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Description du cours : 

 L’objectif de ce cours est de mieux comprendre les enjeux liés aux produits de santé naturels, aux 

nutraceutiques et aux aliments fonctionnels. plus particulièrement, les notions touchant la sécurité, les 

allégations l’utilisation et la régulation de même que les tendances de consommation de ces produits 

sont abordées. 

Pré-requis : les connaissances ou compétences préalables recommandées sont : 

Biochimie alimentaire, physiologie de la nutrition. 

Résultats d’apprentissage :  

Par exemple : l’étudiant doit être capable de faire la différence entre les deux termes : aliments 

fonctionnels et nutraceutique, il doit maitriser les différentes structures des différents ingrédients 

bénéfiques avec  les différentes pathologies liées à une carence ou à un excès de l’un de ces 

ingrédients. 

Contenu du cours (programme) :  

Histologique  

Définitions 

Nutraceutique  

Aliments fonctionnels 

Consommateurs : besoins et comportement 

Commercialisation des aliments fonctionnels et des nutraceutiques. 

Méthodes pédagogiques et supports : 

Polycopié (avec des planches des différentes structures) 

Evaluation des connaissances 

 Ecrit  TP/TD Travail personnel 

Contrôle continu 50% 00 01 00 

Epreuve de synthèse 50% 01 00 00 

Total  01 01 00 
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