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Avant-propos

Ce livre s'adresse aux candidats du BTS Diététique et Nutrition, dans sa version issue de l'arrêté du 27 novembre 2024, publié au Journal officiel du 17 décembre 2024. La première session organisée selon ce référentiel a lieu en 2027. La dernière session de l'ancien BTS Diététique, régi par l'arrêté du 9 septembre 1997 modifié, s'est tenue en 2026 ; ce texte est désormais abrogé.

Si vous préparez l'examen aujourd'hui, c'est donc bien ce référentiel-là qui vous concerne, et lui seul.

Ce qui a changé


	Le diplôme change de nom : il devient BTS Diététique et Nutrition.

	On ne raisonne plus par matières mais par blocs de compétences et par unités, validables séparément.

	Le mémoire disparaît. Il est remplacé par deux dossiers : un dossier de 20 pages pour l'épreuve E3 et un dossier de 10 pages pour l'épreuve E5.

	L'épreuve d'économie et gestion disparaît en tant que telle : ses contenus sont intégrés à l'unité U4.

	Trois domaines entrent au programme : le numérique en santé et la télésanté, l'alimentation durable, et l'atelier culinaire évalué en pratique sur trois heures.


Comment ce livre est construit

Le livre suit exactement l'architecture officielle du diplôme : une partie par unité, de U1 à U5. Chaque partie s'ouvre sur la présentation de l'épreuve correspondante — forme, durée, coefficient, compétences évaluées — puis propose deux outils complémentaires.


	Des questions-réponses, pour un travail actif : vous masquez la réponse, vous formulez la vôtre, vous comparez. C'est le seul mode de révision qui révèle réellement vos lacunes.

	Des fiches express, pour la synthèse et la relecture rapide, notamment la veille de l'épreuve.


Une dernière partie est consacrée à la méthodologie des épreuves orales E3 et E5, avec la structure des dossiers, la conduite de l'exposé et un modèle de plan de présentation.

Comment travailler avec ce livre


	Trois mois avant : parcourez les fiches express de chaque unité pour cartographier le programme et repérer vos zones faibles.

	Deux mois avant : traitez les questions-réponses unité par unité, en notant systématiquement les questions manquées.

	Un mois avant : ne reprenez plus que les questions manquées, et travaillez vos dossiers E3 et E5.

	La dernière semaine : relisez uniquement les fiches express et répétez vos exposés à voix haute, chronomètre en main.


Une remarque, enfin, sur les coefficients. Les unités U2, U3, U4 et U5 pèsent chacune 4, contre 1 pour l'anglais. Répartissez votre temps en conséquence : l'unité U2, la plus dense scientifiquement, mérite le tiers de votre travail.




Le diplôme et ses épreuves

Le cadre réglementaire

Le BTS Diététique et Nutrition est défini par l'arrêté du 27 novembre 2024 portant définition et fixant les conditions de délivrance du brevet de technicien supérieur « Diététique et nutrition » (NOR : ESRS2430582A), publié au Journal officiel du 17 décembre 2024.

Le diététicien est un professionnel de santé au sens du code de la santé publique. La profession est régie par les articles L. 4371-1 à L. 4372-2 et D. 4371-1 à R. 43718. L'article L. 4371-1 précise que le diététicien dispense habituellement des conseils nutritionnels et, sur prescription médicale, participe à l'éducation et à la rééducation nutritionnelle des patients atteints de troubles du métabolisme ou de l'alimentation.

Les trois pôles d'activités


	Pôle 1 : élaboration et mise en œuvre d'une démarche de soin diététique et nutritionnel.

	Pôle 2 : conception et élaboration d'une alimentation saine, durable et adaptée.

	Pôle 3 : interventions en santé publique dans les domaines de la diététique et de la nutrition.


Les cinq unités et les cinq épreuves

U1 — Anglais (épreuve E1, coefficient 1)

Bloc n° 4. Épreuve orale, en CCF ou en ponctuel : compréhension de l'oral 30 minutes sans préparation, expression orale en continu et en interaction 15 minutes. Niveau visé : B2 du CECRL. 8 crédits européens.

U2 — Biologie et physiopathologie appliquées à la diététique et à la nutrition (épreuve E2, coefficient 4)

Bloc n° 5. Épreuve ponctuelle écrite de 4 heures. À partir d'un contexte lié à la diététique ou à la nutrition, le candidat mobilise ses connaissances pour répondre de manière argumentée à la problématique posée. 28 crédits européens.

U3 — Élaboration et mise en œuvre d'une démarche de soin diététique et nutritionnel (épreuve E3, coefficient 4)

Bloc n° 1. Épreuve orale de 45 minutes : exposé de 15 minutes, entretien de 30 minutes. Elle s'appuie sur un dossier écrit de 20 pages maximum hors annexes, portant sur la prise en soins de trois personnes relevant de situations cliniques différentes, dont au moins une action conduite dans le cadre d'un programme d'ETP. La commission comprend deux examinateurs dont l'un est diététicien. 28 crédits européens.

Attention : l'absence de dépôt du dossier, ou un dépôt hors délai, entraîne la nonvalidation de l'épreuve — et donc l'impossibilité d'obtenir le diplôme, même en se présentant le jour de l'oral.

U4 — Conception et élaboration d'une alimentation saine, durable et adaptée (épreuve E4, coefficient 4)

Bloc n° 2. Épreuve ponctuelle écrite de 4 heures. À partir d'un contexte professionnel étayé par un dossier documentaire, le candidat élabore des réponses aux problématiques posées en lien avec une alimentation saine, durable et adaptée. 28 crédits européens.

U5 — Interventions en santé publique (épreuve E5, coefficient 4) Bloc n° 3. Épreuve orale et pratique de 3 h 30, en deux temps indépendants.


	Temps 1 — 30 minutes (exposé 10 minutes maximum, entretien 20 minutes) : conception et mise en œuvre d'un projet d'intervention en santé publique, adossées à un dossier écrit de 10 pages maximum hors annexes. Compétences évaluées : C3.1, C3.3, C3.4, C3.5 et C3.6.

	Temps 2 — 3 heures : conception d'un atelier culinaire dans un contexte imposé, avec réalisation d'au moins une préparation culinaire. Compétence évaluée : C3.2.


L'épreuve est évaluée par des professeurs et des diététiciens. Comme pour E3, le dépôt du dossier conditionne la validation.

Unités facultatives


	UF1 — Langue vivante étrangère : orale, 15 minutes précédées de 15 minutes de préparation, niveau B1. La langue doit être différente de l'anglais.

	UF2 — Engagement étudiant : orale, 20 minutes sans préparation, rattachée à l'unité U3.


Pour ces deux unités, seuls les points au-dessus de la moyenne sont pris en compte.

Les stages

La formation comporte vingt semaines de stage à temps plein. Les attestations conditionnent l'accès aux épreuves : sans attestation des stages de diététique thérapeutique, pas d'épreuve E3 ; sans attestation des stages de restauration collective et d'interventions en santé publique, pas d'épreuve E5.


	Restauration collective — 4 semaines consécutives, obligatoirement en première année, dans une collectivité produisant au moins 150 repas par service. Développe les compétences du bloc n° 2.

	Diététique thérapeutique — 10 semaines, obligatoirement en deuxième année, par périodes d'au moins 4 semaines consécutives, dans deux organisations ou services différents. L'encadrement est assuré par un diététicien exerçant à au moins 80 % dans le service. Développe les compétences du bloc n° 1 et sert de support à E3.

	Interventions en santé publique — 6 semaines, en deux périodes : 2 à 3 semaines en fin de première année, 3 à 4 semaines en deuxième année. Développe les compétences du bloc n° 3 et sert de support à E5.


Le stage de restauration collective et l'un des stages de diététique thérapeutique se déroulent obligatoirement sur le territoire national.

Bénéfices de notes et correspondances

Les candidats ayant passé l'ancien BTS Diététique peuvent reporter certains bénéfices de notes. Les correspondances principales sont les suivantes.


	Biochimie-physiologie (U1.1) et Bases physiopathologiques de la diététique (U2) → U2 du nouveau diplôme. Le bénéfice suppose une moyenne pondérée d'au moins 10, avec les coefficients 2 et 3.

	Économie et gestion (U3), Présentation et soutenance de mémoire (U4), Mise en œuvre d'activités technologiques d'alimentation (U5.2) → U3.

	Aliments et nutrition (U1.2) et Étude de cas (U5.1) → U4. Le bénéfice suppose une moyenne pondérée d'au moins 10, avec les coefficients 2 et 2,5.

	Langue vivante étrangère : Anglais (U6) → U1.


La grille horaire

Sur le cycle de deux ans, le volume horaire étudiant est d'environ 1 650 heures, réparties comme suit : anglais 50 heures, biologie et physiopathologie 400 heures, bloc 1 environ 276 heures dont 40 consacrées à l'ETP, bloc 2 environ 490 heures, bloc 3 environ 434 heures. Cette répartition est un bon indicateur du poids réel de chaque unité dans votre préparation.




UNITÉ U1

Anglais

Le bloc de compétences

Bloc n° 4 — Anglais

L'épreuve E1 — coefficient 1

Épreuve orale — CCF en deux situations, ou épreuve ponctuelle : compréhension de l'oral 30 min sans préparation, puis expression orale en continu et en interaction 15 min sans préparation.

Ce qui est évalué


	Comprendre des productions orales ou des documents enregistrés (niveau B2).

	S'exprimer à l'oral en continu et en interaction (niveau B2).

	Assurer une veille documentaire dans la presse et la documentation spécialisée de langue anglaise.





Questions-réponses — U1

Les 41 questions qui suivent couvrent les savoirs associés de l'unité U1. Masquez la réponse, formulez la vôtre à voix haute, puis comparez. Notez d'un signe les questions manquées : ce sont elles, et elles seules, qu'il faudra revoir.

1. En quoi consiste l'epreuve E1 d'anglais ?

Elle evalue au niveau B2 la comprehension de l'oral et la production orale en continu et en interaction. En forme ponctuelle : 30 minutes de comprehension sans preparation, puis 15 minutes maximum d'expression orale, egalement sans preparation.

2. Comment se deroule la partie comprehension de l'oral ?

Le titre de l'enregistrement est communique, puis le document audio ou video de trois minutes maximum est diffuse trois fois, avec deux minutes d'intervalle. Le candidat en rend compte en francais, a l'ecrit ou a l'oral.

3. Sur quoi s'appuie l'expression orale de l'epreuve E1 ?

Sur trois documents en anglais d'une page chacun, fournis par le candidat et annexes a son rapport : un document technique en lien direct avec le stage et deux extraits de presse ou de sites d'information apportant une perspective complementaire.

4. Comment structurer les cinq minutes de presentation en continu ?

Annoncer le theme commun aux trois documents, presenter brievement chaque source, degager les points de vue et les mettre en relation, souligner les elements saillants, puis conclure par une problematique ou une question ouverte.

5. Quelles formulations utiliser pour presenter un document ?

This document is an extract from, published in, and it deals with. The author argues that. According to this article. The main issue raised here is. These three documents share a common theme, namely.

6. Comment exprimer un accord nuance en anglais ?

I would tend to agree, although. That is a fair point, but we should also consider. To some extent, yes, however. I partly agree with this view.

7. Comment exprimer un desaccord poli ?

I am not entirely convinced by this argument. I see it rather differently. I would question that assumption. There is little evidence to support this claim.

8. Comment gagner du temps de reflexion a l'oral ?

That is an interesting question. Let me think about it for a moment. Well, it depends on several factors. If I understand your question correctly, you are asking whether.

9. Comment demander une reformulation sans se disqualifier ?

Could you rephrase the question, please ? I am not sure I follow. Do you mean that ? Would you mind repeating the last part ?

10. Comment traduire dieteticien en anglais ?

Dietitian, orthographie parfois dietician. A distinguer de nutritionist, titre non protege dans de nombreux pays. Registered dietitian designe le professionnel enregistre au Royaume-Uni et aux Etats-Unis.

11. Comment se traduisent les grandes familles de nutriments ? Carbohydrates pour les glucides, fats ou lipids pour les lipides, protein pour les proteines, dietary fibre pour les fibres, micronutrients pour vitamines et mineraux, trace elements pour les oligoelements.

12. Quel vocabulaire pour les besoins et les apports ?

Nutritional requirements, dietary intake, recommended daily allowance, energy intake, energy expenditure, basal metabolic rate, nutrient density, serving size, portion size.

13. Comment traduire denutrition et malnutrition ?

Malnutrition designe en anglais tout desequilibre, par exces comme par defaut. Undernutrition correspond a la denutrition. Wasting designe l'amaigrissement, stunting le retard de croissance, muscle wasting la fonte musculaire.

14. Quel vocabulaire pour la prise en charge du patient ?

Nutritional assessment pour le bilan, nutrition care process pour la demarche de soin, care plan pour le plan de soin, follow-up pour le suivi, patient education pour l'education du patient, compliance ou adherence pour l'observance.

15. Comment se traduisent les principales pathologies metaboliques ?

Type 1 and type 2 diabetes, obesity, overweight, high blood pressure ou hypertension, high cholesterol, metabolic syndrome, insulin resistance, gout pour la goutte.

16. Quel vocabulaire pour les troubles digestifs ?

Bloating pour les ballonnements, heartburn pour le pyrosis, constipation, diarrhoea, coeliac disease pour la maladie coeliaque, inflammatory bowel disease, irritable bowel syndrome, food intolerance, swallowing difficulties pour la dysphagie.

17. Comment traduire les troubles du comportement alimentaire ?

Eating disorders de facon generale, anorexia nervosa, bulimia nervosa, binge eating disorder pour l'hyperphagie boulimique, food craving pour l'envie irrepressible, emotional eating pour l'alimentation emotionnelle.

18. Quel vocabulaire pour la restauration collective ?

Catering ou food service, canteen ou cafeteria pour la cantine, central kitchen pour la cuisine centrale, meal tray pour le plateau-repas, food safety pour la securite sanitaire, shelf life pour la duree de conservation, batch pour le lot.

19. Comment traduire les termes de la securite sanitaire ?

Foodborne illness pour la maladie d'origine alimentaire, food poisoning pour l'intoxication, cross-contamination, cold chain pour la chaine du froid, best-before date pour la date de durabilite minimale, use-by date pour la date limite de consommation.

20. Quel vocabulaire pour l'alimentation durable ?

Sustainable diet, carbon footprint, plant-based diet, locally sourced, seasonal produce, food waste, organic farming, short supply chain pour le circuit court, food security pour la securite alimentaire.

21. Comment traduire les modes de cuisson ?

To boil, to simmer, to steam, to roast, to grill ou to broil, to fry, to deep-fry, to saute, to bake, to stew, to blanch, to season pour assaisonner.

22. Quel vocabulaire pour decrire un stage ?

Work placement ou internship pour le stage, trainee pour le stagiaire, supervisor ou mentor pour le tuteur, ward pour le service hospitalier, shift pour le poste de travail, healthcare setting pour la structure de soins.

23. Comment presenter son parcours en entretien ?

I am currently studying for a two-year higher technical diploma in dietetics and nutrition. I completed a four-week placement in a hospital catering unit. My main responsibilities included assessing patients and adapting meal plans.

24. Comment exprimer une quantite ou une evolution chiffree ?

It rose sharply, it increased slightly, it remained stable, it dropped significantly, roughly one in three patients, about a quarter of respondents, a twofold increase, a downward trend.

25. Quels connecteurs logiques maitriser au niveau B2 ?

However, nevertheless, therefore, consequently, moreover, furthermore, in addition, whereas, although, despite, on the one hand, on the other hand, as a result, in other words, to sum up.

26. Comment exprimer la cause et la consequence ?

Cause : because of, due to, owing to, as a result of, since, given that. Consequence : therefore, thus, hence, consequently, which leads to, resulting in.

27. Quelle difference entre for, since et ago ?

For introduit une duree, since un point de depart, ago une anteriorite comptee depuis maintenant. She has worked as a dietitian for five years, since 2020. She qualified five years ago.

28. Quand utiliser le present perfect plutot que le preterit ?

Le present perfect relie le passe au present : resultat actuel, experience, action non achevee. Le preterit designe une action datee et revolue. I have worked in three hospitals. I worked there in 2023.

29. Comment exprimer le conseil et la recommandation ?

You should, you ought to, I would recommend that you, it might be helpful to, it is advisable to, you may want to consider. Le modal should est plus doux que must, preferable en relation de soin.

30. Comment exprimer l'obligation et l'interdiction ?

Must et have to pour l'obligation, mustn't pour l'interdiction, don't have to pour l'absence d'obligation. Attention : mustn't et don't have to n'ont pas le meme sens.

31. Comment exprimer la probabilite ?

It is likely to, it may well, there is a strong chance that, it is unlikely that, this could suggest that, the evidence points to. Les modals may, might, could et must nuancent le degre de certitude.

32. Quels sont les principaux faux amis en dietetique ?

Actually signifie en fait et non actuellement (currently). Eventually signifie finalement et non eventuellement (possibly). To assist signifie aider et non assister a (to attend). Sensible signifie raisonnable et non sensible (sensitive).

33. Comment eviter les gallicismes courants ?

On ne dit pas I am agree mais I agree, ni I have 22 years old mais I am 22, ni informations au pluriel mais information, ni advices mais advice ou pieces of advice, ni researches mais research.

34. Comment se traduisent les unites et les mesures ?

Grams, kilograms, ounces, pounds, millilitres, pints, calories et kilocalories, body mass index pour l'IMC, waist circumference pour le tour de taille. Le point decimal remplace la virgule en anglais.

35. Comment lire une etiquette nutritionnelle en anglais ?

Nutrition facts ou nutrition information, serving size, amount per serving, calories, total fat, saturated fat, trans fat, cholesterol, sodium, total carbohydrate, dietary fibre, total sugars, added sugars, protein, percent daily value.

36. Quel vocabulaire pour la recherche scientifique ?

Randomised controlled trial, cohort study, case-control study, sample size, findings pour les resultats, evidence pour les donnees probantes, peer-reviewed pour la revue par les pairs, bias, confounding factor, statistical significance.

37. Comment resumer un article scientifique a l'oral ?

This study investigated whether. The researchers followed a cohort of. The main finding was that. The authors concluded that. One limitation of this study is that. These results are consistent with previous research.

38. Comment exprimer une reserve sur une source ?

This claim is not supported by strong evidence. The sample was rather small. The study was funded by the food industry, which may raise questions about its independence. Correlation does not imply causation.

39. Quelles erreurs de prononciation eviter en anglais medical ?

Diabetes se prononce en quatre syllabes avec un i final long, obesity porte l'accent sur la deuxieme syllabe, nutrient sur la premiere, protein sur la seconde. Le h de herb est muet en anglais americain.

40. Comment conclure une presentation orale ?

To sum up, these three documents highlight. Overall, the key issue seems to be. In my view, the main challenge for dietitians will be. Thank you for your attention, I am happy to answer your questions.

41. Comment preparer utilement le dossier documentaire d'anglais ?

Choisir des documents recents et thematiquement coherents avec le stage, verifier qu'ils permettent des points de vue differents, relever et apprendre le vocabulaire technique, preparer une presentation chronometree et anticiper cinq questions probables.




Fiches express — U1

Les 4 fiches qui suivent condensent l'essentiel de l'unité U1. Elles sont conçues pour une relecture rapide la veille de l'épreuve et pour la préparation des fiches de révision personnelles.




Fiche 1 — The dietitian's core vocabulary

1. The profession


	dietitian : dieteticien (registered dietitian au Royaume-Uni et aux Etats-Unis).

	nutritionist : titre non protege dans de nombreux pays.

	healthcare professional, allied health professional, ward, outpatient clinic, private practice.

	work placement, internship, trainee, supervisor, caseload.


2. Nutrients

carbohydrates, simple and complex sugars, starch, dietary fibre ; fats, saturated, unsaturated, trans fats, omega-3 fatty acids ; protein, essential amino acids ; vitamins, minerals, trace elements.

3. Intake and requirements

nutritional requirements, dietary intake, recommended daily allowance, energy intake, energy expenditure, basal metabolic rate, nutrient density, serving size, balanced diet.

4. Nutritional status

malnutrition (exces ou defaut), undernutrition (denutrition), overweight, obesity, wasting, stunting, muscle wasting, body mass index, waist circumference, weight loss, weight gain.

5. The care process

nutritional assessment, nutrition care process, dietary diagnosis, care plan, followup, patient education, compliance, adherence, discharge advice, multidisciplinary team.

6. Common conditions

type 1 and type 2 diabetes, high blood pressure, high cholesterol, metabolic syndrome, coeliac disease, inflammatory bowel disease, irritable bowel syndrome, food allergy, food intolerance, swallowing difficulties, eating disorders.




Fiche 2 — Grammar essentials for level B2

1. Tenses that matter most


	Present simple : general truths, habits, protocols. Fibre slows down glucose absorption.

	Present perfect : link between past and present. She has worked in this ward for three years.

	Past simple : dated and finished actions. I completed my placement in March.

	Present perfect continuous : duration of an ongoing action. We have been running this workshop since 2023.


2. For, since, ago

For + duration, since + starting point, ago + time counted back from now.

3. Modals


	Advice : should, ought to, I would recommend.

	Obligation : must, have to. Prohibition : mustn't. No obligation : don't have to.

	Probability : may, might, could, must (deduction), can't (impossibility).


4. Conditionals


	Type 1 : If you reduce your salt intake, your blood pressure will drop.

	Type 2 : If patients had more time to cook, they would eat fewer ready meals.

	Type 3 : If we had assessed him earlier, we would have prevented the weight loss.


5. Uncountable nouns

information, advice, research, evidence, equipment, staff, knowledge : jamais de pluriel en s. Use a piece of advice, two pieces of research.

6. Passive voice

Very common in scientific English. Patients were randomly assigned to two groups. The data were collected over six months. The results are shown in table 2.




Fiche 3 — Speaking strategies for the oral exam

1. Presenting a document

This document is an extract from, published in, and it deals with. It was written by. The main issue raised here is. These three documents share a common theme, namely.

2. Structuring five minutes


	Introduce the common theme (30 seconds).

	Present each source briefly (2 minutes).

	Compare the viewpoints and highlight tensions (2 minutes).

	Conclude with an open question (30 seconds).


3. Giving your opinion

In my view, I would argue that, it seems to me that, from a professional standpoint, as a future dietitian I believe that.

4. Agreeing and disagreeing


	Agreeing : I would tend to agree, that is a fair point, to some extent.

	Disagreeing : I am not entirely convinced, I see it rather differently, I would question that assumption.


5. Buying time and repairing

That is an interesting question, let me think for a moment. What I mean is. Sorry, let me rephrase that. Could you repeat the question, please ?

6. Closing

To sum up, overall, the key challenge seems to be. Thank you for your attention, I am happy to answer your questions.




Fiche 4 — False friends and common mistakes

1. Classic false friends


	actually = en fait ; currently = actuellement.

	eventually = finalement ; possibly = eventuellement.

	to assist = aider ; to attend = assister a.

	sensible = raisonnable ; sensitive = sensible.

	a library = une bibliotheque ; a bookshop = une librairie.

	to control = maitriser ; to check = controler, verifier.


2. Food-related false friends


	a preservative = un conservateur ; a condom is not a preservative.

	an entree = un plat principal en anglais americain.

	chips = frites au Royaume-Uni, chips = crisps.

	a regime is not a diet : say a diet or a dietary treatment.


3. Frequent gallicisms

Not I am agree but I agree. Not I have 22 years but I am 22. Not informations but information. Not advices but advice. Not researches but research. Not actually for actuellement.

4. Pronunciation traps

diabetes (four syllables, long final i), obesity (stress on the second syllable), nutrient (stress on the first), protein (stress on the second), herb (silent h in American English), recipe (three syllables).

5. Numbers and units

Decimal point instead of comma : 1.5 g. Grams, kilograms, ounces, pounds, millilitres, pints. One in three, a quarter of, twofold increase, a downward trend.

6. Reading a nutrition label

Nutrition facts, serving size, amount per serving, calories, total fat, saturated fat, sodium, total carbohydrate, dietary fibre, added sugars, protein, percent daily value.




UNITÉ U2

Biologie et physiopathologie appliquées à la diététique et à la nutrition

Le bloc de compétences

Bloc n° 5 — Biologie et physiopathologie appliquées à la nutrition et à la diététique

L'épreuve E2 — coefficient 4

Épreuve ponctuelle écrite de 4 heures (ou CCF de modalités identiques). À partir d'un contexte en lien avec la diététique ou la nutrition, le candidat répond de manière argumentée à la problématique posée.

Ce qui est évalué


	Mobiliser et exposer des connaissances scientifiques.

	Analyser et interpréter des données.

	Argumenter scientifiquement et faire preuve d'esprit critique.

	Synthétiser des informations.

	S'exprimer avec clarté en utilisant le vocabulaire scientifique et médical.





Questions-réponses — U2

Les 271 questions qui suivent couvrent les savoirs associés de l'unité U2. Masquez la réponse, formulez la vôtre à voix haute, puis comparez. Notez d'un signe les questions manquées : ce sont elles, et elles seules, qu'il faudra revoir.

1. Qu’est-ce qu’un acide aminé ?

Une molécule organique constituée d’un groupement amine (-NH2), d’un groupement carboxyle (-COOH) et d’une chaîne latérale variable, unité de base des protéines.

2. Quelle est la différence entre un acide aminé essentiel et non essentiel ?

Les acides aminés essentiels ne peuvent pas être synthétisés par l’organisme et doivent être apportés par l’alimentation.

3. Qu’est-ce qu’une liaison peptidique ?

C’est une liaison covalente entre le groupement amine d’un acide aminé et le groupement carboxyle d’un autre.

4. Quelle est la structure primaire d’une protéine ?

C’est la séquence linéaire des acides aminés dans une chaîne polypeptidique.

5. Qu’est-ce qu’une enzyme ?

Une protéine catalysant une réaction biochimique en abaissant l’énergie d’activation.

6. Quel est le rôle des enzymes digestives ?

Elles décomposent les macronutriments en unités absorbables : protéines en acides aminés, glucides en monosaccharides, lipides en acides gras.

7. Quelle est la formule générale d’un glucide simple ?

CnH2nOn (ex : glucose = C6H12O6)

8. Qu’est-ce que le glycogène ?

Un polymère de glucose servant de réserve énergétique chez l’homme, stocké dans le foie et les muscles.

9. Qu’est-ce que la glycolyse ?

Une voie métabolique dégradant le glucose en pyruvate, produisant de l’ATP en absence d’oxygène.

10. Quel est le rôle de l’ATP ?

Fournir l’énergie nécessaire aux réactions cellulaires.

11. Qu’est-ce qu’un lipide ?

Une molécule hydrophobe ou amphipathique, incluant les acides gras, triglycérides, phospholipides et stéroïdes.

12. Quelle est la différence entre acide gras saturé et insaturé

Les saturés n’ont pas de doubles liaisons (ex : acide palmitique), les insaturés en ont une ou plusieurs (ex : oméga-3).

Qu’est-ce que la β-oxydation ? La dégradation des acides gras en acétyl-CoA dans les mitochondries, fournissant de l’énergie.

13. Quel est le rôle du foie dans le métabolisme ?

Régulation de la glycémie, synthèse des protéines plasmatiques, stockage et détoxification.

14. Que fait le pancréas endocrine ?

Il sécrète l’insuline et le glucagon pour réguler la glycémie.

15. Qu’est-ce qu’un tissu épithélial ?

Un tissu constitué de cellules jointives formant les revêtements internes et externes du corps.

16. Qu’est-ce qu’un tissu conjonctif ?

Un tissu de soutien composé de cellules dispersées dans une matrice extracellulaire (ex : os, sang, cartilage).

17. Quelles sont les principales fonctions du sang ?

Transport de l’oxygène, nutriments, hormones, défense immunitaire, régulation thermique.

18. Quel est le rôle des globules rouges ?

Transporter l’oxygène grâce à l’hémoglobine.

19. Qu’est-ce que l’hémoglobine ?

Une protéine contenue dans les globules rouges qui fixe l’oxygène.

20. Quelle est la différence entre respiration cellulaire aérobie et anaérobie ?

L’aérobie utilise l’oxygène, produisant plus d’ATP ; l’anaérobie n’en utilise pas et produit moins d’énergie.

21. Qu’est-ce que le cycle de Krebs ?

Une voie métabolique qui produit de l’ATP et des coenzymes à partir de l’acétyl-CoA.

22. Quel organe est le centre de contrôle de nombreuses fonctions hormonales ?

L’hypothalamus, via l’hypophyse.

23. Qu’est-ce qu’un hormone ?

Une molécule chimique produite par une glande endocrine, agissant à distance sur des cellules cibles.

24. Quelle est la fonction de l’insuline ?

Favoriser l’entrée du glucose dans les cellules et diminuer la glycémie.

25. Quelle est la fonction du glucagon ?

Augmenter la glycémie en stimulant la libération de glucose par le foie.

26. Quels sont les trois types de muscles ?

Muscles squelettiques, muscles lisses, muscle cardiaque.

27. Qu’est-ce qu’un neurone ?

Une cellule spécialisée dans la transmission de l’influx nerveux.

28. Quelle est la différence entre un réflexe et une réponse volontaire ?

Le réflexe est automatique et rapide, la réponse volontaire implique une action consciente.

29. Quel est le rôle du système nerveux autonome ?

Réguler les fonctions involontaires : fréquence cardiaque, digestion, respiration.

30. Que fait le système sympathique ?

Prépare le corps à l’action (réaction de stress : "fight or flight").

31. Que fait le système parasympathique ?

Favorise le repos, la digestion, la récupération ("rest and digest").

32. Quelles sont les phases de la digestion ?

Ingestion, digestion mécanique et chimique, absorption, élimination.

33. Quelles enzymes sont présentes dans la salive ?

L’amylase salivaire (ptyaline), qui amorce la digestion des glucides.

34. Quel est le rôle de l’estomac dans la digestion ?

Mélanger les aliments, dégrader les protéines grâce à la pepsine et l’acide chlorhydrique.

Quel est le rôle du duodénum ? Recevoir la bile et les sucs pancréatiques pour poursuivre la digestion.

35. Que contient la bile ?

Des sels biliaires, du cholestérol, des pigments biliaires (bilirubine).

 [image: ]Quel est le rôle des sels biliaires ? Émulsifier les lipides pour faciliter leur digestion par les lipases.

36. Quels nutriments sont absorbés au niveau de l’intestin grêle ?

Glucides, acides aminés, lipides, vitamines, minéraux, eau.

37. Quel est le rôle du gros intestin ?

Absorber l’eau et les électrolytes, former les selles.

Qu’est-ce qu’un microbiote intestinal ? L’ensemble des micro-organismes vivant dans l’intestin, jouant un rôle dans la digestion et l’immunité.

38. Quels sont les principaux organes du système excréteur ?

Les reins, les uretères, la vessie, l’urètre.

39. Quel est le rôle des reins ?

Filtrer le sang, éliminer les déchets, réguler l’équilibre hydro-électrolytique.

40. Qu’est-ce que la filtration glomérulaire ?

Le processus par lequel le plasma est filtré dans les glomérules du rein.

Qu’est-ce que l’homéostasie ? Le maintien de l’équilibre interne de l’organisme (température, pH, glycémie…).

41. Qu’est-ce que le pH ?

Une mesure de l’acidité ou de l’alcalinité d’une solution.

42. Quel est le pH sanguin normal ?

Environ 7,4 (légèrement alcalin).

43. Qu’est-ce qu’un tampon biologique ?

Une substance qui stabilise le pH en neutralisant les acides ou les bases.

44. Quel est le rôle des poumons dans l’équilibre acido-basique ?

Éliminer le CO₂, un acide volatil, pour réguler le pH sanguin.

45. Quelle est la fonction de l’oxygène dans les cellules ?

Permettre la respiration cellulaire aérobie et la production d’ATP.

46. Qu’est-ce que l’ADN ?

L’acide désoxyribonucléique est une molécule qui contient l’information génétique

nécessaire à la synthèse des protéines.

47. Quelle est la structure de l’ADN ?

Une double hélice formée de deux brins complémentaires composés de nucléotides (adénine, thymine, cytosine, guanine).

48. Qu’est-ce qu’un gène ?

Une séquence d’ADN codant pour une protéine ou une fonction biologique.

49. Quelle est la différence entre ADN et ARN ?

L’ADN est une double hélice stable à base de thymine, l’ARN est un brin simple avec de l’uracile à la place de la thymine.

50. Qu’est-ce que la transcription ?

La synthèse d
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