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Description du cours : 

Le module intitulé « biochimie des aliments et régulation » offre des connaissances 

générales théoriques sur la biochimie structurales des glucides, des lipides et des protéines. Il 

permet également d’acquérir des connaissances sur le métabolisme des glucides, des  lipides 

et des protides ainsi que sur les principales voies métaboliques par l'analyse de situations 

physiologiques spécifiques (jeûne, exercice physique…) et sur les besoins alimentaires de 

l'Homme (énergie, azote, acides aminés, acides gras essentiels, vitamines, eau…). 

 

Pré-requis : Bonnes connaissances en Biochimie, en chimie et en physiologie. 

 

Résultats d’apprentissage :  

L'étudiant est capable : 

- d'ordonner les principales voies du métabolisme énergétique et azoté, 

- d'exposer les interrelations entre les voies métaboliques, 

- de discuter l'impact des aliments, des nutriments et des comportements alimentaires sur le 

métabolisme de l'Homme. 

 

Contenu du cours (programme) : Ce programme est définit dans les canevas des formations. 
I- Besoins énergétiques et bioénergétique 

II- Protéines 

1- Anabolisme 

2- Catabolisme 

3- Teneurs en protéines dans l’organisme 

4- Bilan d’azote 
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III- Glucides 

1- Structure et classification des oses (Glc, Fructose, Gal, Lactose, Saccharose…) 

2- Catabolisme (glycogénolyse, glycolyse en aérobie et en anaérobie) 

3- Teneurs en glucides des principaux aliments 

IV- Lipides 

1- Structure et classification 

2- Catabolisme (action des lipases, activation des acides gras, β oxydation) 

V- Transformations moléculaires (réactions d’oxydation, de condensation, de 

dénaturation…) 

 

Méthodes pédagogiques et supports : 

-Enseignement en présentiel : Le support utilisé est le Data show, des planches avec de 

nombreux schémas sont régulièrement distribuées pendant les cours.  
 

-Enseignement à distance : Utilisation de la plateforme d’enseignement à distance Teams. 

 

Evaluation des connaissances 

 Ecrit TP/TD Travail personnel 

Contrôle continu 40%   

Epreuve de synthèse 60%   

Total  100 %   

Dans les cases sont indiquées les pondérations retenues, le total étant de 100% 

L’évaluation pédagogique est conforme aux dispositions règlementaires officielles : Un  

contrôle continu est programmé à mi-parcours et un examen de synthèse à la fin du semestre 

(en présentiel).  
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