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&-#. par la r-eriété des secteurs d'activités dans lesquels le technicien supérieur
en économie sociale et familiale peut être amené à exercer son métier (habitat
social, accueil collectif pour personnes âgées, services d'action sociale, anima-
tion socio-culturelle, consommation-distributiorr...), les compétences attendues
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et théorique...
Dans nombre de ces domaines, les étudiants en BTS Écorromie sociale et familiale
se trouvenr le plus souyent confi'ontés à une documentation, certes riche, mais
non structurée ou très spécialisée, er ressenrent le besoin de disposer d'ouvrages
plus synthétiques pour asseoir leurs connaissances.
Les auteurs souhaitent répondre à cette attente en proposant cer ouvrage
Alimentation tbéorique.
Organisé en quarre grandes parties : Alimentation - Aliments - Sécurité alimen-
taire et information du consommateur - Alimentation des différentes catégories
de consommatellrs et restauration collective, il couvre l'ensemble du programme
officiel pour cerre matière.

Cet ouwage de la série Sciences des aliments s'adresse plus particulièrement
aux professeurs et étudiants du BTS Économie sociale et familiale ét à ceux du
BTS agricole Services en espace rural.
Il intéressera également les professeurs de vie sociale et professionnelle en lycée
professionnel ainsi que les candidats des CAPET et CAPLP externe et interne
option biotechnologies-santé-environnement et tout consommateur soucieux
de disposer d'informations facilement accessibles.
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