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o Maitriser les questions liées a l'alimentation, la nutrition, I'équilibre
alimentaire, le conseil et les techniques culinaires, la prévention...

e Acquérir les compétences dans des disciplines scientifiques
(physiologie humaine, microbiologie, biochimie ...)

o Développer des compétences relationnelles : écoute, communication,
adapter son discours et sa posture a la situation et aux interlocuteurs

e S'exprimer et communiquer correctement a l'écrit et a l'oral pour
s'inscrire dans un travail en équipe et pour échanger avec des
interlocuteurs internes et externes

o Disposer de capacités d'organisation et d'autonomie

Durée de la formation : en 2 ans, soit 1 350 heures de formation

Rythme de l'alternance : 1 semaine en Centre de Formation
1 semaine en entreprise

Programme pédagogique :

Enseignement Professionnel Enseignement Général
« Biochimie - Physiologie * Culture générale et expression
¢ Nutrition - Alimentation e Communiquer oralement
* Activités technologiques * Communication en langue
d'alimentation vivante étrangere
« Bases physiopathologiques de e Culture économique, juridique et
la diététique manageériale

e Diététique thérapeutique
e Environnement professionnel



Le titulaire du 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'hygiene, et peut
élaborer des régimes et des menus. Il est compétent pour intervenir a titre
informatif, préventif et de soins. Il peut également assurer une mission de
formation en matiere de nutrition.

- Diététicien(ne) en magasins alimentaires spécialisés

- Diététicien(ne) en restauration collective

- Diététicien(ne) en milieu thérapeutique

- Diététicien(ne) en libéral

- Diététicien(ne) conseil auprées d'organisations professionnelles, de
collectivités territoriales ...

Le BTS a pour objectif l'insertion professionnelle mais, avec un tres bon
dossier ou une mention a l'examen, une poursuite d'études est
envisageable en licence professionnelle (principalement dans le domaine
de l'agroalimentaire, spécialités hygiene et sécurité des productions agro-
alimentaires, sécurité et prévention du risque alimentaire, nutrition
appliquée...), en licence de biologie ou d'agroalimentaire, ou en classe
préparatoire aux concours d'entrée des écoles d'ingénieurs.

Formations possibles :
e Formation en naturopathie
e Bachelor Responsable de Développement Commercial (Bac + 3)
e Bachelor Nutrition Thérapeutique
o DU Diététicien sportif (Bac + 3)
e Licence-professionnelle mention Métiers de la santé, nutrition,
alimentation...



REMUNERATION DE L'APPRENTI

Rémunération d'un salarié en contrat d'apprentissage
En % du SMIC au Ter janvier 2023 (1709,28 €)

De16a17 ans 27% 39% 55%
De 18 @20 ans 43% 51% 67%
De21a25ans 53% 61% 78%
De 26 a 29 ans 100% 100% 100%

AIDES A L'EMBAUCHE

Pour les contrats d'apprentissage ou de professionnalisation
Apprenants de moins de 18 a 29 ans révolus - a partir du 1er janvier 2023

Plan de relance de I'Etat 6 000 € (pour un contrat de 12 mois,
Versé la premiére année du diplome ou au prorata si contrat plus court)

Exonération de la quasi-totalité des charges patronales et salariales
Les apprentis ne rentrent pas dans l'effectif de I'entreprise.

NOUS RENCONTRER - NOUS CONTACTER
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