentaire et toxicose

Maladies microbiennes d'origine alimentaire

Caractéristiques générales : structure et composition

Classification des virus

Cycles de vie des virus et des cultures

Mécanismes de pathogenése associés aux virus dans les denrées alimentaires
Types d'antiviraux

Champignons

1.7.1.
1.7.2.

1.7.3.

1.7.4.

Caractéristiques générales : structure et composition

Classification des champignons

1.7.2.1. Ascomycetes

1.7.2.2. Deutéromycetes

1.7.2.3. Basidiomycetes

1.7.2.4. Zygomycetes

Mécanismes de pathogenese associés aux champignons dans les aliments
1.7.3.1. Types de mycotoxines

Types d'antifongiques

Immunologie microbiologique Antigenes et anticorps

1.8.1.
1.8.2.

1.8.3.
1.8.4.

Contexte de l'immunologie

Types de réponse immunitaire

1.8.2.1. Réponse innée

1.8.2.2. Réponse adaptative

1.8.2.3. Régulation du systeme immunitaire
Structure et fonction des anticorps
Meéthodes d'évasion du systeme immunitaire
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Epidémiologie et prophylaxie
1.9.1. Contexte de I'épidémiologie
1.9.2.  Chaine épidémiologique et concept de santé

1.9.3.  Epidémiologie et mesures préventives des maladies infectieuses dans les
aliments

1.9.4. Lalimentation en tant que voie de transmission des maladies
Principaux micro-organismes préoccupants pour les denrées alimentaires
1.10.1. Développement des micro-organismes dans les denrées alimentaires
1.10.2. Types de micro-organismes dans les denrées alimentaires

1.10.2.1. Microbes de détérioration

1.10.2.2. Microbes pathogenes

1.10.2.3. Microbes bénéfiques
1.10.3. Maladies d'origine alimentaire

Module 2. Chimie Générale

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

Structure de la matiere et liaison chimique

211,  Lamatiéere

2.1.2.  LAtome

2.1.3.  Types de liaisons chimiques

Gaz, liquides et solutions

221 Gaz

2.2.2.  liquides

2.2.3. Types de solutions

Thermodynamique

2.3.1.  Introduction a la thermodynamique
2.3.2.  Premier principe de la thermodynamique
2.3.3.  Deuxieme principe de la thermodynamique
Acide-base

2.4.1.  Concepts d'acidité et de basicité

2.4.2. pH

2.4.3.pOH
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2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.

Solubilité et précipitation

2.51.  Les équilibres de solubilité
2.5.2. Flocs

2.5.3.  Colloides

Réactions d'Oxydoréduction

2.6.1.  Potentiel redox

2.6.2.  Introduction aux piles
2.6.3. Lacuve délectrolyse
Chimie du carbone

2.7.1.  Introduction

2.7.2.  Cycle du carbone

2.7.3.  Formulation organique
Energie et environnement

2.8.1. Continuation des batteries
2.82. Lecyclede Carnot

2.83. Lecycle de Diesel

Chimie atmosphérique

2.9.1.  Principaux polluants atmosphériques
29.2. Lespluies acides

2.9.3.  Pollution transfrontaliere
Chimie du sol et de l'eau

2.10.1. Introduction

2.10.2. Chimie de l'eau

2.10.3. Chimie du sol

Module 3. Microbiologie et hygiene alimentaire

3.1.

Introduction a la microbiologie alimentaire

3.1.1.  Histoire de la microbiologie alimentaire

3.1.2.  Diversité microbienne : archées et bactéries

3.1.3. Lesrelations phylogénétiques entre les organismes vivants

3.1.4. Classification et nomenclature microbiennes

3.1.5.  Les micro-organismes eucaryotes : algues, champignons et protozoaires
3.1.6. Virus

3.2.

3.3.

3.4.

Principales techniques en microbiologie alimentaire

3.2.1.
3.2.2.

3.2.3.
3.2.4.
3.2.5.
3.2.6.
3.2.7.
3.2.8.
3.2.9.

Stérilisation et méthodes aseptiques

Milieux de culture : liquides et solides, synthétiques ou définis, complexes,
différentiels et sélectifs

Isolement des cultures pures

Croissance microbienne dans les cultures discontinues et continues
Influence des facteurs environnementaux sur la croissance
Microscopie optique

Préparation et coloration des échantillons

Microscopie a fluorescence

Microscopie €lectronique a transmission et a balayage

Métabolisme microbien

3.3.1.
3.3.2.
3.3.3.
3.3.4.

3.3.5.
3.3.6.
3.3.7.
3.3.8.

Les moyens d'obtenir de I'énergie
Micro-organismes phototrophes, chimiolithotrophes et chimiolithoautotrophes
Catabolisme des glucides

Dégradation du glucose en pyruvate (glycolyse, voie de la pentose-phosphate et
voie d'Entner-Doudoroff)

Catabolisme des lipides et des protéines

Fermentation

Types de fermentation

Le métabolisme respiratoire : respiration aérobie et respiration anaérobie

Altération microbienne des aliments

3.4.1.
3.4.2.
3.4.3.
3.4.4.
3.4.5.
3.4.6.

Ecologie microbienne des aliments

Sources de contamination des aliments
Contamination fécale et contamination croisée
Facteurs influengant l'altération microbienne
Métabolisme microbien dans les aliments

Contrdle de l'altération et méthodes de conservation



3.5.

3.6.

3.7.

Maladies d'origine alimentaire d'origine microbienne

3.5.1.
3.5.2.
3.5.3.
3.5.4.
3.5.5.
3.5.6.
3.5.7.
3.5.8.

Infections d'origine alimentaire : transmission et épidémiologie
Salmonellose

Fievre typhoide et paratyphoide

Entérite a Campylobacter

Dysenterie bacillaire

Diarrhées causée par des souches virulentes d'E. coli
Yersiniose

Infections par Vibrio

Maladies protozoaires et helminthes transmises par I'alimentation

3.6.1.
3.6.2.
3.6.3.
3.6.4.
3.6.5.
3.6.6.
3.6.7.

Caractéristiques générales des protozoaires

Dysenterie amibienne

Giardiose

Toxoplasmose

Cryptosporidiose

Microsporidiose

Les helminthes d'origine alimentaire : vers plats et vers ronds

Virus, prions et autres risques biologiques d'origine alimentaire

3.7.1.
3.7.2.
3.7.3.
3.7.4.

3.7.5.

3.7.6.
3.7.7.
3.7.8.
3.7.9.

Propriétés générales des virus
Composition et structure du virus : capside et acide nucléique
Croissance et culture du virus

Cycle de vie des virus (cycle lytique) : Phases d'adsorption, de pénétration,
d'expression génétique, de réplication et de libération

Alternatives au cycle lytique : lysogénie chez les bactériophages, infections
latentes, infections persistantes et transformation tumorale chez les virus
animaux

Viroides, virusoides et prions

Présence de virus dans les aliments
Caractéristiques des virus d'origine alimentaire
Hépatite A

3.7.10. Rotavirus
3.7.11. Empoisonnement aux scombridés

3.8.

3.9.

3.10.
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Analyse microbiologique des aliments

3.8.1.  Techniques d'échantillonnage et échantillonnage

3.8.2.  Valeurs de référence

3.8.3.  Micro-organismes indicateurs

3.8.4. Comptage microbiologique

3.8.5. Détermination des micro-organismes pathogenes

3.8.6.  Techniques de dépistage rapide en microbiologie alimentaire

3.8.7.  Technigues moléculaires : PCR conventionnelle et PCR en temps réel
3.8.8. Lestechnigques immunologiques

Les micro-organismes bénéfiques dans les aliments

3.9.1.  Fermentations alimentaires : le réle des micro-organismes dans la production
alimentaire

3.9.2.  Les micro-organismes comme compléments alimentaires

3.9.3. Conservateurs naturels

3.9.4.  Systemes de conservation biologique des aliments

3.9.5. Bactéries probiotiques

Biologie cellulaire microbienne

3.10.1. Caractéristiques générales des cellules eucaryotes et procaryotes

3.10.2. La cellule procaryote : composants de la paroi externe : glycocalyx et couche S,
paroi cellulaire, membrane plasmique

3.10.3. Flagelles, motilité bactérienne et taxons
3.10.4. Autres structures de surface, fimbriae et pili

Module 4. Alimentation, Technologie et Culture

4.1.

4.2.

Introduction a la culture alimentaire

4.1.1.  Alimentation et nutrition : 'homme en tant qu'animal omnivore

4.1.2.  Concept de culture alimentaire et de comportement alimentaire

4.1.3. Lalimentation humaine dans différents types de sociétés

4.1.4. Concept d'adaptation des aliments : Exemples d'adaptation des aliments
Facteurs conditionnant I'alimentation

4.2.1.  Signification idéologique de l'alimentation

4.2.2. Régime alimentaire et sexe

4.2.3.  Modes d'alimentation dans différentes cultures : production, consommation et
comportement
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4.3.  Religion et alimentation 49,  Technigues de communication
4.3.1.  Aliments autorisés et interdits 49.1.  Marketing alimentaire
4.3.2. Relation entre l'alimentation et les rituels religieux 492. Eléments de marketing
4.3.3. Pratiques et comportements alimentaires liés a la religion 49.3. Ressources pour la publicité alimentaire
4.4, Base historique de I'alimentation 49.4. Influence de la publicité sur le comportement alimentaire
441 Principaux changements dans les régimes alimentaires de 'homme a différentes 4.10. Facteurs socioculturels de l'alimentation
etapes de I'histoire 4.10.1. Relations sociales

4.42.  Préhistoire
4.43. Lestemps anciens
444, Moyen Age

445, Impact de la découverte de 'Amérique sur I'alimentation européenne et le Module 5. Biochimie et Chimie des Aliments

nouveau monde

4.10.2. Expression des sentiments, du prestige et du pouvoir
4.10.3. Groupes sociaux du Néolithique et du Paléolithique

) 51. Importance de I'eau dans les aliments
4.46.  Lere modeme 51.1.  Structure moléculaire et propriétés physico-chimiques

4.5, Progres scientifiques et alimentation 5.1.1.2. Concept d'activité de l'eau

1ol tarlton dustrele 5.1.2.  Méthodes de détermination de l'activité de 'eau
4.52. Impact des découvertes scientifiques et des développements technologiques sur 513, Isothermes de sorption
I'alimentation 1.3

) ) ) 51.4. Mobhilité moléculaire de I'eau
4.6.  Alimentation contemporaine | ) y . , ) )
5.1.5.  Diagrammes d'état : transition de phase dans les denrées alimentaires
5.1.6. Importance technologique de I'eau dans les processus industriels
5.2.  Propriétés fonctionnelles des hydrates de carbone

52.1. Caractéristiques des glucides dans les denrées alimentaires

4.6.1. Les facteurs socio-économiques et démographiques qui conditionnent
le régime alimentaire actuel

4.6.2. Alimentation et immigration
46.3. Lhomme et I'abondance dans le monde, mythes et réalités

47 Alimentation contemporaine Il 52.2. Propriétés fonctionnelles des mono- et oligosaccharides

47.1.  Nouvelles tendances en matiere d'alimentation 523 Structure et prgpnetes de.s.plolysacchandes‘
47.2. Lessor de larestauration collective et du fast-food 5.2.3.1. Formation et stabilit€ des gels d'amidon

473, Intérét pour lalimentation et la santé 5.2.3.2. Facteurs influencant la formation des gels d'amidon

5.3.  Polysaccharides structurels et leurs fonctions dans les aliments
53.1. Les pectines Cellulose et autres composants de la paroi cellulaire
53.2. Polysaccharides d'algues marines

4.8. Acceptabilité des aliments
4.8.1. Conditions physiologiques et psychologiques
4.82. Concept de qualité des aliments
48.3. Evaluation de I'acceptabilité des aliments



5.4.

5.5.

5.6.

5.7.

5.8.

Brunissement non enzymatique et enzymatique

54.1. Caractéristiques générales du brunissement non enzymatique
54.2. Réactions de brunissement non enzymatique

54.3. Caramélisation et réaction de Maillard

54.4. Mécanismes et contréle du brunissement non enzymatique
5.4.5.  Réactions de brunissement enzymatique et mesures de controle

Glucides dans les fruits et légumes

5.5.1.  Métabolisme des fruits et légumes

5.5.2.  Réactions biochimiques des glucides dans les fruits et légumes

5.5.3. Contrble des conditions post-récolte : traitement post-récolte
Propriétés fonctionnelles des lipides

5.6.1. Caractéristiques des lipides alimentaires

5.6.2.  Propriétés fonctionnelles des lipides : formation et fusion des cristaux
5.6.3.  Formation et rupture des émulsions

5.6.4. Fonctions des émulsifiants et valeur HLB

Modifications des lipides dans les aliments
5.7.1.  Principales réactions de modification des lipides
5.7.1.1. Lipolyse
5.7.1.2. Auto-oxydation
5.7.1.3. Rancissement enzymatique
5.7.1.4. Modifications chimiques de la friture
5.7.2.  Traitements physico-chimiques de 