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L’économie sociale familiale, héritière méconnue de « l’enseignement ménager » 
d’hier, a tout naturellement accompagné les mutations de la société contemporaine, 
en prenant en compte les conséquences de ses fractures, liées essentiellement à la 
montée de la précarité, dans un contexte général de crise économique. L’ESF a réussi 
l’exploit paradoxal d’être novatrice et innovante tout en conservant l’expertise propre 
aux sciences appliquées. Le pragmatisme, l’efficacité des professionnels de l’ESF se 
nourrissent de connaissances scientifiques précises doublées d’une capacité certaine 
à les transmettre à tout public en les vulgarisant.

Les titulaires du BTS ESF cumulent depuis plusieurs décennies des connaissances 
complémentaires (physique appliquée, micro-biologie, droit…) pour mieux gérer la vie 
quotidienne sous tous ses aspects (budget familial, conseils en consommation, santé, 
lutte contre les germes pathogènes...). Formé à de multiples activités, le TESF d’hier 
savait, entre autres, manager le personnel d’entretien dans un centre hospitalier, ani-
mer des groupes dans un centre social, et enseigner. L’apport progressif des sciences 
humaines dans les formations, a renforcé chez ces professionnels leur capacité à 
prendre en compte les potentialités des personnes et des groupes sociaux, à mobi-
liser les acteurs de terrain, et à participer activement au développement social local.

La juxtaposition de l’héritage scientifique d’hier, de la rigueur transmise et de la prise en 
compte des sciences molles d’aujourd’hui font des conseillers en économie sociale familiale 
des travailleurs sociaux, discrets et efficaces dont le pragmatisme et la transversalité sont 
de plus en plus appréciés par les décideurs de l’action sociale locale. Modernes, curieux, 
formés aux sciences appliquées et aux sciences sociales, les « ESF » sont avant tout 
éclectiques, dans la formation reçue comme dans les voies professionnelles envisagées.
Aujourd’hui, le cœur de métier de l’ESF s’établit au croisement de multiples compé-
tences, permettant tout à la fois :

 – d’assurer une expertise et des conseils technologiques ;
 – d’organiser techniquement la vie quotidienne dans un service, dans un établissement ;
 – d’animer, former, communiquer.

Cet ouvrage a pour objet d’aider les étudiants de BTS ESF à synthétiser les apports 
multiples de disciplines connexes structurant leur expertise autour des thèmes majeurs 
que sont : l’habitat, l’environnement, le design, l’alimentation, l’hygiène. Il est le résultat 
d’une belle histoire de coopération transversale entre des formateurs de différentes 
disciplines, différentes académies, conscients de la solitude des étudiants face à la 
somme des savoirs engrangés dans leur formation. Je voudrais ici remercier pour leur 
disponibilité et leurs compétences les auteurs : Mesdames Allard, Langlois, Noël et 
Messieurs Degott et Lesire, ainsi que Madame Amici pour la mise à disposition de 
ses ressources, pour son soutien et ses relectures amicales et attentives. Grâce à leur 
coopération sans faille, les étudiants vont disposer d’un outil essentiel.

Marie-Christine Parriat-Sivré
IA-IPR de Sciences et techniques médico-sociales 

et biotechnologies santé-environnement
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 prérEquIs dE bIologIE 

La cellule

la cellule est la plus petite unité structurale et fonctionnelle du monde 
vivant : elle est capable de se nourrir, de respirer, de produire de l’énergie et 
des déchets, et de se multiplier. les cellules ne fonctionnent généralement 
pas de manière autonome ; elles s’organisent en tissus pour exercer une ou 
plusieurs fonctions précises.

 Les éléments constitutifs de la cellule
Tableau 6.1 Caractéristiques et fonction des éléments constitutifs de la cellule.

éléments 
constitutifs 
de la cellule

caractéristiques Fonction

La membrane 
plasmique

Elle est formée d’une bicouche de lipides 
appelés phospholipides dans laquelle 
s’insèrent des protéines, des glucides 
(glycoprotéines) et du cholestérol.

La membrane plasmique délimite la cellule 
intervient dans les échanges avec le 
milieu extra-cellulaire
elle est le support des sites 
de reconnaissance 
(groupe sanguin, HLA…).

Le cytoplasme Il est constitué d’une substance gélifi ée 
constituant le milieu interne de la cellule.

Le cytoplasme comprend :
- le cytosquelette qui permet le soutien et 
les mouvements 
de la cellule ;
- les organites cellulaires.

Les organites 
cellulaires

Ce sont les compartiments cellulaires 
spécialisés dans des fonctions précises.

Les mitochondries

Ce sont des organites délimités 
par une double membrane de type 
plasmique formant des replis appelés 
crêtes mitochondriales.
Chaque mitochondrie possède son 
propre ADN.

Les mitochondries permettent la synthèse 
d’ATP essentiellement à partir de la 
dégradation du glucose et en présence 
d’oxygène.

Le réticulum 
endoplasmique 
rugueux (REG)

C’est un organite délimité par une simple 
membrane et possédant des ribosomes 
à sa surface.

Le REG joue un rôle important 
dans la synthèse des protéines.

Le réticulum 
endoplasmique 
lisse (REL)

C’est un organite délimité par une simple 
membrane sans ribosome sur sa surface 
externe.

Le REL joue un rôle dans le métabolisme 
des lipides

L’appareil de Golgi
C’est un ensemble de petits sacs 
appelés saccules reliés plus ou moins 
directement avec le REG.

L’appareil de Golgi est le lieu de 
maturation des protéines permettant de 
les trier et de les emballer avant 
de les déverser dans la cellule.

1
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éléments  
constitutifs  
de la cellule

caractéristiques Fonction

Les ribosomes

Ce sont des organites non délimités 
par une membrane contenant de l’ARN.
Ils sont libres ou fixés au réticulum 
endoplasmique.

Ils jouent un rôle dans la synthèse 
des protéines.

Les lysosomes Ce sont des organites délimités  
par une simple membrane.

Ils interviennent dans la destruction 
des déchets cellulaires.

Le noyau

Le noyau est délimité par la membrane 
nucléaire double en continuité  
avec le réticulum endoplasmique.
Il contient le nucléoplasme, phase liquide 
du noyau, le nucléole et l’ADN.

La membrane nucléaire délimite le noyau 
et permet les échanges entre le noyau  
et le cytoplasme.
Le nucléole permet la synthèse des ARN 
ribosomaux et leur association avec  
des protéines pour former les ribosomes.

L’ADN détient l’information génétique 
et intervient dans la division cellulaire

Le centrosome Il est formé par 2 centrioles. Il joue un rôle dans la division cellulaire.

Le cytosquelette Le cytosquelette est un réseau 
filamenteux à l’intérieur d’une cellule.

Il confère ses propriétés mécaniques  
à la cellule.

Figure 6.1 L’ultrastructure de la cellule animale.

 Modalités des échanges cellulaires
Les échanges entre l’intérieur et l’extérieur de la cellule s’effectuent au niveau de la mem-
brane plasmique.
Ils sont de 2 types :

 – passifs : selon les gradients de concentration ;
 – actifs : contre le gradient de concentration mais avec consommation d’énergie.
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 EnvIronnEMEnt Et dévEloppEMEnt dur ablE 

L’adduction 
en eau potable

contrairement à l’industrie ou l’agriculture, les habitants demandent une 
eau potable, quand bien même l’usage qu’ils en font ne le nécessite pas 
(jardin, Wc, lavage du linge…).

 L’eau potable
a  défi nition

Une eau potable est une eau que l’on peut boire sans risque pour la santé.
Afi n de défi nir précisément une eau potable, des normes ont été établies qui fi xent notam-
ment les teneurs limites à ne pas dépasser concernant un certain nombre de paramètres. En 
France, c’est surtout le décret du 20 décembre 2001, en cohérence avec la directive 98/83/
CE du 3 novembre 1998, qui défi nit des limites de qualité LQ (à ne pas dépasser pour être 
conforme) et des références de qualité RQ (indicateurs témoins d’un bon fonctionnement 
des installations de productions et de distribution).

b  le contrôle sanitaire de l’eau
Il est en premier lieu de la compétence de l’ARS, Agence Régionale de Santé, et porte sur 
l’ensemble du système de distribution : points de captage, stations de traitement, réservoirs 
et réseaux de distribution. Les échantillons sont analysés par des laboratoires agréés. La 
nature et la fréquence de ces analyses sont fi xées par le ministère de la santé. Les régies 
municipales ou sociétés déléguées doivent également y participer.
Il n’y a pas de produit alimentaire plus contrôlé que l’eau !

c  un problème parmi d’autres : les nitrates
Les nitrates sont toxiques au-delà d’un certain seuil : ils peuvent entraîner une méthémo-
globinémie (incapacité pour l’hémoglobine de fi xer l’oxygène), redoutable chez le jeune 
enfant, ou la formation de nitrosamines cancérigènes.
Ce seuil peut-être dépassé par la consommation d’une eau riche en nitrates conjointement 
à une alimentation dépassant la DJA (3,65 mg/kg/jour, soit 219 mg de nitrates par jour pour 
un adulte de 60 kg), avec trop de charcuteries ou de légumes (surtout ceux poussant en 
terre : carottes, raves, radis, qu’ils soient « bio » ou non). La limite de qualité pour les nitrates 
dans l’eau potable a été fi xée à 50 mg/L, de façon à tenir compte de l’alimentation.
Le problème est que beaucoup de nappes phréatiques sont déjà polluées par les nitrates 
(déjections des animaux d’élevage ou humaines) et qu’il faut alors soit dépolluer l’eau en 
amont de sa consommation, soit forer plus profondément, soit tolérer des dépassements 
de LQ (par arrêté préfectoral). Le problème est désormais bien circonscrit, puisqu’en 2006, 
97 % des prélèvements étaient conformes et inférieurs à la LQ pour les nitrates. Mais pour 
préparer des biberons par exemple, mieux vaut être vigilant.

1
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Figure 52.1 La distribution de l’eau potable.

a  les prélèvements d’eau
Ils sont effectués dans le milieu naturel. En France, les prélèvements sont faits pour moi-
tié dans les eaux souterraines et pour moitié en eau de surface (jamais dans une station 
d’épuration des eaux usées).
Les captages, la distribution de l’eau potable, ainsi que la collection des eaux usées sont de 
la compétence des communes. Elles peuvent assumer cette responsabilité en régie directe, 
soit individuellement, soit par un syndicat de communes. Elles peuvent aussi confier la 
gestion de l’eau à une société d’exploitation.

b  rendre l’eau potable
La plupart des usines de traitement de l’eau reprennent les procédés classiques (tableau 52.1).

Tableau 52.1 Procédés classiques de traitement de l’eau.

Clarification
– Dégrillage et tamisage
– Floculation
– Décantation
– Filtration sur sable

rendre l’eau limpide (si nécessaire)
– Filtrer les grosses particules
– Ajouter un produit agglomérant les petites particules
– Laisser sédimenter les flocs
– Achever de clarifier l’eau

Affinage
Filtration sur charbon actif

Désinfection (chlore, ozone ou UV)

rendre l’eau potable
– Éliminer les molécules dissoutes ayant échappé à la 
clarification
– Éliminer les micro-organismes

Il existe aussi les traitements par membranes ou ultrafiltration, d’une efficacité remar-
quable, mais les ouvrages sont coûteux, et très consommateurs d’énergie. Ils peuvent servir 
à dépolluer, mais aussi à dessaler l’eau prélevée.

c  la distribution collective de l’eau
Une fois prélevée et rendue potable, l’eau doit être délivrée sous pression aux clients. Elle 
peut partir de réservoirs placés sur un relief. Sinon, il faut la pomper dans des châteaux d’eau. 
L’intérêt de ces réservoirs est de mettre une grande quantité d’eau disponible aux heures 
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Les appareils 
à production de froid

les appareils à production de froid (réfrigérateur et congélateur) arrivent au 
premier rang pour la consommation d’électricité dans l’habitat (32%). Il est 
donc important que le technicien supérieur en EsF puisse conseiller l’usager 
afi n qu’il choisisse ses appareils de façon judicieuse et éclairée.

 La consommation d’électricité dans l’habitat

Figure 64.1 Répartition de la consommation d’électricité dans l’habitat

 La réfrigération
La réfrigération est un mode de conservation des aliments dans leur état normal. Abaisser 
la température entre 0°C et 4°C permet de les conserver quelques jours car le froid ralentit 
l’activité microbienne de la fl ore d’altération des aliments.

a  principe 
Un moto-compresseur assure la circulation du fl uide frigorigène (voir fi gure 64.2). Il 
 comprime le gaz et l’envoie dans le condenseur (en rouge), le gaz se condense progres-
sivement car il se refroidit (en vert).
Le liquide sous pression ainsi obtenu est injecté par l’intermédiaire du détendeur (ou tube 
capillaire) dans l’évaporateur (en violet). Soumis à l’aspiration du compresseur, le liquide 
s’évapore progressivement en absorbant de la chaleur au niveau de l’évaporateur (en bleu). 
Puis il retourne vers le compresseur pour un nouveau cycle.
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Figure 64.2 Principe de la réfrigération

b  le dégivrage
 1. le dégivrage manuel

Il s’agit de couper l’alimentation du compresseur, soit en débranchant l’appareil, soit en 
mettant le thermostat sur « arrêt » durant le temps nécessaire à l’élimination de la glace 
fixée sur l’évaporateur. Pour évacuer la glace, il convient d’utiliser un objet non tranchant 
(exemple : spatule en bois ou en plastique).

 2. le dégivrage semi-automatique
Le dégivrage est enclenché manuellement en agissant sur la partie centrale du thermostat. 
La remise en route se fera automatiquement dès que la température sera supérieure à 5°C.

 3. le dégivrage automatique
Le dégivrage est enclenché automatiquement. Deux systèmes sont possibles :

 – à chaque cycle de fonctionnement, une température de réenclenchement est fixée impo-
sant un dégivrage à chaque cycle ;

 – une horloge impose un temps de dégivrage toutes les n heures de fonctionnement 
(exemple: 30 min toutes les 7h30).

c  les normes du froid
 1. classification des différents types d’appareils selon les températures

Dans le conservateur (– 6°C à – 18°C), on stocke les produits surgelés.
Dans le congélateur (– 24°C à – 30°C), on congèle soi-même des produits frais. Lorsque le 
thermostat du congélateur est ramené à – 18°C, celui-ci joue le rôle de conservateur.




