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Définition des éprevves

Nous nindiquens ici que des extraits de Parrété du 9/9/1997 @ Arrété portant définition et fixant les
conditions de délivrance du brevet de technicien supérieur Diététique, pris en compie & partir de la
session de 1998,

Pour les situations d’évaluation en cours de formation notamment, il est utile de se reporter & larrété
du 9 septembre 1997,

BTS DIETETIQUE : Annexe IV - REGLEMENT D’EXAMEN

Epreuves Unités Coef Forme : Durée Evaluation en
ponctuelle cours de
formation
E.1 Biochimie — Physiologie U1 4 écrite 3h 2 situations
Coef 2 d'évaluation
E.2 Connaissance des aliments Uz 2 éerite 4h 2 situations
Coef: 2 d’'évaluation
E.3 Bases physiopathologiques u3 3 écrite 4h 2 situations
de la didtétique Coef : 3 d'évaluation
E.4 Economie et gestion Coef : 2 U4 2 Ecrite 3h 2 situations
d’évaluation
E.5 Présentation et soutenance us 3 Orale 1h max. Pongtuelle
de mémoire Cosf : 3 orale

E.8 Epreuve professionnelle de
| synthidse Coef ; 8

Sols-épreuve ; Etude de cas Ui 2 T e 3h30 2 situations
e epmneeammeanz i steeaan e eene oo oo e évaluation
Sous-épreuve ; Mise enoeuvrade | U.62 25 Pratique 3h 2 gltuations
techniques culinaires d’évatuation
Epreuve facultative UF1 1 Orale 20 min.* Ponctuelle :
Langue vivante étrangére orale

* précédée d'un temps &gal de préparation

Annexe V : Définition des épreuves ponctuelles et des situations d'évaluation en cours de formation

+ Finalités et objectifs de "épreuve ;

L'épreuve permet d'apprécier les connalssances fondamentales en bicchimie-biologie Indispensables a la
compréhension des enseignements professionnels de physiopathologle, de nutrition, ¢'alimentation et de régimes.

» Contenus de Pépreuve ;

I épreuve porte sur les connalssances de biochimle, de physiclogie humaine. Elle peut faire appel aux
connaissances acquises en fravaux pratiques.

¢ Evaluation

L"épreuve permet d'évaluer : "
. |es connalgsances fondamentales, Faptitude 2 les organiser et & les utiliser
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- les capacités d'analyse et de raisonnement sclentifique

- les capaciiés de synthése

- la clarté et {a rigueur de 'expression écrite.
Les critéres d'évaluation sont identiques pour 'dpreuve ponctuelle et pour Mévaluation par contréle en cours de
formation,

s  Formes de I'évaluation ;
- Ponctuelle : (&preuve &crite : durée 3 h) .

L'&preuve comporte une ou plusieurs questions lites ou indépendantes, Le sujet peut faire appel a futillsation de
documents. .
La commission de coltection est composée de professeurs de biechimie-biologie.

»>C e en cours de formation :

= Finalités et objectifs de 'épreuve ;

*épreuve permet d'apprécler Jes connaissances fondamentales et spécifiques du diététicien dans le domaine des
aliments et de leur utilisation dans le cadre d'une alimentation ratiennelle ou d'une alimentation particulidre.

» Contenus de 'épreuve :

L'épreuve porte sur I'#tude d'aliments traditionnels ou nouveaux ou destinés & une alimentation particuliere, Elle
peut porter sur tout ou partie des peints sulvants :
- la composition guantitative et qualitative des aiiments
- la microbiclogie, [a virologle, la parasitologie et la toxicologie alimentaires
- les incidences de la technologie sur les qualités organoleptiques, nutriionnelles et sanitaires des
aliments ainsi que sur leur utilisation culinaire
- les incidences des procédés de conservation et des utilisations culinaires sur les gualités
organoleptiques, nutriionnelles et sanitaires des aliments
- les répercussions de ja réglementation {frangaise, européenne, internationale) sur la composition
guantitative et qualitative des aliments ainsi que sur leur commercialisation et leurs utilisations
ossibles
- Euﬁlisation digestive et métabolique des aliments par ['organisme humnain
- laplace des aliments et leur forme d'utiisation en milleu familial et/ou collectif pour Jes individus sains
ou malades pouvant avoir des activités ou des conditions de vie particutiéres.

+ Evaluation ;

L'épreuve permet d'évaluer :

- les connaissances fondamentales retatives aux aliments

- les capacités d'analyse et de raisonnement scientifique

- les capacités de synthése

- laclarté et la rigueur de fexpression écrite.
Les critéres d'évaluation sont Identiques pour I'épreuve penctuelle et pour I'évaluation par contréle en caurs de
formation.

+» Formes de I'évaluation :
= Ponctuells © {épreuve écrite : durée 4 h) .
L’épreuve comporte une ou plusieurs questions liées ou indépendantes relatives & un groupe d'aliments eu 4 un
aliment. Le sujet peut faire appel & Futilisation de documents (extraits de textes réglementaires st/ou exdraits de
résultats d'analyses chimigues, microbiologiques ; données technologiques, résultats d'enquétes de
consommation, de motivations, d'enquétes épidémiclogiques ; extraits d'articles sclentifiques...)

La commission de carrection comporte ;
- um professetr de nutrition-alimentation ou didtétique
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- unprolesseur de blochimie-biologie {pour la micrebiclogie, fa virologie, ta parasitologie, fa toxicologle)

= Contréle en cours de formation :

» Finalités et objectifs de épreuve :

L'épreuve permet d'apprécier les connalssances de base de physiopathologie et la capacité du candidat & mettre
en relation des connaissances de biochimie, physiologle, physiopatholegie et diélétique

» Gontenus de I'épreuve :

L'&preuve porte sur .

- les cohngissances de blochimie etfou de physiologie en relation avec la pathologie proposée

- la définition, M'étude physiopathologique, Fétiopathogénie de laffection considérée, les principaux
signes, les complications et les séquelles éventuelles ; en cas de dysfonctionnement métabolique ou
d'acte chirurgical, les conséguences biochimigues et physiclogiques serant envisagées

- la distétique & appliquer en précisant et en justifiant les hases du régime {éventuellement jusqu'au
calcul de ta ration), le chaix des aliments, leur mode de préparation et le cas échéant d'administration,
I'évolution du régime. .

v  Evaluation :

L'épreuve permet d'évaluer :

- les connaissances fondamentales en physlopathologie

- la mise en retation des connaissances de biochimie et/ou biclogie, de pathologle et de diététique

- les capacités danalyse et de raisonnement scientifique

- les capacités de synthise

- laclarté etla rigueur de l'expression &crite.
Les critéres d'évaluation sont Identiques pour 'épreuve panctuelle et pour I'évaluation par contréle en cours de
formation.

» Formes de I"évaluation :
< Ponctuelle (épreuve é&cerite - durde 4 h) .

L'épreuve peut prendre la forme d'une étude de synthése portant sur une affection déterminée ou elle peut
g'appuyar sur une tude de cas (les éléments de cette étude sont alars fournis tels que le bilan biotogique, le bilan
clinique...).

La commission de correction comtporte :
- un professeur de biochimie-biologie
- unmédecin
- un digtéticlen,

= Contrdle en cours de formation : .

« Finalités et objectifs de I'épreuve :

L'epreuve permel d'apprécler les connalssances fondamentales en économie et en gestion ains que lewr
meobllisation dans e cadre des activités du diététicien,
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+» Contenus de I'éprouve :

L'épreuve porte sur les connaissances d'économie et gestion appliquées aux activités relevant de la compétence
du digtéticien.
s  Evaluation ;

L'épreuve permet d'évaluer Faptitude du candidat & :
- analyser une ou plusieurs situations professionneties en terant compte de leur dimension humaine,
des gontraintes de gestion et des contraintes juridiques et réglementalres
- explolter ies informations provenant des services administratifs, technigues et commerclaux
- résoudre des problémes d'organisation, de controle de production ou de gestion dans e cadre des
fonctions du diététicien,

Les critéres d'évaluation sont identiques pour fépreuve ponciuelle et pour Pévaluation par contrdle en cours de
formation.

+ Formes de I’évaluation ;
~» Ponctuslle ; {&preuve écrite : durée 3 h) .
L'épreuve comporte plusieurs questions liées ou indépendantes relatives 2 des situations professionneiles relevant
de la compétence du didtéticien,
Civers travaux peuvent ére demandés aux candidats : textes, tablea ux, graphijues, résultats chiffrés...
La commision de correction comporte

- un professeur d'écanomie-gestion
- un digtéticien,

-» Contréle en cours de formation :

¢ Finalités et objectits de |'épreuve :

L’é¢preuve permet d'apprécier la connaissance des secleurs et des activités professionnelles du di¢téticien, acquise
lors de stages ou d'activités sffectués en milieu professionnel :

- enrestauration collective

- en dittétiqgue thérapeutique

- dans d'autres secteurs ou activités moins traditionnels.
Elle permet d'apprécier aussi Iaptitude du candidat 4 conduire une élude personneble en nutrition ou en diététique.

+  Contenus de l'épreuve ;

L'épreuve porte sur :
- la production d'un mémeire au cours de ta formation ou lors d'activitds relevant de la compétence du
digteticien,
- sa présentation et sa soutenance devant une commission d'interrogation.
Le mémoire n'excade pas soixante dix pages dactylographi¢es double interligne, annexes non comprises, Les
annexes sont des documents falsant 'objet d'une exploitation dans ie mémolre. Leur volume est limité de manlére
2 ce que le nembre de pages du mémolre avec ses annexes soit inférleur & cent,

Conigehu du mémoire :
1. Secteurs et activités professionnels
l-e candidat fera une présentation des principales caractéristiques de chaoun des secteurs professionneis
concemés, Nl fera apparaitre son implication personnelle dans ia reiation et 'analyse des différentes activités :
a) ectivités en restauration collective
Le candidat mettra en évidence :
- fTorganisation des moyens matériels et humalns
~  Pimportanee des techniques de gestion, de production et de distribution
- le respect des régles de féquilibre nutritionnel
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- lerespect des régles d’hygléne et de sécurité

- Iimporiance de la formation et de I'information des personnels des services alimentalres.
Des exemples illustrerant chacun de ces points dont Fénoncé n'est pas limitatif, Cefte étude sera l'oceaslon de
souligner les réles possibles du diététicien,

b) activités en diététique thérapeutique
Le candidat fera 'étude :

- des places et rBles de I'ensemble des diététiciens pour Pune des structures d'aceueil ;

- deta prise en charge diététique de trols malades refevant de pathologies differentes.
Chagque cas comportera une présentation du malade, un rappel de physicpathologie, le résultat de linterrogatoire
alimentaire, I'étabilssement el la justification du régime prescrit, 'évolution de oe derriier en fonction des bilans
clinigues et parachiniques ainsi que des réactions psychologiques du malade, éventueffement le régime de sortie.

¢} acfivilés optiennelles
La nature et e secteur de ces activités optionnetles sont lalssés au cholx du candidat. Celui-ci justifiera son chofx
et présentera les tapes de la préparation de ces activités. Il décrira les activités réalisées, metira en évidence leur
intérét et soulignera la place possible du digtéticien,

2. Etude personnelle en nutrition et en didtétique
Cette étude doit &tre suthentigue et basée sur des observallons réelles, et/ou, des expériences vécues.
Le candidat précisera :

- l'objectif et la justification du choix de fétude ;

- laméthode de travail utitisée ;

- les résultats des travaux effectués ouvla présentation des informations recueillies ;

- éventuellement les perspectives d'utilisations ou de prolongement de ['étude.
Ce fravall peut éventuellement &tre en relation avec les activités optionnelies,

»  Evaluation : £
\'évaluation porte sur le document éorlt, sa présentation et N'imterrogation qui jui succéde. Elle permet d'évaluer :

- les connaissances du candldat et son aptitude 4 les utiliser

- la capacié & appréhender le milieu professionnel et 4 se sluer dans les fonctions du digtéticien

- les qualités d'analyse et de synthése

- Ialogique et la rigueur de |'argumentation

- Pespiit critique et la capacité & proposer des solutions adaptées

- les qualités d'expression et de communication,
Les critéres d'svaluation font F'objet d'une grille d’évaluation naticnale.

»  Fornmnes de "évafuation :
-2 Ponctuelle : (épreuve orale : durée 1 h max.}.

L'épreuve comporte un présentation orale de quinze minutes environ sulvie d'une interrogation au cours de
laquelic le candidat est amené a argumenter, & justifier les affrmations orales ou écrites.
La commission d'Interrogation comprend :
- un professeur de nutition-alimentation ou un professeur de distétique ou un professaur de blochimie-
biologle
- un professionnel
- un professeur de letires, éventuellement.

Les candidats qui se présentent en Justifiant de trols ans d'expérience professionnelle dans un domaine
correspondant aux finalités du brevet de technlcisn supérisur Distétique ainsi que les candidats ayart bénéficis
d'aménagemant des stages dolvent produire n mémoire conforme en tous polnts & la structure du mémore définie
ci-dessus.

ies candidats ayant échoue 3 l'examen peuvent:
- présenter 3 nouveau le méme mémoire lors des deux sessions suivantes ;
- g'lis le jugent opportun, refaire intégralement le mémoire ou le modifier en y intégrant de nouvelles
obsarvations ou études.
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» Finalités ot o| ifs de I'épreuve :

L'epreuve permet de vérifier que |e candidat est capable de :
- proposer upe allmentation adaptée a une situation donnée
- mettre en euvre des techniques culinaires qul garantissent la qualité organoleptique, nutritionnele,
sanitaice de V'alimentation proposée ;
- é&laborer des documents techniques d'alde 4 la gestion en collectivité (liste prévisionnelte de denrées,
organisation du travail, protecoles de préparation, matériels, survelilance sanitaire, rappont qualits
nutritionnelle/codt..).

¢+ Contenus de la sous-édpreuve ;

L'épreuve porte sur une étude de cas refative 4 un individu ou & un groupe prégisant ;

- {éfat physiologique etfou pathologique, le bilan alimentaire ;

- le mode de vie : individus Is0iés ol en groupe (famille, collectlvités, .}, fa situation géopraphique et les
conditions climatigues, les contextes socioprofessionnel ei ouiturel, les conditions de vie habituelles ou
particuliéres ;

- les conditions matérielles et financidres du cas proposé,

» Evaluation :

L'épreuve permet d'évaluer 'aptitude du candidat  :

- mobiliser ses connalssances {fondamentales, technologiques et professionnelies)

- prendre en compie toutes les donndes qui caractérisent la situation,

- proposer des soiutions réalistes ot adaptées au cas donné

- argumenter les choix effectuds.
Les critéres d'avaluation sont idantiques pour I'épreuve ponctuelle et pour Févaluation en contréle en cours de
formation.

« Fonmes de Pévaluation :
7 Ponctyeile ; {6preuve &crite : durée 3 h 30) .

L'épreuve prend la forme d'une &lude de cas. Cette &tude porte sur
- tout ou partie des besoins et des apports nutritionneis conseillés adaptés au cas proposs,
- Talimentation rationnelle pour une pérlode déterminée et peut porter sur :
» le choix des aliments et la justification de ce cholx {allments traditionnels et nouveaux ; produits
destinés 4 une alimentation particuliére}
le cajcul de rations et/ou l'adaptation de rations ;
les répartitions possibles et 'utilisation des équivaiences alimentaires ;
les plans alimentairas ;
les menus ou des adaptations de menus ;
des conseils d'utilisation et/ou de recettes ;
le codt de revient.

* e e e

La commission de correction comprend :
- unprofesseur de nutrition-alimentation ou un professeur de diététique
- un digtéticien.

- Contrble on cours de formation ;

¢ Contenus de |a sous-épreuve ;
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L&prauve porte sur le programme de techniques cufinaires. Elle compaorte
- ta réalisation de deux au rais préparations cufinaires convenant en milieu familial ou collectif. Une
préparation de type traditionnel sera imposée ; I'autre ou les aulres pourront consister en une
adaptation quantitative ou qualitative ou technique d'une recette & un cas précisé pouvant relever
d'une pathologie ;
- larédaction dune liste prévisionnelle de denrées et de fiches techniques & partir de documents types
fournis au candidat.

+ Evaluation ;

L’épreuve permet d'valuer ['aptitude du candidat 4 :
- prévolr la liste de denrées nécessaires
- maftriser les technigues culinaires classiques
- adapter une technigue {ou une recette) pour concller les impératits nutritionnels, diététiques,
gastronamigues et économiques
- radiger une fiche technique destinde aux opérations de gestion alimentaire {organisation du travall,
protocoles de préparation, matériels, surveillance sanitaire, rapport qualité nutritionnelle/codt...)
Les critéres d'évaluation sont identiques pour 'épreuve ponctuelle et pou le contrdle en cours de formation. lls
portent sur :
- les qualités organisationnelles (temps, espace)
- la matlrise des techniques de préparation, de euisson, de maintien en température, de conservation
- la prise en compte de 'hygiéne et de la séourité :
- laprésentation des préparations
- la qualits gustative des plats réalisés
. Jexactitude des documents techniques élaborés par le candidat
Ces critéres fant Fobjet d'une grille d’évaluation nationale,

» Formes de {"évaluation :

-» Ponctuelle : (¢preuve pratique : durée 3 h) .

A partir d'un cas donné, le candidat réalise deux ou trois préparations convenant en milleu familial ou collectif dont
une préparation de type traditionne! est imposée. L'autre ou les autres pourront consister en une adaptation
quantitative, qualitative ou technique d’une recefte 4 un cas pouvant relever d'une pathologie. Pour chiaque
préparation, il est précisé e nombre de personnes pour lesquelles le candidat doit travailler (1 8 4 maximum).

Le cas donné précise les caraciéristigues des personnes blen-portantes ou malades (Age, sexe, mode de vie...),
les contraintes alimentaires ou digtétiques... alnsi que toutes données nécessalres 4 la réalisation et a la
présentation des préparations (fiste limitative de denrées, présantation attendue tetie que le conditionnement
individuel ou:en portion, ..).

Le candidat &labore la liste prévisionnelle des denrées avant de commencer le travall pratique. Les fiches
techniques sont remises 4 la fin de 1'épreuve.

La commission de corection comprend
- un professeur de techniques cullnaires
- un didtéticien

- Contréle ¢n cours de formation :

»  Modalités :

Epreuve : orale
Durée : 20 minutes + 20 minutes de préparation
Coefficlent : 1

s« Définition de Mépreuve ;

L'épreuve consiste en un enfretien prenant appui sur des documents appropriés.
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Biochimie Physiologie

Session 96

[_?'usage des calculatrices nfest pas autorisé pour cette épreuve

ORIGINE ET DEVENIR DES DECHETS DU METABCLYSME

1 - LE DIOXYDE DE CARBONE (10 points)

1.1. Il est produit par le catabolisme du glucose et des acides gras
dans les cellules, principalement au niveau d’une voie
métaboligue : le cycle de Krebs,

1.1.1. Ecrire les formules développées du glucose (¢ - D -
glucopyranose) et d‘un acide gras (acide oléigue).

1.1.2. Compléter le document 1 représentant le cycle de Krebs
en précisant le nom des produits formés et des

coenzymes.
Situer cette voie métabolique dans la cellule.

1.2, En mesurant les pressions partielles en dioxyde de carbone dans
différents secteurs de l’organisme, on obtlent les résultats

suivant :

Artere Alr alve- Veine

Velne Artere
pulmonaire| olaire |pulmenaire

systémique|systénique tissus

Pog, (kPa) 6,1 5,3 6,1 5,1 5,3 5,3
2

Les pressions partielles sont exprimées en kilo Pascal (kPa).

1.2.1. A partir de ces données, expliquer le trajet du dioxyde
de carbone produit par les tissus, en vue de son
élimination par lforganisme.

1.2.2. Indiguer les différents mcdes de transport du Co2 dans

le sang.
Quelle serait la conséguence d’une mauvaise élimination

du dioxyde de carbone par 1‘organisme sur Lle pH
plasmatique ?
Comment ]l‘/organisme peut-il réagir ?
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2 - DECHETS DU CATABOLISME DES ACIDES AMINES (20 points)
2.1. Les acides aminés sont issus de l/hydrolyse des protéines.

2.1.1. Berire 1’équation chimigque représentant 1'hydrolyse
dfune liaison peptigue.

2.1.2. Quel est le nom des enzymes catalysant 1’hydrolyse des
protéines ?
Donner deux exemples de telles enzymes actives dans
l’organisme.

2.2. Au cours de leur catabolisme, la .plupart des acides aminés
perdent leur(s) groupement(s) aminé(s) par transamination.

2.2.1. Ecrire la réaction de transamination sur l‘acide aming
de votre choix. Donner le nom de lfenzyme. )

2.2.2. Ltacide glutamigue formé perd son groupement aminé par
désamination oxydative : écrire la réaction.

2.2,3. Préciser le devenir de l’ammoniac produit : formes de
transport, formes d‘élimination, organes participant &
sa transformation et & son élimination.

Annoter et compléter le document 2. .
Quelle serait la conséguence dfune actumulation
d’ammoniac dans le sang 7

2.3, L'urée est &liminée par les reins. Le rein est constitué
dfenviron 1 million d‘unités structurales et fonctionnelles.

2.3.1. Titrer et annoter le document 3.
Le tableau ci-dessous renseigne sur la concentration ou
la gquantité émise en 24 heures de certains éléments

prélevés dans les structures X et V.

Structures X ¥
UREE 5,8 mmol/dud | 350 mmol/dm’
1044 mol/24 H [549 mmol en 24 H
NHA+ - 3
(ammonium) 0 50 mmol/dm

2.3.2. Déduire de 1‘analyse du tableau le comportement des
unités rénales vis & vis de 1'urée et de 1¢ammonium.

2.3.3. BExpliguer le mécanisme de 1’ammonicgénése rénal et de
1’&)limination de l‘ion ammonium.

3 - LfACIDE URIQUE (5 points)

3.1. Indiguer les divers composés azotés a 1’origine de 1’acide
urique plasmatique.

3.2. Préciser le lieu prépondérant de la synthése de cette nolécule
et les modalités de son élimination rénale.

Annales BTS DIETETIQUE 1996-1999 -12- Biochimie Physiologie



4 ~ LA BILIRUBINE (5 points}
Elle provient de la dégradation de 1'h&me de 1‘hémoglobine.
4.1. Prdsenter schématiguement la structure de l‘hémoglobine.

4.2. Préciser le lieu de synthése de la bllirubine, son mode de
transport dange le sang et son mode d‘élimination de
1l/organisme.

DOCUMENT 3

(& rendre avec la copie)

_\!
— f @
AN
AT

\

R
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DOCUMENT ]. (& remettre avec la copie)

Le cycle de Krebs OFIEINES © . oooeorerreeer e

NADH H+ citrate
NAD+; malate ?s‘ocitrate

GDP+Pi

Hp 07

‘DOCUMENT 2

Représentation schématique de l'uréogénése

Py

oruithine
citrulline

fumarate
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Session 97

1. LE SODIUM DANS L’ORGANISME (28 points)
I.1. Sodium et absorption intestinale :
1.1.1. Les conditions de I'équilibre dans le duodénum.

Des mesures de concentration osmotique effectuées au niveau du duodénum
montrent que quelle que soit la concentration osmotique du chyme entrant dans
le duodénum (variations entre 0 et 900 milliosmoles par litre) la pression
osmotique du chyme sortant du duodénum est équivalente  celle du plasma.

Expliquer les mécanismes d ‘échanges a l'origine de cet éguilibre, selon que la
pression osmotique du chyme & lentrée du duwodénum est supériewre ou
infériaure & celle du plasma.

1.1.2. Absorption de {"eau et du sodium :
Flux d'eau
pmol/hjem® de surface absorbante

200

100

! ! Flux de sodium
10 20 o (wmol/h/em®™)

Figure §
La figure | montre I"évolution du flux d'eau absorbée en fonction du flux de sodium dans
'intestin gréle de rat.

Expliguer la relation entre ces deux flux & partir des mécanismes généraux de 'absorption du
sadium et de {'ean.
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1.1.3. Sodium et absorption de molécules organiques :

Flux entrant d’alanine
pmolfivem’ de surface absorhante

sof

C(Na*y= 140 mmol/L

C{Na*}= 10 mmol/L

o 5 w0 5o 25 0 kH Concentration luminale en alanine
(mmol/L)

Figure 2

La figure 2 montre I’évolution du flux entrant de I"alanine, dans une anse isolée de Pintestin
gréle de rat, en fonction de la concentration en alanine el de la concentration [uminale en

sodium.

One pewi-on en déduire quant au mécanisme d ‘absorption de 'alanine ?
Préciser les caraciéristiques de cette absorption & partir dun schéma figurant un entérocyle.

1.2. Réles du sodium dans 1'organisme.

1.2.1. Sodinm_et compartiment hydrique.

Le sodium est un ion essenticllement extracellulaire.

Définir les différents compartiments liquidiens de I'organisme et la répartition
des liquides dans ces différents compartiments.

Indiquer les mécarismes des échanges entre les compartimens,
Préciser la concentration du sodium dans le plasma et la comparer & celle des
autres compartimenis.
1.2.2, Sodium et pression artériclle.
Expliquer pourguoi la volémie dépend de Ia natrémie.

Expliquer V'effet de 'augmentation de I'un de ces deux paraméires swr la

pression ariérielle. .
{La régulation de la pression artérielle n’est pas & développer.)
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1.2.3. Sodium et excitabilité cellulaire,

Le sodium intervient avec le potassium dans les variations des potentiels
transmembranaires des cellules excitables. La figure 3 représente un potentiel

d’action sur un axone géant de calmar,

Préciser la natwre des différentes phases munérotées de 1 a 4 et le vdle joud
par les ions potassium ef sodivm au cours de ces différenies phases.

Potentiel transmembranaire

Am¥
+20 1

-70

Stimulation _/

Figure 3

1.3. Excrétion du sodium :

1.3.1. Excrétion rénale :
La quantité de sodium éliminée dans les urines est d'environ 200 millimoles par
jour,

L3.1.1. A laide d'un schéma annoté, indiquer la contribution des différentes
parties du néphron dans ! 'excrétion du sodium,
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1.3.1,2, L’excrétion sodée est principalement sous le contrdle d’une hormone
sécrétée par la glande corticosurrénale.

Quelle est cette hormone ?
Présenter le vole du rein dans la sécrétion de cetle hormone.

Montrer comment le rein coniréle ainsi la nairémie.
1.3.2. Indiquer les autres voies d'excrétion du sodium.

2. LE CONTROLE POSTPRANDIAL DE LA GLYCEMIE (12 points)

La figure 4 montre I’évolution de la glycémie lors de I'ingestion d’une solution de 50 g
de glucose pur.

GLYCEMIE
mmal/L

B

Ti'. haures

: ~ Temps en heures

Figure 4

2.1, Anclyser cette courbe et expliquer le comtrdle endocrinien de la régulation de la
glycémie en phase postprandiale.

2.2. Dans le cadre de cefte analyse, indiguer a Uaide d'vn schéma, les différentes voies

métaboliques activdes au nivean du fole, du fissu adipewx et du muscle en phase
posiprandiale.
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$Session 9&

LE COEUR, LA PRESSION ARTERIELLE,
L'ADAPTATION AU STRESS

1. LE COEUR (28 points)

1.1, Le musele cardiaque : anatomie et histologie
Indiguer sur la copie les ldgendes de I'annexe /.
Présenter les earactéristiques structurales de la cellule musculaire cardiaque, en
mettant en évidence leur intérét fonctionnel,

1.2. Le muscle cardiaque : aspect énergétique
Le myocarde est un ozgane asrobie.

1.2.1,Les acides gras (AG} principaux substrats du coeur
Préciser l'origine des acides gras présents dans le sang, leur forme de transport,
les conditions de leur biodisponibilité pour les cellules myocardiques.

1.2.2.Le coeur catabolise les acides gras par la voie de la P oxydation.
1.2.2,1, Les AG sont préalablement activés avant d'étre oxydés.
Ecrire la réaction d'activation et citer lenzyme responsable.
1.2.2.2, Les AG sont ensuite transportés vers la mitochondrie.
Expliquer ce transport éventuellement a Vaide d'un schéma.
1.2.2,3, Présenter les réactions de la 3 oxydation des A (les formules ne sont
pas exigées)

1.2.3. Le muscle cardiaque utilise le [aciate comme substrat énergétique
1231 Fcrire les réactions (formules et enzymes) représemiant la
transformation :
- du lactate en pyruvate,
- du pyruvate en acétyl CoA,
1.2.3.2. A quel nivean l'acéty! Cod entre-i-il dans le cycle de Krebs ? Donner
la réaction (pas de formules). Préciser l'enzyine responsable,
1.2.3.3. Lisocitrate déshydrogénase et lu-cétoglutarate déshydrogénase
constituent deux sites de contrdle du cycle de Krebs.
Présenter les véactions impliquées.
Ces deux enzymes sont inhibées par le NADH, H'.
Préciser la nature de Uinhibition de ces enzymes et [intérét
métabolique.
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1.2.4.Le muscle cardiaque utilise I'acétoacétate de préférence au glucose.
1.2.4.1. Donner le llew de synthdse des corps cétonigues utilisés par le coeur.
1.2.4.2. Indiquer le devenir de I'ucétoacétate dans la cellule myocardique.

1.3, La pompe cardiaque
1.3.1. Le cycle cardiaque
1.3.1.1. Situer dans le temps, & partir du schéma de lannexe 2 .
- la systole auviculaire et la systole ventriculaire |
- F'owverture et la_fermeture des vatvules sigmoides el atiriculo-
ventriculaires
1.3.1.2. Que représentent les espaces by - bz : bs - be?
1.3.1.3. Présenter les modalités du remplissage ventriculaire,
1.3.2.L'innervation cardiaque
Le fonctionnement cardiaque est sous le contréle du systéme nerveux autonome
(SNA).
Présenter la double innervation cardiaque en faisant apparaitre les différences
anatomiques, périphériques et fonctionnelles des deux systémes.

2. LA PRESSION ARTERIELLE {4 points)
2.1. Définition et grandeur
Définir la pression artérielle, indiquer ©
- ses valewrs physiologiques,
- les variations an cours du cycle cardiague.
2.2, Facteurs de la pression artérielle
CHier et définir les principany facteurs responsables de la pression artérielle.

3. LIFSTRESS (8 points)

3.1, Stress intense ou réaction d'alerte
Lors dun stress intense on enregistre, chez Thomme, une augmentation de la fréquence
cardiaque, de la pression artérielle et du taux de catécholamines plasmatiques. De méme une
redistribution de débit sanguin aux dépens du rein, de I'appareil digestif et de la peau, au profit
de la musculature squelettique.

3.1.1.Commenter ces observations. En quoi ces changements constilient-ils une
réponse adaptative ?

3.1.2. Présenter simplement les mécanisimes intervenant dans la régulation ;
- de la fréquence cardiaque,
- de la pression artérielle,
en indiquant les orgavies et messagers qui interviennent dans la présente
situation.

Aunnales BTS DIETETIQUE 1996-1999 -20- Biochimie Physiologie



3.2, Maintien des conditions stressantes
Des conditions stressantes prolongdes entrainent des réponses adaptatives hormonales,
notamment par la libération de glucocorticoides.

3.2.1.Citer le principal glucocorticotde mis en jeu, sa nature chimique, le nom de la
glande sécrétrice.

3.2.2. Présenter les effets d'une concentration élevée de cetie hormone sur les
métabolismes protidique, lipidique et glucidigue.

ANNEXE 1

COUPE SAGITTALE DU COEUR

Aide mémoire d' Anatomie - CNDP
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Session 99

LES GLUCIDES

Le glucose est un nutriment indispensable. It est essentieilement utilisé par les cellules
pour produire de I'énergie.

1. GLUCIDES ALTIMENTAIRES ET DIGESTION (10 poiats)
Le lactose, le saccharose, I'amidon sont présents dans de nombreux aliments.

1.1. Indiquer les oses qui composent ces glucides. Donner leur formule chimique (selon
Haworth) et leur nom systématique. Préciser la nature des liaisons qui les unissent
dans les glucides proposés,

Donner le nom systématique du lactose et du saccharose.
Donner les particularités des constituants de 'amidon.

1.2. Ces trois composés réduisent-ils la liqueur de Fehling 7
Expliquer et justifier votre réponse,

1.3. Donner le nom, la localisation et le mode d’action des enzymes responsables de la
digestion des glucides précédents. Indiquer les produits obtenus lors de ces
réactions.

2. ABSORPTION DES GLUCIDES (5 points)

L'absorption des glucides se fait au niveau de l'intestin gréle.

2.1. Annoter le document 1.
2.2. Présenter le mécanisme d’absorption du glucose au niveau de lentérocyte.

2.3. Les glucides assimilés rejoignent le foie. Par quelle voie y parviennent-ils ?

3, LES HEXOSES ET LE FOIE (6 points)
Dans le foie, les hexoses absorbés sont convertis en glucose.
Présenter, éventuellement sous forme de schéma, les différentes voies métaboliques

concemnant Futilisation du glucose au niveau hépatique et les relations entre ces voies.
On précisera Ie nom des métabolites intermédiaires et des voies métaboliques.
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4. LE GLUCOSE : SOURCE ENERGETIOUE (12 points)

En milicu adrobie, la dégradation de pyruvate dans-la mitechondrie fournit I'énergie
nécessaire pour les cellules,

4.1, Préciser l'origine du pyruvate.

4.2, Eerire la réaction de la premiére étape de la dégradation aérobie du pyruvate
Indiquer "enzyme responsable.

4.3, La suite de 1a dégradation est résumée dans l¢ document 2.
Compléter ce document.

4.4, En aérobiose, les coenzymes d’oxydo-réduction sont réoxydés au niveau de la
chaine respiratoire. i
Présenter le fonctionnement de la chaine respiratoire.
Définir la phosphorylation oxydative.,

4.5, Ftablir le bilan énergétique de la dégradation d’une mole de pyruvate.

5, LE GLUCOSE ET LES MECANISMES RENAUX (7 points)
5.1.La composition de P'urine primitive contenue dans la capsule de Bowman du
néphron et celle du plasma sont identiques du peint de vue qualitatif et quantitatif, &
Pexception des protéines et des lipides qui sont absents de I'utine.
La production d’urine primitive est diminuée lors d'une baisse de la pression
artérielle dans I"artére irriguant la capsule de Bowman.
A partir de ces faits expérimentaux, déduire le mécanisme de la production de Furine
primitive,
5.2. Le document 3 représente le débit de glucose filtré et excrété en mmol.min’! en
fonction de la glycémie.
5.2.1, Sur le graphique, tracer la courbe représentant e glucose réabsorbé en
fenction de-la glycémie,
5.2.2. Préciser, dans le cas du glicose, le mécanisme de réabsorption au niveau du
tubule rénal.
523, Evaluer sur le graphique le taux maximal de la réabsarption (Tm) du
glucose. .
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POCUMENT 1
A rendre avec la copie

P DOCUMENT 3
3 @n- A rendre avec la copie
E=lin E dabit de , e e
2 s glucose =1 = = ==
.. I ,n mmol/min h. glucoss filtrd
Tl IRt e F T .
3 [ (E ==
= th 3 =
== =— glucose
= B BICIBIE
2 = . hn
{matnce 7 A
extracaliuiaire) = 7
! = 7
T: : = S : =4 glucose
7 = = E plagmatique
e e e == mmoll L.
b — ultrastructure d'un entérocyte 0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26

a — Schéma d'une villosité intestinale
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DOCUMENT 2
A rendre avec la copie

Pyruvate

=
e

b, 4

l g0
Co ASH

Citrate

L1
Hap Malate

Cis Aconitate

I:l Y
fsocitrate

o [ ]
]

L_ILA__I} —

a{etogiularate
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Conpndissance des dliments

Session 96

i’ﬁsage des calculatrices et de la table de composition
des aliments n’est pas autorisé pour cette épreuve

Durée: 4 heures Coeff. : 2

LES OEUFS ET LES OVOPRODUITS

Lfoeuf est un aliment naturel & la Dbase de préparations
traditionnelles, mais son utilisation évolue vers des formes nouvelles.
La conscmmation de l’oeuf en France a chuté de 10 % ces derniéres années
alors que celle des ovoproduits a doublé.

1) L‘OEUF DE POULE

1.1, Apras avoir décrit a l‘aide d'un schéma 1‘organisation interne
de l'oeuf en coguille, présenter les critares de fraicheur des
ceufs,

1.2. Etudier 1la valeur nutritionnelle sans se limiter &
l’utilisation des documents :, 2, 3, 4 de l’annexe 1.

1.3. La réglementation des ceufs, qui a fait l’cbjet de nombreux
textes, est actuellement précisée par des réglements de la
Communauté Européenne.

Elle définit les conditions de production, de cellecte, de
commercialisation, de marquage, d’étiquetage et de publicité.

1.3.1. En vous aidant des deux étiquettes jointes en annexe 2,
recenser et expliguer les indications qu*il est
obligatoire ou possible de trouver sur las emballages ou
sur les oceufs.

1.3.2. Certains autres documents Ilégislatifs communautaires
sont des directives. Présenter succinctement les
différences entre réglements et directives.

1.4, Le contenu d’un ceuf récemment pondu par une poule saine est en
général stérile. Cependant de nombreux cas de toxi-infections
alimentaires collectives ont &té imputés ces derniéres années a
des préparations & base d/oeuf.

Préasenter @

1.4.1. le micro-organisme le plus souvent incriminé (nom, place
dans la classification, réservolrs, pouvolr pathogéne),
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1.4.2. les principaux symptomes de la toxi-infection,

1.4.1. les modes de contamination des ceufs et des préparations
4 base d’oeuf,

1.4.4. les préparations les plus fréguemment concernées,

1.4.5. les précautions & prendre en restauration collective
pour e prémunixr au mieux de ces problémes.

2°) LES OVOPRODULTS

L’industrie des ovoproduits est en évolution rapide, notamment dans
les pays aux technologies avancées.

La France fait partie des grands producteurs d’ovoproduits. La
production frangaise d’ovoproduits se répartit en éguivalent liguide de
la fagon suivante : 60 % de produits liguides, 30 % de produits séchés,
10 % de produits congelés ou surgeles.

5.1. Définir le terme ovoproduits et 17illustrer par des exemples.

2.2, Analyser les avantages de ces produits qui expligquent leur
développement actuel.

2.3. Citer les dispositions essentielles prévues par la
réglementation concernant 1¢hygléne de ces produits.

2.4. Selon l’arrdté du 1.10.90,  les plancs d’oeufs peuvent &tre
traités par ionisation.
Donner le principe du traitement par les radiations jonisantes
et préciser ses avantages at ses inconvénients.

BAREME DE NOTATION

points
points
points
points
points
points
points
points

B DS A L N
[

NMRONNEBERS
e e e s e,
Bl WIS N
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A'NNE XE 1

DOCUMENT 1
VALEURS BU TAUX DE DIGESTIBILITE (CUD) DES PROTEINES CHEZ L‘HOMME

DIGESTIBILITE RELATIVE
SCURCE DE PROTEINES DIGESTIBILITE PAR RAPPORT AUX PROTEINES
DE REFERENCE

OEUF. usevarnran R 97 =
Lait, fromage........ 96 = 100
Viande, poisson...... 94 %

DGCUMENT 2

STRUCTURE POSTULEE POUR LES BESOINS EN ACIDES AMINES SERVANT AU PROFIL
TYPE PROPOSE PAR LA FAO/OMS POUR CALCULER L‘INDICE CHIMIQUE EN 1989

ACLDE AMINE ENFANT D?AGE PRESCOLAIRE
(mg/g de protéine brute) (2 - 5 ans)

Histidineg...uoioiiininiinsnuransnerens 19
Isoleucine.... vvuunuse raseaseasansanna 28
Leucine.......o.n . 66
Lysine...oin v iiianennrenrnanans [P 58
Méthiconine + cyatine..oviveerennrronen 25
Phénylalianine + tyrosine....vivvevovon. 63
Thréocnine.....oveas. seesaseane eranaas 34
Tryptophane.......cve0... s srrseraraas 11
valine...vevvvevan s s s ea e 35
Total :

~ y compris 1¢histidine............ 339

- A 1l’exclusion de L‘histidins..... 320

REF. Besoins énergétigues et bescins en protéines, FAO/OMS ~724
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ANNEXE 1

DOCUMENT 4

COMPOSITION DES LIPIDES DMEUF, EN %
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Session 97

LES CORPS GRAS

La gamme des corps gras alimentaires s'est beaucoup dlargie dans la derniére décennie.

Les traitements technologiques utilisés pour leur fabricatian améliorent leurs possibilités
' utilisation et/ou leur qualité nutritionnelie tout en visant une conservation optimale.

1. LES APPORTS CONSEILLES EN LIPIDES (8 points)

Préciser et justifier la place souhaitable des lipides dans la ration d'un homme
adulte en indiquant le role des acides gras qui les constitient,

2. OBTENTION DES HUILES VEGETALES (6 points)

A A A N e T ——

Certaines huiles alimentaires sont obtenues & partir des graines par des techniques
dont les principes sont semblables.

En prenant comme exemple Ihuile de tournesol, présenter sous Jorme de tablean, les
différentes étapes de fabrication el lewrs incidences sur les caractérisiiques
autritionnelles et organoleptiques de cefte huile de consommation courale.

3. LES MARGARINES (12 points)

3.1. Les huiles végétales sont les matiéres premiéres essentielles des margarines dont
la tencur en matiéres grasses d’origine laitiére ne peut excéder 3 % de la teneur
en matiéres grasses.

Le réglement CE 2991/94 du 5 Décembre 1994 précise la dénomination de vente
« des margarines et matiéres grasses & tartiner en fonction de leur teneur en
matiéres grasses en pourcentage du poids. »

Quelles sont ces nowvelles dénominations et d quelles tenewrs en lipides
correspondent-elies ?

3.2, Domner le principe de fabrication d'une margarive el meiire en relation les
étapes possibles de leur fabrication avec lewrs caractéristiques nutritionnelles,
sanitaires, organoleptiques.

3,3. Les margarines contiennent des additifs.
3.3.1, Définir le terme « additif alimentaire ».

3.3.2. Citer les catégories d’additifs powvani éive wiilisés dans les margarines,
en expliquant leur role.
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3.3.3, .Lautorisation d’emploi d’un additif est précédée d'une étude
toxicologique au cours de Jaquelle sont détermindes :

¢ la DL50 (dose létale 50}
e la DIA (dose journaliére admissible)

Définir ces fermes et préciser I'unité avee laquelle s'exprime la DJA.

3.3.4. Les margarines contiennent des lécithines E322 (généralement extraites
de soja) dont la DJA n’est pas spécifice,

Que peut-on en déduire sur le role ef la toxicité de cet additif ?

4. PROPRIETES ET UTILISATION DES CORPS GRAS (Annexe 1) {6 points)

4.1, Préciser les critéres essentiels conduisant an choix des corps gras dans le cadre
d'urte alimentation rationnelle.

4.2, Justifier ce choix dans tm centre de cure et de thalassothérapie dans lequel un
chef cuisinier est soucieux de hante gastronomie. Citer des exemples de corps
gras pouvant élre retenus.

5, LA FRITURE PROFONDE (Annexe 2 et 3) (8 points)

5.1. Expliquer les ransformations observées lors de ['wiilisation des huiles pour la
Jfriture profonde et en préciser les conséquences.

5.2, Justifier les conseils protigues & domner au persommel en cuisine lors de
Putilisation de ce made de cuisson.

INCIDéNCE DU CHAUFFAGE DES CORPS GRAS

Pourcentage de Acidité titrable Colo_mlion dv?
triglycérides dans K I"huile en nnités
"huile (mg /ke) arbitraires
* . 380
7 L
/ . ;
100] B // seol- p
/ /
30 / 7
s aof- )/
T . e
i ' £ \
40 —— ool 1L
0 20 40 0w sl P 0 30
Nombre de frtures Nombre de fritures Nombre de fritures

Evolution d'une huile de tournesol utilisée pour la friture de 40 lots de pommes de terre, soit
en continy {trait plein), soit de facon discontinue en chauffant I'huile 20 fois (2 fritures par
chauffage) (trait discontinu}, '

Les aliments dans le fube digestif (BERNIER - ADRIAN - YIDON)
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ANNEXE 1  CcOMPOSITION EN ACIDES GRAS
DES HUILES ET GRAISSES ALIMENTAIRES Lesieunsls
{Valeurs exprimées pour 100 g d'acldes gras) ) (valeurs 1889 -‘_moyenne}

Acides
gras
Corps
gras ‘
‘I, ‘ c10:0 Im;o 10 e kv fersa lowo [t [orm [oves fraeeofozon Fanojeaza
BEUARE DE CACAC 26 35 |35 | 3 j<af 4
SUiF 371 |z {3 faafse]|4|<t|<e
PALME ' 1 44 6 |38 §10|<csKKos
SAINCOUX 2 25 |3 | 8faa| 7 e
BEURAE MR :i 4 2]z 29| a |k I 25| 2 1 2
PALMISTE <i| a pafer]e 8 3{6f 3
CORAAH 1| 718 |48 18 3 3ls8f2
DLIVE nlrfa|rte|< |
OLEISOL? 4 o |74 | 17 [coskosk o] <1
COLZAS 5 2 |sa|n]e |cas| 1 |cos]<
ARACHIDE 1" ‘ 4|51 |27 |<osl 2|1 ] 3 i
1510 4 DE LESIEUR 6 4 |41 [ar|12|cos/<os <1
s0uA 10 ¢ |23 |83] 8 [cosioslc o.st
MAIS 10 2 |29 |se| 1 [cosicoskas
NOIX a 2 |18 |58 |14 <05
TOUANESOL 8 5 | 19 |88 [<oslcasjcas|<1
PERING DE RAISING 7 [cos| s | 17| 10 oslcoskos
CARTHAME 7 lcosl 3 | 14|75 |<1]cos
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ANNEXE 2

d’aprés « Lipides et santé » Document LESIEUR

F.C.N. = Espéces Chimiques Nouvelles

FIGURE 1 TABLEAU I
Pourcentages pondéraux de E.C.N. non volatiles totaux
(toutes espé léculaires confond présents dans

une huile de tournesol, d’arachide ou de palme, en
fonction du nombre de cycles de chanffage. Les

Comparaison des taux d’absorption {quantité tolale
retrouvée dans ka lymphe de rats en fin d'absorption
intestinale par rapport 4 la quantité ingérée) des

pourceniages sont exprimés par rapport a I’ bl
E.CN. non volatiles + acides gras non allérés, Pour
chaque chauffage, effectué en présence d'air ¢f 4 raison de
1 par jowr, I'buile était amenée a4 200-220 C, puis
maintenue & cette lempérature pendant 40 minutes, enfin
ramende et laissée 4 température ambiante jusqu’au
chauffage suivant. Avant le premier chauffage, les huiles
de fournesol, d’arachide et de palme renfermaient,
respectivement, les proportions sujvantes d"acide oléique :
19 %, 46 % et 38 % et d’acide linoléique : 66 %, 29 % et
10 %.

D'aprés les résultats de Guillaumin et Al

100%

Tourngsol

9 Arachide

Palme

15 Hombre de chauffages

principales classes de E.C.N. non volatiles fournies
séparément par intubation gastrigue 4 des rats
poriers d'une fistule du  camal lymphatique
thoracique,

E)'aprés les résaliats de Combe et Al

Nature des E.C.N. non volatiles d'amim
{%)

Oxy-monomeéres totanx 53
Monoméres cycliques

- aramatiques 50

- cyclohexéniques 95
Diméres non polaires i
Diméres polaires (oxydés) 7
Oxy-polyméres 12

5 10
TABLEAU 2

Pourceritages pondéraux {par rapport 4 i i
T"ensemble des E.CN. non volatiles Nf,ll: r.cl de o MPourOan.a es on poids o
totawx + acides gras non aliérés par le ; :lli:f:e .\'_V; nn;)lm 5 | Diméres - I ’ ‘;
chauffage) des principales catégories cha monomeres | cycliques tolaux polymerss
de E.C.N. non volatiles pré dans lotaux totaux totaux
une huile aprés 15 chauffages dans les Touwrnesol 1.7 0,20 4,2 1,7
conditions décrites dans la figure 1. A
D'aprés les résultats de Naudet. Arachide 28 0,20 4 L1

Palme 14 0,15 1,5 0.7

Devenir des E.C.N. dans I'organisme

cycliques) Diméres et polymeéres supérieurs

Monoméres (oxy bres et

Lorsqu'ils sont apportés par une huile chauffée incorporée
& Palimentation des rats, on les retroave dans les tissus
des ani lls ne s’y lent towtefois pas, mais

Tls ne sont pas retrouvés dans les lipides du foie on
des 1¢ins ni dans.le tissu adipeux des rats, torsqu'ils
sonl apportés A des taux correspondant 4 ceux

tendent & disparaitre de ces tissus torsque I'ali
n'en apporte plus. Ces monoméres sont en effet
Stabolisds, voire excrétés dans I'urine aprés avoir éié
iransformés en dérivés glueuronides, comme c'est le cas
pour les monomeéres cycliques,

présents dans une huile de friture réelle. Ce résultat
est en accord avec le tax d’absotption intestinale
particulitrement réduit de ces composds. La
potentialité pour les diméres de s'incorporer au sein
des lipides corporels, mais en quantilés trds
limitées, a toutefois été démontrée en fournissant 4
des rats, par intubation gastrigue, des diméres purs.
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Session 9&

L'USAGE DE LA CALCULATRICE ET DE LA TABLE DE
COMPOSITION DES ALIMENTS N'EST PAS AUTORISE POUR
CETTE EPREUVE

L'UTILISATION DES MICRO-ORGANISMES EN TECHNOLOGIE ALIMENTAIRE

Bien avant de connaitre l'existence et la nature des micro-organismes, I'homme a utilisé bactéries,
levures et moisissures pour fabriquer des aliments.

1. LES LAITS FERMENTES (18 points)

Pammi eux figurent en bonne place le yaourt.

1.1. Ce lait fermenté est actuellement strictement réglementé.
Donner les caractéristiques essentieiles de Pappellation yaourt.

1.2, Préciser le principe de sa fabrication et présenter, sous Jorme de schéma, les éiapes
condlisant & son obiention,

1.3. Analyser les caractéristiqties utritionnelles des différentes catégories de yaourts fignratil
en annexe 1 ef discuter de Uinnérét putritionnel de ces produits par rapport au lait,

L4. Citer les autres laits jermentds nouvellement commercialisés el donner leurs intéréis
spéeifiques.

2. LES PRODUITS DE PANIFICATION (8 points)

Les levures permettent la fabrication du pain.

2.1. Situer les levures dans la elassification des éfres vivanis el nommer Lespéce utilisée en
panification.
Dégager le role des fermentations dans le processis de panification.

2.2.De récentes enquétes indiquent que la consommation moyenne en pain des frangais est
encore trop limitée malgré le conseil des nutritionnistes. Pourtant le consommateur dispose d'un
choix de plus en plus varig,

Justifier les arguments du diététicien pour favoriser ko consommation du (des) pain(s).
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3, LES PRODUITS DE CHARCUTERIE (14 points)

La définition du saucisson sec est la suivante : "les saucissons secs sont préparés avec de la viande
convenablement parée, du gras dur et des additifs autorisés ; ils ont subi une maturation {consistant
essentiellement en une fermentation lactique) et une dessiceation”.

3.1, Indiquer les raisons pour lesquelles les saucissons secs sont des produits de longue
conservation,

3.2. En fin de maturation, ils présentent en surface un dépdt appelé “fieur" composé
essentiellement de moisissures.

Préciser les conditions favorisant le développement des moisissures a la surface des sawcissons
secs.

1.3. L'annexe 2 précise la compasition nutritionnelle de certains produits de charcuterie.
3.3.1. dnalyser fa volenr nutritionnelle de ces produits.

3.3.2. Les usages imposent une limitation du rapport collagéne/protéines totales pour de
nombreux produits de charcuterie, plus particuliérement pour les saucissons secs.

Préciser les raisons de cette limitation.

3.3.3, Indiquer les raisons pour lesquelles le saucisson sec est considéré comme un
complément protidique,

ANNEXE 1 Valeurs exprimées pour 100 de produit.
DENOMINATION P(g) "L{g) G{g) kd keal [Ca**(mg)
YAOURTS NATURE
YAOUTE NALUIE. v ivrreree b timeesisnnrinns 4.4 1,2 6,4 228 55 164
Yaourt au lait entier........o.oonviieennns 4,0 4,0 5,6 308 74 145
Yaourt nature brasss.....ccoeeveinns 4.3 3,6 5,4 297 7 176

YAOURTS AROMATISES, SUCRES

Yaourt Aromatisé..........cooooreemminiin 3,0 32 14,5 - 414 99 146

Yaourt nature [Ty, - U 33 0,9 12,7 305 73 130
YAOQOURTS AUX FRUITS

Yaourt aus fruits., . ceecninvecenennen 30 2,6 18,6 459 108 125

Yaourt abricot/mangue/myrtille. ... 3,2 2,3 15,5 400 95 110

Yaourt pulpe de myrtilles............... 39 2,9 14,0 418 100 152
YAOURTS A BOIRE

Yaourt aux fraises. ... rveeeiininne 2,7 1,6 13,5 332 79,4 112

Yaourt pulpe de fiits....oocevieerinnns 29 1 14,5 330 79 92
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ANNEXE 2

LES CHARCUTERIES A BASE DE PORC
VALEURS NUTRITIONNELLES
Valeurs exprimées pour 100 g de produit
Tambon cuit | Jambonsee | Sauci L de | Saucisses de Lardans Rillettes Pités de Pités de [ole

supérieur découenné secs ‘Toulouse, | Strasbourg, Poltrines cAmpagne

découciné dépralssé Chipolatas de

dégruissé Francfort,

Cocktall
£nergie keal 102 192 418 341 3 276 447 333 365
[4) 429 806 1731 1411 1253 1146 1 847 1380 1 506

Protides (g} 26 26 26 14 13 16 14 17 12
Lipides (g) 2 10 5 32 28 23 44 19 15
QOlucides (g) 04 a3 0,1 0.6 10 0,5 0,1 1,6 2.0
Ac.grastolaux {g) 17 34 36 30,1 263 ilLe 40,7 26,3 322
dont -
» saturés (%) 30.1 382 38.7 40 ki 393 41 38,6 40.8
« monoinsatures (%) 48,3 50,3 474 48,3 48,5 48,7 46,5 48 46,9
» polyinsatiares {26) 12,6 114 123 12,7 12,5 12z 12.5 13.4 123
Cholestéral {mg) 33,5 564 90.6 65.9 " 642 57.2 76,2 15,5 95,0
VITAMINES
Bl (mg) 0,9 1,2 09 0.3 0,1 0,1
B2 (ng) 0.2 03 03 0.2 0,83 0,8
B6 (mg) 0.5 0.6 0.6 0,1 . 03 0.3
BY (pa) 160 160
B12 {pa) 0,3 0,5 1 05 § é
PP (img) 6.0 8,7 7.4 24 L6 1.6
A((mg) 42 4,2
Eau (g) 74,0 56,2 33,3 32,0 56,4 56,4 40.5 51,2 502
Sl (g) 2,0 69 50 15 2,3 3,5 1,6 L6 1,7
Phosphore (mg) 212 10 243 180 173 in 143 231 213
Fer total (mig) (K 1,4 20 0,9 10 10 1.0 63 63
dont
* fer héminique {ing) 0.5 L1 Ll 6.7 1,0 0,9 0,6 13 1,3
NO3 (mg) 0,6 02 00 00 20 22 04 0.0 02
NOa {mg) 8,0 16,7 53 30 19 23,7 2,0 18.5 13,1

BOUDINS NOIRS : 19 mg/100 g de fer héminique
Analyses effectuées par les faboratoires :

Société Scientifique de 'Hygiéne Alimentaire (SSHA)
Centre Technique de la Salaison , de la Charcuterie et des Conserves de viandes (CTSCCV)
[nstitut Technique des Corps Gras (ITERG)
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Session 99

LES FRUITS ET LEGUMES

Lintérét d'une consommation suffisante de fruits et de légumes a été démontré ces derniéres années
par des travaux expérimentaux et épidémiologiques. On trouve actuellement ces aliments en trés
bonne place dans les recommandations de consommation,

L'industrie agro-alimentaire propose des produits qui en facilitent tutilisation.

1, PREMIERE PARTIE : Valeur alimentaire (16 points)

1.1. Comparer, éventuellement sous forme de tableay, It valeur nutritionnelle des végélanx
crus : légumes frais (pomme de terre exclue} et fruits frais.

1.2. Analyser leur place dans I'alimentation des stfets bien-porianis ef des malodes.

2. DEUXIEME PARTIE_: Traitements techaologiques {10 points)

2.1. Les légumes frais apportent certaines vitamines,
Préciser leurs propriétés physico-chimiques. En déduire les précautions & prendre pour en
diminuer les peries lors des traitements techologiques.

2.2 A l'aide de I'anmexe A, préciser les principales causes de la diminution de la teneur en
vitamine C d'nn lgume, au cours de différents traitentents technologiques.

2.3. Un blanchiment est souvent préalable aux méthodes de conservation. Citer les avantages
et les inconvénients de cette pratigue.

3. TROISIEME PARTIE : Réglementation { 4 points)

Les végétaux crus préts 4 'emploi sont concemés par plusieurs textes réglementaires dont certains
sont spécifiques tel quo I'arrété du 28 mai 1997 relatif aux régles d’hygiéne applicables aux végétaux
crus préts 4 'emploi & la consommation humaine.

I.a directive CEE 93/43 du 14 juin 1993 relative A I'hygiéne des denrées alimentaires a conduit 4 la
parution, en novembre 1996, du nouveau "Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques (GBPH) des
végétaux crus préts 4 Femploi", Ce document remplace le "guide de bornes pratiques hygiéniques
des produits végétaux préts 2 lemploi dits de la 4° gamme". Ce nouveau guide porte en particulier
sur la qualité des matiéres premiéres, les installations matériefles et leur entvetien, la maitrise des
opérations, le transport.

Indiquer

- les partenaires contribuant & I'élaboration des guides de bonnes pratiques dhygiéne.
- les fextes de référence pris en compie.
- les différences entre ces guides et les textes réglementaires,

Citer un autre exemple de guides de bonnes pratigues d'hygiéne.
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4. QUATRIEME PARTIE : Microbiologie et parasitologie (10 points}

4.1, L'annexe B présente les critéres microbiologiques auxquels doivent satisfaire les végétaux
et préparations de végétaux crus préts 4 I'emploi.

- Présenter, en les illustrant & partir de Varmexe B, les principes des plans & 2 classes ef & 3
classes utilisés pour gualifier la qualité alimentaire.

4.2. Les végétanx crus peuvent, dans certaines conditions, véhiculer des parasites.
4.2.1. Défiir le terme "parasite” et caractériser le parasitisme.

4.2.2. Citer des parasites habituellement rencontrés sur le terrifoire métropolitain et
pouvant éire transmis par les végétaux,
Indiquer les conditions de leur iransmission & l'homme.

4.2,3, L'un de ces parasites est un facteur de risque pour la femme enceinte el fe foetus,
Présenter succinctement :
- le parasite et son cycle
- les manifestations pethologiques qu'il est susceptible d'entrainer au cours d'une
Brossesse.

4.2.4. Indiguer ¢ ce sujet les mesures de prévention qu'une femme enceinte doit prendre.
Evolution de 1a teneur en vitamine C d'un aliment "type légume” au cours de traitements culinaires

domestiques ou industriels. )
Fxtraits de (Alimentation et mutrition humaines ; ESF éditeur)

LEGUME (160}’
ANNEXE A ‘//
Cuisson Cuisson Cuisson Blanchiment (75}
scus vide il'eau vapeur ‘/‘/ \ \
Congélation Séchage i Miseen  Lyophilisation
(5 l'air et conserve 70)
entreposage  stérilisation
(45) (65)
Décongélation
70
Cuisson-eau  Cuisson-cau Chouffage  Cuisson-eau
] Y \ # t # ‘
Tencur finale? 65 50 70 45 3o 40 40
! Teneur initiale, base 100. 1 Teneur finale exprimée en % de la teneur initiale

{) Teneur initiale
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ANNEXE B CRITERES MICROBIOLOGIQUES
(Extrait de I'Arrété du 28/05/97)

Les végétanx et préparations de végélaux crus préts & 'emplei doivent répondre
anx critéres microbiologiques suivants : :

n < m M

Escherlchia coli par g ou mL.

5 2 107 10t

Critéres microbiologiques auxquels doivent satisfaire les produits ci-dessous pour
étre reconnus prapres A la consommation humaine :

1. Produits végétaux crus, frais, ayant fail Pobjet dum épluchage, coupage ou de
toute antre opération touchant 4 lenr intégrité, préts A la consommation humaine :

n [ m M
Salmonella dans 25 g 5 0 Absence Absence
2. Graings germeées :
n c m M
Bacillus cereus pat g.... 5 2 1° 10
Sahnonella dans 25 g........... 5 0 Absence Absence
3. Produits végétaux crus ensancés :
n [+ m M
Staphylococeus aureus parg .. 5 2 10 0P
Salmonella dans 25 g.............. 5 0 Absence Absence

4. Préparations de végétaux crus comportant de Ia semouls etfou des produits
végétaux coits :

n ¢ m M
Staphylococens aureus par g.... 5 2 107 10°
Clostridinm perfringens par g... 5 2 10 10°
Bactilus cereus par ... 5 2 10° 10"
Salmonella dans 25 g.. 5 0 Absence Absenice

1. Les critdres microbiologiques mentionnés ci-dessus sont interprétés comme
suit :
n: nombre d'nnités composant I'échantillon.
¢ nombre dunités de 'échantilon donnant des valeurs situdes entre m et M.
m ; critére tel que les rédsultats qui lni sont éganx ou inférieurs sont considénés
comme conformes, Pour ftenir compte de la  varabilité des
dénombrements micrebiens, le critére est affecté dun factenr de variation
de + ¥ intervalle logarithmique, les dénombrements étant réalisés en
milicux solides.
M : seuil limite d'acceptabilité au-defd duquel les résuliats ne soni pas
conformes. Les tolérances liées amx techniques analytiques ne
s'applicuent nas au senil M,
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Bases physiepathelegigues de
la dieteéetique

Session 96

Les trois parties seront réalgées sur des feullles séparées.
Documents autorisés : tables de compositicon des aliments

BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES DE L’ INTOLERANCE AU GLUTEN

Monsieur D, &gé de 25 ans, employé au Trésor Public, atteint d'une
.intolérance au gluten depuis son enfance, présente une diarrhée depuis
plus de trois mois.

Il a perdu 10 XKg au cours des treols derniers mois. A 1l'entrée dans
le service son poids est de 60 kg pour 1,80 m.

Les oxamens pratiqués ont montré que la diarrhée é&tait due & un
abandon du régime. Du fait des modifications du mode de vie du malade
depuis son divorce, il prend ses repas au restaurant midi et seir, &
l’exception du petit déjeuner qufil prend & son domicile.

Un bilan biclogigque a ¢té réalisé, les résultats sont présentés
ci~dessous :

PARAMETRES RESULTATS "DU BILAN VALEURS NORMALES
Erythrocytes T 3,5.10%2, 171 4,2 & 5,7.1012,171
Hb 5,5 g/100 ml 12 & 14 /100 nL
Protidémie 50 g.L"t 65 a 75 g.L -t
albuminémie 26 g.L t 18 & 40 g.L T
Cholestérolémie 2,2 mmol.L ™} 4,6 & 5,5 mnol.L L
caicémie 1,9 mmol.L ™t 2,25 & 2,75 mmol.L *
Glycémie 4,5 mmol.L™t 4,5 & 6,1 mnol.L ™

Taux de prothrombine ) 60 % 100 %

Anﬁicorps anti~gliadine|{ Recherche positive

1 « PHYSTIOLOGIE (20 points)

Au cours de l’inteolérance au gluten, des anticorps de type IgA et
IgG anti-gliadine sont mis en évidence.

1.1. Indiguer la structure générale des différentes classes
dfimmunoglobulines et présenter un schdma sinple dfune
immunoglobine G.

1.2, Indigquer lforigine et les propriétés des IgA et IgG.

1.3, Indiguer sur la cople les légendes des fléches numérotées du
schéma de la villosité intestinale (annexe 1)
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2 - PATHOLOGIE (20 points)

2.1. Analyser et commenter le bilan biologigue.
2.2.

Enumérer les signes clinigues c¢lassiques de lfintolérance au
gluten chez l’enfant et chez 1l’adulte.

2.3. Indigquer comment peut-&tre affirmé le diagnostic de cette
pathologie. .

31 - DIETETIQUE {20 points)

pDix Jours aprés 1fhospitalisation, la diarrhée est jugulée,
Monsieur D. sort ce jour. L’apport énergétigue souhaité par 1%équipe
médicale est de 11,8 MJ par Jour.

Monsieur D. wva retrouver ses
continuera & prendre
cafétéria.

activités

professionhelles et
=es repas principaux au

restaurant de type

. Calculer la ration de Monsieur D.

3.2.

Rédiger les conseils donnés par le diététicien 2 Monsieur D. a
la sortie de 1’hépital.

Remargue importante :

{ il est inutile de citer des préparxations
commerciales, une liste exhaustive de ces aliments sera fournle
au malade.

SCHEMA D’UNE VILLOSITE

1
T
=3
=
T}
L3
‘=1
2
=
xa
H
& .
4
5
6
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Session 97

BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES DE LA DIETETIQUE
DE L’HYPERCHOLESTEROLEMIF ESSENTIELLE

Reédiger les trois parties sur des feuilles séparées.

1. BIOCHIMIE : METABOLISME DU CHOLESTERQL (20 points)

L1 Quelles sont les origines, !'utilisation et le devenir du cholestérol dans
lorganisme ? ‘

1.2. Ecrire les étapes de la synthése endogéne du cholestérol conduisant @ 'acide
meévalonigne en écrivant les noms des intermédiaires, des coenzymes nécessaires
ef en situant la 3 hydroxy - 3 méthyl - ghutarylcoenzyme A - réductase
(3HMGCoA réductase ou BHMGCoA réductase). Montrer que celte enzyme est
régulatrice de la synthése.

1.3. Lipoprotéines et transport plasmatique du cholestérol.

1.3.1. Décrire l'organisation générale d'une lipoprotéine plasmatique. Citer
les  principales lipoprotéines plasmatiques en  indiguant  leurs
constituants caractéristiques,

1.3.2. Etudier Porigine et le devenir de denx liprotéines particuliérement
impliquées dans le transport plasmatique du cholesiérol,

1.3.3. Présenter la relation entre la synthése cellwlaire du cholestérol et la
conhceniration plasmatique dn LDIL-cholestérol,

2. PATHOLOGIE (20 points)

Laurent, gé de 20 ans, sa sceur Valérie, figée de 17 ans sont atteints d’une
hypercholestérolémie familiale polygénique.

A I'interrogatoire, on note de grandes différonces en ce qui concerne le mode de vie
du frére et de la soeur. :

Laurent pratique réguliérement une activité sportive (natation deux fois par semaine,
tennis une fois par semaine, marches ot randonnées fréquentes), il ne fume pas, consomme en
moyenne un verre de vin par jour, il essaie de suivre au mieux les conseils qui lui ont été
donnés il v a trois ans par une diététicienne.

Valérie ne pratique aucune activité physique, fume environ vingt cigarettes par jour et
ne préte aucune attention a son alimentation.

Les principaux éléments de leur biométrie et du bilan sanguin figurent dans le tableau qui suit :
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LAURENT VALERIE VALEURS NORMALES
Taille [.85m 1.68 m
Poids Tl kg 69 kg
Glycémie 5 mmol/L. 5,28 mmol/T. 4,5 46,5 mmol/L
Friglycérides 0,75 mmol/L 0,64 mmol/L 0.4 & 1,5 mmol/L
Apoprotéine Al 1,78 gfl. 1,30 g/L. 1,10 - 2,00 g/L.
Apoprotéine B 1,02 g/L 1,91 g/L 1,00 - 1,30 g/
Cholestérol total 6,88 mmol/L 10,8 mmol/L. 3,84 6,5 mmol/L.
HDL Cholestérol 1,58 mmol/L. 1,15 mmol/L 1,16 - 1,68 mmol/L
Lp (a) <0,074 g/L < 0,074 g/L <030 g/L

Un examen {échographie-doppler) des artéres carotides est pratiqué, cet examen est
normal chez Laurent, par contre, chez Valérie il montre une surcharge athéromateuse des
artéres carotides (carotides primitives) a droite et 4 gauche,

2.1. Présenter sous forme o 'nn tablean, les classifications des hyperlipoprotéinémies

selon Frederickson et I'OMS, en précisant les critéres sur lesquels elles ont 616
elablies, Preciser celles de ces hyperlipidémies qui somt athérogénes.

2.2. Indiquer les conséquences de la formation des plagues fibrolipidiques sur la
parof des artéres atfeinies ef en déduire les complications éventwelles & long
terme.

2.3, Présenter les factenrs de risque qui favorisent Dathérosclérose,

2.4. Commenter les bilans biométriques et les bilans semguins de Valérie el de
Laurent.

3. DIETETIQUE (20 points)
3.1. Justifier le choix dexs lipides sur le plan quantitatif et qualitatif correspondant ;
s g une diététigne a visée préventive
e e diétdlique d visée curative

de I"hypercholestérolémie.

3.2, Justifier ef donver en paralléle :
o les principes nuiritionnels de l'alimentation de Lairent el de Valérie

o les choix des alimens correspondants.

Document joint Table de composition des aliments
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Session 9&

BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES DE LA DIETETIQUE
DE LA CIRRHOSE

| Rédiger les trois parties sur des copies séparées

1 - PEYSIOLOGIE (20 points)

1.1. Compléter le document en annexe.

1.2. Décrire la circulation sanguine an nivean du lobule hépatique.

1,3. L'uréogénése
1.3.1, Préciser Iintérdt de la iransformation de l'ammoniac en urée.
1.3.2. Indiguer les origines de Vammoniac.

‘1.3.3. Présenier sous forme de schéma, le cycle de 'urée (Tes formules ne sont
pas exigées).

2 - PATHOLOGIE (20 points)

2.1, Définir Ia cirrhose puis préciser les principales catses en France.

2.2, Indiguer les modalités évolutives de la cirrhose el citer les complications
dventuelles.

2.3, Préciser les mécanismes d'apparition et les conséquences physiopathologiques :

e des varices oesophagiennes
o de lencéphalopathie hépatique (dite aussi posi-cave),

Annales BTS DIETETIQUE 1996-1999 -47- Bases physiopathologicues de la diététique



3 - DIETETIQUE (20 points)

Madame B, igée de 38 ans, est entrée en urgence le 8 septembre dans un service de
soins intensifs de gastro-entérologle, suite 4 une hématémeése due A la rupture d'une varice
oesophagienne. A l'arrivée dans le service hospitalier, I'hémorragie était arrétée. Cette malade
pése actuellement 53 kg pour une taille de 160 cm.

L'interrogatoire révéle :

+ quil y a 18 mois, Madame B a du étre hospitalisée et le diagnostic de cirrhose en relation
avec une hépatite C-chronique active a-été établi ;

* que cette malade a perdu 5 kg en 2 mois et qu'elle n'a présenté jusqu'ici aucune complication
de la cirrhose.

Aprés 72 heures d'alimentation parentérale, I'état de Madame B est satisfaisant mais la
malade présente un trés léger tremblement des extrémités que confirme un test d'écriture ; il n'y
a ni oedéme ni ascite.

La reprise de l'alimentation par vole orale associée 4 une perfusion de soluté ghicosé
est décidée, cette derniére étant maintenue pendant 4 jours.

Le premier jour l'équipe médicale a prescrit un apport énergétique de 3,4 MJ, et 4 titre
préventif 35 g de protéines et 1 g de sodium. La progression alimentaire classique et la
surveillance habituelle ont permis d'atteindre au huitiéme jour de réalimentation 8,4 MJ et 55 g
de protéines, le régime étant alors normosodé.

3.1, Etablir et Justifier in progression alimentaire par voie orale pendant ces 8 jours.
3.2, Calculer la ration du huitiéme jour de réalimentation.
3.3, Indiguer la répartition journaliére de cette ration.

3.4. Propaser les menus de cette fournée.

Documents joints

Amnnexe : Schémas de la face inférieure du foie et coupe
schématique du lobule hépatique & rendre avec
1a copie.

Table de composition des aliments
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Numerotez vos

| : Annexe } pages :

{Document & rendre complété avec la cople) s

Coupe schématique du lobule hdpatique
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Session 99

BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES DE LA DIETETIQUE DES SYNDROMES
NEFHROTIQUES DE L'ENFANT

-

Rédiger les trois parties sur des fenilles séparées.

-

1- PHYSIOLOGIE

11.

(20 points}

Quelques aspects de Ia fonction rénale =

1.1.1. Annoter le schéma du néphron et de sa vascularisation (document n°1})

1.1.2. Indiquer les caractéristiques de la membrane filtranic ot présenter le mécanisme
de la filtration glomérulaire,

1.2, Mouvements lignidiens aw niveau des capillaires :

Différentes pressions réglent les échanges liquidiens entre plasma et milieu interstitiel.
Leur valeur en est donnée dans le tableau suivant ;

Dans lartériole Da.ns le lfq_mde Da'ns 1 es Dans la veinule
interstitiel capillaires
Pression hydrostatique 43 0 de 4,3 au début, & 20
(PH) en kPa ; 2,0 & extrémité ’
Pression osmotique (PO} 34 0.4 1.4 14
en kPa ' ' ' '

1.2.1, Définir la pression hydrostatique et la pression osmotique et préciser leurs effets
sur les déplacements de liquide.

1.2.2. A partir des données chiffrées proposées, déduire les mouvements liquidiens le
long des capillaires.

1.2.3. Présenter deux facteurs susceptibles de modifier ces transferts.

11 - PATHOLOGIE : Syndromes néphrotiques de I'enfant (20 points)

11
2.2.
23,

Présenter les syndromes néphrotiques de 'enfant et préciser leur évolution.
Indiquer les étiologies des syndromes néphrotiques de I'enfant.

Préciser les complications éventueiles dues & la corticothérapie chez l'enfant.

Annales BTS DIETETIQUE 1996-1999

-50-

Bases physiopathologiques de la diététique



Iil - DIEYETIQUE (20 points)

Le médecin traitant adresse, Julie, Agée de 6 ans, eu service de pédiatrie de Fhépital pour
allergie avec cedémes de la face et des membres inférieurs ainsi que des douleurs abdominales et
vomissements,

A Pexamen clinique, on note une prise de poids de 6 kg en 2 mois. Julie pése 26 kg pour une
taille de 113 ¢m & l'admission alors que son poids et sa taills étaient normaux pour son dge,

Les analyses biologiques montrent une afbuminémie & 23 pL” corrélée avec une
hypoprotidémie, une cholestérolémic & 6,9 mmolL" (N = 5 = 0,4 mmolL™), une kaliémie &
5,2 mmol L™ (N = 4,2 +0.4 mmol, L"),

La tension artérielle et le reste du bitan biologique sont normaux,

La diurése est d'eaviron 100 mL par jour avec une protéinurie & 8 g.

Le diagnostic de syndrome néphrotique étant posé, une corticothérapic est mise en route et
améliore la diurése & 700-800 mL. Le régime suivant est ajors demandé par le médecin
- Energie: 6,7 MJ
- Protides: 50 g
- Sodium: 350 mg
- Potassium:3 g
- Seule Teau de boisson est limitée avant que la corticothérapie soit totalement
efficace,

3.1,  Justifier les apports nutritionnels demandés par le médecin,

3.2. Présenter en justifient Je choix des aliments, la ration de Julie, correspondant & ces
apports.

3.3.  Aprés régularisation de la diurése puis de la kaliémie, donner les modifications a
apporter au choix des aliments.

Annexe : Tables de composition des aliments

DOCUMENT 1

A remettre avec la copie
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COMPOSITION DE CERTAINS PRODULTS EN COMPLEMENT A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

Prolides | Lipides | Gtucides | MNa | K | Ca OBSERVATIONS
PRODUITS cn g pour 100 g en mg pour 100 g COMPLEMENTAIRES
Lait concentré sucrd (Nestlé) 82 9 54,2 160 380 300 | Saccharose
Lait concentrd non wcré (Gloria) 6,5 7.5 9.8 120 250 235 | Sans saccharose
e s hon sué 256 | 265 | 33 | 350 [t400 | 950 | Sans saccharese
Lait sec dorémd nen sucrd (Régllait) 16 0,7 51,8 {1200 |2000 | 1500 1Sans saccharose
Qallia | - Lait sec 13 25 57 170 655 500 | Lait pour noutrisson
altia 2 - Lait seo 143 21,3 51,6 235 715 540 | Lait de suite
Lail croi (Candia) 25 2,4 7.9 37 130 110 |Fer=1d4mpg
Lait sec DIARGAL (Gallia) 14,7 20,3 59,7 300 600 4350 | Sans lactose
Lait seo AL 110 {(Nestlé) 14 25 55,5 170 &00 450 ?;ﬂ: !f(l:::]s? gamchl en
4 g/
Alburans (Nesilé) 81,2 18 0,2 40 - [ 1700 |Proidines de lait
Protil | {Jacquemaire) 20 15 | ol 0,03 10 1250 :;r‘t:"li:;::e de Init sons
Protifar + (Novartis) -| 88,5 1,6 0,5 30 50 | 1350 | ldem
Ss =7
8P 95 (BIMNY 87 1,8 05 | 120 a0 1150 zEZE"&ﬂZ de: Lail
Huile Cérés { Artra-Calve) - 100 - - - - 195 % T.CM.
Liprocil (Nestld) 3 100 * - - - 1B0% T.CM. + A.GE.
Margarina Cérds { Astra-Calve} 0,05 20 0,2 40 - 6 |72%T.CM,
Daxtrine-Maltose (Jacquamal 0,5 0 2.6 110 21 14 [Dextrine ~ Mallose
Fonlomail {Hutricia} - - 95 2 1 - | Dexirine — Mallose
Farine diarlasée ; diase bouillis
fluide & cuire {Jacquemaire) 38 1,6 81,8 25 11 n
Farine diastasée ; Dlédine Riz . ]
Tapioca, sans ghiten, instanlande 2,7 1,3 93 i5 25 45
{ ire
Fleur de Muls 0.3 0,6 85 4 4 2.8
Fanine Flor goz, enrichie, sans
ghiten, instantanée {Guigoz) 13,2 1.2 ey 14 210 30
Préparation de type farine Hypoprolidigue saug
(Rile i) 0,25 - 83 10 8 | =40 | djiten
Préparation de type Biscotle _ | Hypopratidique sans
{Aproten) <l 8.5 82,3 <40 <70 alten
idiyue sams
Préparalion de type Pain (Rite Diet) <1} 78 592 |<50 | <40 14 Lli:;ltfll:fs.:tl:: iue sems
Files § potage - Spaghetti (Rite Hypoprotidique sans
Dlety | 0.5 15 | 855 [<lon | <20 90 | iten
Trbparation de type Farine {Taranlg) | 5.5 1 80 <40 <40 250 | Ensichi en fer suis gluten
Préparation de 1ype Biscotte .
| (Ridsat} 34 13,7 Ti2 130 <60 Sans glulen
Préparation de type pain de mie
(Valpiform 4.5 3,9 48,1 450 40 Sans glulen sald
Coquillette ~ Nowitle (Glutafin) 19 K 18,6 15 10 Saus gluten
VEANDES-LECUMES |IQMOOENEISES
- Caraottes Poulet (Nexll€) 1,1 n? 69
- Légumes Famhon (Nestld) 2 1 ‘19
LEQUMES FIOMOGENEISES
- Haricots verls {Guigoz) 1t 0.7 T2 912 m .5
- lardiniére de légumes (Cuigoz) 0.8 0.1 7 {05 140 14.1
- Légumes nssortis (Gallin) i 0,15 74 14 223 22
- Carolles diétéligues hypasoddes 6,7 0,1 7.8 20 plix] A
{uigoz)
. 14gumes didtétiques hyposodés 12 0.2 66 2. 39 e
Jacuemad . -
Eﬁ]';ﬂn(;bﬁﬂ_ﬁl‘ﬂﬂ Vilamine C (en mig)
+ Colngs-pommes {Jacquemaire) 0.3 0,13 225 2 135 " 9
- Pulpes pammes ¢t coings 0,3 0.2 1o 5 130 13 -
{Jacquemairc}
. Pommes-bananes (Nestlé) 0,2 [1A] 157 1 100 k] ;i
- Pommes-cassix (Guigoz) 03 03 17 07 B . 2
+ Ananss-Banaies sans sucre 0.7 o 13,3 3 280 11
(Qallia) - n -
JUs DE FRLITS . o Vilamine C {cn mg)
Pommes-Pruneaux {Blddina) 04 - 132 140 5
Raigins-abricots (Rlédine) 02 - 138 11 1
Ananas-Oranges {Galla en biberon) 0,2 . 12,4 2 20
Comy eni - itlon par briguette de 200 mt. -
Nutritoral {Movartiz) 13,8 36 31,2 <40 120 . .
Clintiren Fruit (Nestlé) 16 . 23 003 1] s0 | Boissons parfuinées
Cliautren HP (NestlE) [ 4,4 2% a,14 280 230 | sans laclose
Fortimel {Nutricle) 20 7 296 100 400 604
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Economie et gestion

Session 96

L'entreprise « Gastronomie & Service » est implantée dans le sud-ouest' de la France. Cette
entreprise est de petite taille (10 salariés) et son activité consiste 4 préparer des plats de cuisine
traditionnelle régionale, directement consommables. Ces produits sont destinés soit 4 Ia
consommation sur place, en salle de restaurant, soit au comptoir, en « vente & emporter »,

Fin 1994, lentreprise « Gastronomie & Service » est en difficulté financiére. Son fonds de
roulement est négatif. Durant Pexercice 1995, elle décide de procéder 4 une restructuration
financiére,

1ére partie [ 8 poinis ]

Les bilans des années 1294 et 1995 sont présentés en annexe |

Pour l'exercice 1994, le Fonds de Roulement (FRN.G.) est de (-1 740 ),
Pour l'exercice 1995, le Fonds de Roulement(F.RN.G.) est de 238 120F.

Travail N°1 : Expliguer le role du Fonds de Roulement
Travail N°2 ; Crlculer Ie Besoin en Fonds de Roulement pour I'excroice 1995,

Travail N°3 : Dans quel sens Fentreprise a-i-elle modifide Ia structure de son endeftement
pour rétablir son équilibre financier 7 Existait-t-il d'anfres moyens pour y parvenir 7

En 1995, le directeur de « Gastronomie & Service » étudie le projet d’une diversification de sa
production, En effet, [a clientéle habituelle du comptoir « ventes 4 emporter » a quelquefois fait
remarquer quune bonne sauce 4 base de champignons du pays serait la bienvenue pour
accompagner les viandes.

Zéme Partie [ 10 points |

L’analyse menée par [e responsable commercial conduit 4 envisager une nouvelle gamme de trois
sauces d'accompagnement :

e Morilles 4 la créme,

& Cepes cuisinds,

e QGirolles sauce « bonne (emme » ;

Elles seront présentées en sachets de 250 g, sous vide et seront aussi bien utilisées pour
accompagner les repas pris au restaurant, que vendues A luniié, aw comploir «vente a
emporfer ». .

Les prévisions des « ventes & emporter » de ces nouveaux produits sont présentées en Annexe I
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Travail !\J°I : Calenler la marge sur coif variable par type de produifs, puis calculer le
résultat global, les résultats seront présentés sous forme de fableaux. :

Travail’ N°Z; Quel est le produit  qui dégage In marge sur codt varigble unitaire In plus
élevée 7 Que peuf-on dire de ce produit en ferme de rentabilité 7

3éme partie [ 8 points |

Lors de ses recherches pour le projet de la nouvelle gamme de produits, le responsable
commercial a relevé deux extraits du magazine «la cuisine collective », rubrique péle-méle,
septembre 1995.

Travail N°1 : En vous aidant de fexics de Pannexe I, recemsez les difficultds lides au
Iancement des nowveaux produits.

Travail N°Z : Qu’est-ce que le positiormement d'un produit 7

4éme Partie [ 6 points |

Pour financer ce projet prometieur, la banque consent un prét de 250 000 F. Cet emprunt est
remboursable sur 5 ans par annuiiés constantes (1ére annuité en 1996).
Taux consenti :i=95 %.
Selon I'équivalence entre le montant de Femprunt (Vn) et la suite des (n} annuités constantes (a),
il vient que :
1I- (a+iy™
Vn=a X—L)_
i

Travail : Prdscnter le tableau damortisscment de cef emprunt (Annexe IV, page 5 & rendre
avee I copie). Arrondir les calculs au centime le plus proche,

Séme partic [ 8 points | _
L'enfreprise décide d’embaucher un technico-commercial pour une durée de 18 mois. 1l est
prévu de lui verser mensueilement un salaire de base égal au S.M.LC. auquel s’ajoute un % sur le

chiffre d’affaires réalisé,

Travail N°1 : Quelles sont les caractéristiques de ce fype de contraf de iravail 7
Travail N°2 ; Qu’est-ce que le S.M.LC. 7 Quelles sont Ies régles qui régissent son évolution 7
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ANNEXE 1

Actif
u“m"blh/s“' Actif de l'entreprise "Gastronomie & Service"
: /7 Exercice 1294 Exercice 1995
ACTIF Brut Amort, Net Brut Amort. Net
Prov. Prov,
Iinmobilisdtions incorporelies 51 620 6 180 45 440 92 400 11080 81 320
limmobiKsafions corporelles 2 465 180 1 593 080 872 100| 2541360| 1705380 835 980
Immobilisations financiéres 370 580 32 540 331 040 378 240 40 380 337 860
Total 1| 2 887 380 1638800] 1248580 3012000| 1756840| 1255160
Stocks et en cours 241 220 - 241 220 271 560 - 271 560
Créances d'exploitation 355 300 - 353 500 335 100 - 335 100
Créances diverses 119 560 -| t19 BGO| 198040 -] 198 040
Disponibilités 71 660 ~ 71 660 33 440 - 33 44¢
Total Il 787 240 - T87 940 838 140 - 838 140
TETAL GENERAL 2 Q36 520 2 093 300]

Capitaux propres

DETTES

PASSIF de lentreprise "Gastronomie & Service”

PASSIF Exercice Exervice 1995
1894

Capital 411 300 411 300
Réserves 5366 620 369050
'Report & nouvean 1720 1750
Résultat net de Fexercice 62 800 683 780
Total I 849 440 845 B80
Emprunts et dettes financiéres (1) 400 900 847 400
| Deties d'exploitation 599 500 478 340
Dettes diverses 186 680 121 680
Total 11 1187 080 1 247 420
TOTAL GENERAL 2 038 820 2 003 300

(1) dont concours bancaires courants

ou soldes créditeurs de banque............

ANNEXE I

Prévisions des « ventes & emporter »

|
3370 0 SN

0

Morilics 4 Ja | Cépes cuisinés | Girolles sauce
créme ¢« bonne femme »

Prix de vente unitaire 18 20 24

Quantités fabriquées et vendues 30 000 40 000 30 000
Coiit proporiionnel de production 7 7 2

Coit fixe direct de production 50 000 70 000 50 000
Coilf proportionnel de distribution 6 7 9

Cotit fixe direct de distribution 30 000 20 000 30 000
Charges fixes communes non réparties 20 000
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ANNEXE III

« la cuisine collective » septembre 1395

Fxtrait 1

« Pour faire adopter de mouveaux produits ou de nouvelles habitudes de consommation, les
fabricants ont le choix entre deux méthodes : attaquer directement le consommateur par les
circuits de distribution ef la publicité classique, ou bien essayer de lui faire conmaitre le nouveau
produit par le truchement des collectivités. la premiére méthode comporte de gros risques
financiers et des risques d’échec, la seconde cst beaucoup plus siire ef permecl de mesurer le
degré de résistance du consommateur sans gros risques financiers. A ccux qui sont sceptiques, on
peut rappeler la maniére dont les surgelés ont pu simposer. Les tentatives pour convaincre
directement les consommateurs furent toutes des échees cuisants, ce sont les restaurants et les
collectivités qui ont petit & petit amené les consommatenrs 4 les adopter. Pour avoir choisi la
premidre méthode, on a retardé de vingt ans 'adoption cn grand des surgelés. Cefte expérience
ne semble avoir ét¢ percuc par les producteurs des salades de -4e gamme, qui ont refait 30 ans
plus tard la méme erreur, lorsqu’ils ont lancé ce produit. »

Extrait 2

« La routine peut étre définie comme la continuation d’un comportement qui n’a aucune autre
motivation que le mainticn d'une habitude. La routine, & ne pas confondre avec la tradition, a
pour carackéristique d'2tre entretenue par une majorité de gens qui pense honnétement ne pas
gtre systématignement hostile au progrés, mais resie volontairement dans Tignorance des
« nouveautés » afin d’en dviter Putilisation. Un hételier de Vendée reconnaissail que certains de
ses clients réclamaiont timidement des céréales ou des pamplemousses pour le petit déjeuner,
mais quil se refusait 4 leur donner satisfaction, persuadé qu’il s'agissait d’exception... Nestlé,
avec sa campagne pour cssayer de revaloriser le pelit déjeuner, sattaque 4 un gros morceat,
sortir les professionnels francais de leur routine, On verra peut-étre bientst des céréales ou des
fruits pour le petit déjeuner, méme en collectivité. 11T »

ANNEXE IV (4 rendre avec la copie)
Tableau d'amortissement de I'emprunt

Année Capital restant Intéréts Amortissement du Annuité
dii - capital
1996
1997
1998
1929
2000
i 9,5 %
n

T 1,095000

2 0,572327

. N i 3 _0,398580

.Extrait de Ia table financiére N° 5 S 4 0,312063

1 - (i+i) 5 0260438
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Session 97

Composition du sujet :
« Quatre parties indépendantes
¢ Deux annexes dont 'annexe 2 4 rendre avec la copie

La calculatrice est antorisée.

L'entreprise P'tit loup est implantée dans le nord-ouest de la France. L’une de ses
activités est 1a fabrication de produits alimentaires pour bébes,

Ses produits sont distribués dans les grandes surfaces et les créches.

(10 points}
1" PARTIE

— — ——————u—

CALCUL DE LA RENTABILITE DE L’ENTREPRISE

TRAVAIL N° 1 : 4 I'aide de Pavnexe | (Compie de résultat de Ventreprise P'lit
loup) compléter I'exirait du tableau des soldes intermédiaires de
gestion (annexe 2).

TRAVAIL N° 2 : Expliquer la notion de valeur qjontée.

 TRAVAIL N° 3 : Quels sont les bénéficiaires de la valenr aqjouiée et pour quel
montant 7

2" PARTIE {14 points)

CO0T DE REVIENT

L’entreprise P'tit loup fabrique des compotes & base de pommes et de bananes. Les

compotes sont préparées et cuites dans un atelier « cuisson » et passent ensuite dans I'atelier

« conditionnement ».

Trois matiéres sont utilisées :

Les stocks initiaux sont les suivants .

- Pommes * 3,5 tonnes 2 3 950 F la tonne,
- Bananes : 15,36 tonnes & 3 720 F la tonne,
- Sucre : néant. :

Les achats de la période sont les suivants :
- Pommaes ; 60 tornes & 3 960 F la tonne,

- Bananes ; 46,08 tonnes & 3 800 F la tonne,
- Sucre : 150 tonnes & 3 660 F la tonne.
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Les consommations de la période sont :
- Pommes : 35 tonnes,
- Bananes : 50 tonnes,
- Sucre : 46 tonnes.

Les compotes sont conditionnées dans des petits pots de 125 grammes 4025 F l'un.

Les salaires directs pour Iz fabrication sont :

Nombre d'heures Prix unitaire de I'heure
Adelier cuisson 40 42 F
Atelier conditionnement 380 40,50 F

Les cotisations soclales s’ élévent a 40 % des salaires directs.

Les charges indirectes sont les suivantes :

Alelier cuisson Atelier conditionnement
Total charges indirecies 186 780 67 920
Nature de 1'unité d’ocuvre Le kg de compote obtenu Le petit pol conditionnd

La production du mois d’avril est de 328 800 petits pots de compote pomme/banane de 125
grammes,

Toute Ia production a ét¢ vendue.
Le prix unitaire de vente est de 3,50 F le petit pot de 125 grammes.
TRAVAIL A FAIRE 2™ PARTIE

Présenter sous forme de tableau :
- le coiit d’achat des denrdes,
- le cotit de production des produils finis,
- le résultat analytique unitaire ef global.
Tous les résultats seront arvondis i 2 décimales aprés ln virgale,

3" PARTIE (8 points)

ANALYSE DU MARCHE |

L’entreprise P'tit loup décide de lancer un nouveau produit nommé « P’tit duo ». Le
P*tit duo est une créme dessert au fromage blanc recouverte d’une purée de fruits.

TRAVAIL N° 1 : Présenter la nature et les objectifs des enquétes préalables que
doit mener l'entreprise P'tit loup, avant de lancer ce nowveau
produit 7

TRAVAIL N° 2 : Quelles sont les méthodes que peul envisager P'tit loup pour fixer
le prix de P 'tit duo ?
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(8 points)
4 PARTIE

LE DROIT DE PROFRIETE

L entreprise P’tit loup souhaite conserver I'exclusivité de la production de P’tit duo.

TRAVAIL N° 1 : Quel est le moyen juridique dont dispose Uentreprise pour
protéger sorn nowvean produil ? Quelle est la procédure a
suivre ef les conséquences atiendues ?

TRAVAIL N° 2 : Quelle est la durée de Ia prolection ?

Numérotez vos
Annexe 2 pages :
Tableau des soldes intermédiaires de gestion
(Arendreaveclacopie) | e prvrern
Comptes de gestion Soldes intermédiaires de gestion
NOMS DES MONTANTS
PRODUITS () MONTANTS CHARGES (-) MONTANTS SOLDES die I'exercice de I'exercice
i précédent
Ventes de Cofit  d'ach: d -
) ’dim I R TI k i:u:mduna e | 8 Marge commerciale
Production verdiss | ~eeseeressrersemiseere
Prodction S106k&e | v.vvereeecuesnrrs.a. | 08 Hostockege def . |e Production de
production )
'exercice
Production
immobilisée
Total Total
= Marga
commerciale
Consomumations  de[
Fexercics cn  prove- »  Valeur ajoutte crererrnenrrsrenrnenens | sitesesene e
Production do v | nae d'un tios produite
l'axereics
Total Total
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ANNEXE 1

Compte de résultat de ’entreprise P’tit Loup
: Exercice comptable 1996
(Les chiffres sont fournis en milliers de francs.)

Charges Exercice Produits Exercice
{hors taxe} (hors taxe)
CHARGES D'EXPLOITATION PRODUITS D’EXPLOITATION
« Coilt d'achat des marchandises vendues Ventes de marchandises
dans I"exercice
o Achats de marchandises Production vendue 49932
a  Variation de stock
+ Consommation de ["exercice en provenance Montant net du chiffre d’affaires| 49932
de tiers
= Achats stockds d°approvisic i 22 720 | Production stockée 1150
o Variations stocks d’approvisionnemenlts 800 o En-cours de production de biens
Achats de sous-traitance a  Produits
o J?Chﬁt.i non stockés de matiéres et Production immobilisée
fournitures Subventions d'exploitation
= Services extérisurs 6 100 | peprises sur provisions (ct amortissements) 0
o oy Transferts de charges
s Impits, taxes et versements assimmies 4 3001 Autres produits
» Charges de personnel 10 120 Total | 31112
« Dotation aux amortissemenis et aux
provisions .
o Sur immobilisations : amortissements 3 553
o Sur immobilisations ; provisions 250
o Sur aclif circulant ; provisions
o pour risques et charges : provisions
s Awtres charges 25
Total | 46 268
CHARGES FINANCIERES PRODUITS FINANCIERS
Dotations.aux amortissetnents et provisions De participations
Intéréts ef charges assimilées 1 680 | D’autres valeurs mobilidres et créances de
Charges nettes sur cessions de VMP I"actif immabilisé 40
Autres intéréts et produits assimilés
Reprises sur provisions, ¢t transferts de
charges financiéres
Produits nets sur cessions de  valeurs
mobilidres de placement ‘
CHARGES EXCEPTIONNELLES PRODUITS EXCEPTIONNELS
Sur opérations de gestion Sur opérations de gestion
Sur opérations de capital : Sur opérations en capital ) 500
o Valeur comiplable des éléments o Produits des cessions d'¢lément d'actil
immobilisés et financiers cédés 513 | @ Autres
o Aulres Reprises sur provisions et transferts de charges
Dotations aux amortissements et provisions 300 | exceptionnelles
Patticipation des salariés anx résultats de
I’entreprise
Impdts sur les bénéfices
Total des charges | 48 761 Totat des produits| 51652
Solde créditeur ; bénéfice| 2891 Solde débiteur : perte
Tatal général| 51652 Total général | 31 652
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Session 9&

Composition du sujet :
 Trois parties indépendantes
« Cing annexes

PERFORMANS est une $.A. du sectsur agro-alimentaire spécialisée dans l'almentation au
sportif. Yous étes chargé(e) de réaliser un certain nombre de travaux au sein de celte entreprise,

l PARTIE 1

Travail i faire ;

En vous appuyant sur les données suivantes :
» Soldes des comptes au 31/12/1997 (Balance des soldes) : Annexe 1

s Tableaux d’amortissement ; Annexes 2 et 3

1) Calculer les sommes a déterminer de la balance aw 31/12/1997

2) Présenter le compfe de résultat 37

| PARTIE 2 |

A - La société projette de Jancer un nouveau produit sur le marché, une barre diététique composée
pour l'essentiel de céréales et de noisettes.

Travail & faire & I'aide de l'annexe 4 :

1) Déterminer par une méthode de votre choix, la durée minimum du  programme de
lancement.

2) Queile est la séquence des tdches n'admeltant ancun refard ? Justifier voire réponise.
3) Sachant que le projet démarre le I” octobre 97, & quelle date le dépovillement des tests

(idche G) devra-t-il impérativement éfre terminé si on ne veut pas infroduire 1n risque de
retard pour l'ensemble du projet 7

B - La direction décide de confier la réalisation des emballages pour fe nouveau produit & une
entreprise dont le choix sera effectué & l'aide d'une procédure d'appel d'offres,

Travail 4 faire :
1) Quels sont les roles que doit rempliv 'emballage ?
2) Définir « la procédure d’appel d'offres »
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PARTIE 3

En vous appuyant sur vos connaissances et sur le bulletin de paie fourni en annexe 5,
répondez aux questions suivantes :

1) Quel est fe role du bulletin de paie 7

2) Combien dheures supplémentaires le salarié A. Marty a-t-il effeciuées durant la période
visée par le bullefin de paie de lannexe 3 7

1) Sous quelles conditions légales un salarié peut-il effectuer des heures supplémentaires ?

) Comment est calculé le salaire de base de Monsienr Marty ?

5) Préciser pour ce salarié :

. % 8 &

le montant de son salaire brut,

Iz fotal de ses refemies sur salaire,
le total des charges patronales relatives & son saldire.
le coiif économique pour Uentreprise.

6) Qe signifient les sigles C.5.G. et (CR.D.5. 7
7) Que représente la cotisation ASSEDIC ?

Annexe 2

Amortissement du batiment
Année Base Amort. V. Cornpt. nette [ Amoit. Cumulé
1993 800 000,00 40 000,00 760 000,00 40 000,00
1994 800 000,00 40 000,00 720 000,00 80 000,00
1995 800 000,00, 40 000,00 680 000,00 120 000,00
1996 800 004,00 40 000,00 640 000,00 160 000,00
1997 800 000,00 40 000,00 600 000,00 200 000,00
1998 800 000,00 40 000,00 560 000,00 240 000,00
1999 800 000,00 40 000,00 520 000,00 280 000,00
2000 800 000,00 40 000,00 480 000,00 320 000,00
2001 800 000,00| 40 000,00 440 000,00 360 000,00
2002 800 000,00 40 000,00 400 000,00 400 000,00
2003 800 000,00 40 000,00 360 000,00 440 000,00
2004 800 000,00 40 000,00 320 000,00 480 000,00
2005 800 000,00| 40 000,00 280 000,00 520 000,00
2008 800 000,00| 40 000,00 240 000,00 560 000,00
2007 800 000,00 40 000,00 200 000,00 600 000,00
2008 800 000,00f 40 000,00 160 000,00 840 000,00
2009 800 000,00 40 000,00 120 000,00 680 000,00
2010 800 000,00 40 000,00 80 000,00 720 000,00
2011 800 000,00 40 000,00 40 000,00| 780 000,00
2012 800 000,00 40 000,00 0,00 800 000,00
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Amortissement du mabilier

Année Base Amort. V. Compt. nette | Amort. Cumulé
1893 250 000,00 25 000,00 225 000,0G 25 000,00
1994 250 000,00 25 000,00 200 000,00 50 000,00
1995 250 000,00 25 000,00 175 000,00 75 000,00
1986 250 000,00 25 000,00 150 006,00, 100 000,00
1897 250 000,00 26 000,00 125 000,00 125 000,00
1998 250 000,00 25 000,00 100 000,00 150 000,00
1969 250 000,00 25 000,00 75 000,00 175 000,00
2000 250 £00,00 25 000,00 50 000,00 200 000,00
2001 250 000,00{ 25 000,00 25 000,00 225 000,00
2002 250 000,00 25 000,00 0,00  250000,00

Annexe 3
Amarstissement du matériel

Année Base Amort. V. Compt. netie [ Amort. Cumule
1594 700 000,000 140 000,00 560 000,00 140 000,00
1995 700 000,00| 140 000,00 420 000,00 280 000,00
1996 700 000,00 140 000,00 280 000,00 420 000,00
1997 700 000,00 140 000,00 440 000,00 560 000,00
1998 700 00C,000 140 000,00 0,00 700 000,00

i Emprunt

Année C, rest. d0) C. remb. Intéréts Annuité
1993 800 000,00 76 581,62 60 ©00.00 136 581,62
1994 725 418,38 a2 325,24 54 256,38 136 561,62
1995 641 083,14 88 499,63 48 081,89 136 581,62
1996 552 583,51 25 137,11 41 44451 138 581,62
1997 457 456,40| 102 272,39 34 309,23 136 581,62
1998 355 184,01| 109 942,82 26 638,80 136 581,82
19889 245 244,19 118 188,53 16 393,09 136 581,62
2000 127 062,66 127 052,66 9 528,95 136 581,61
2001 0,00[ 800 000,00 202 652,851 1 092 652,95

Prét

Année C. rest, d{l C. remb. Intéréis Annuilé
1995 200 000,00 34 778,14 14 000,00 48 778,14
1996 165 221,86 a7 212,61 11 565,53 48 778,14
1997 128 009,25 30 817,49 8 960,65 48 778,14
14998 88 191,76 A2 804,72 6173,42 48 778,14
1999 45 587,04 45 587,04 319109 48 778,13
2000 0,00| 200 000,00 43 890,69 243 890,69
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Annexe 1

Balance par soldes au 31/12/97

101 Capita! ) 1 000 000,00
106 Réserves 80 000,00
151 Provisions pour litiges 38 000,00
164 Emprunt auprés des établissements de erédit & déterminer
211 Terrains 600 000,00

213 Bitiments 800 000,00

215 Matériel industriel ) 700 000,00

218 Mobilier 250 000,00

274 Préts & déterminer

2813 | Amortissement des batiments & déterminer
2815 | Amortissement du matériel industriel & déterminer
2818 | Amortissement du mobilier a déterminer
310 Stock de matidres premiéres 15 000,00

355 Stock de produits finis 10 000,00

401 Foumtsseurs 13 000,00
411 Clients 72 000,00 )
491 Provisions pour dépréciation des comptes clients 12 000,00
512 |Banques' 24 815,99
530 Caisse 2 808,24

601 Achats de matiéres premiéres 150 000,00

603 Variation des stocks de matiéres premiéres 10 000,00
615 Entretien et réparations 2 690,30

616 Primes d’assurance 5450,20

626 Frais postaux et de télécommunications 7 550,27

641 Rémunérations du personnel 300 000,00

645 Charges de sécurité sociale et de prévoyance , 180 000,00

661 Charges d'intérét a déterminer

681 Dotations aux amortissements des immobilisations a déterminer

6817 | Dotations aux provisions pour dépréciation des créances 12 000,00

687 Dotations aux provisions pour risques 38 000,00

701 Ventes de produits finis 1040 039,35
713 Production stockée, variation des stocks de produits finis 6000,00
762 Revenus des préts & délerminer

1 1
Decouverts
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Annexe 4

Phases de lancement de la nouvelle barre

Taches Description Durée Antécédents
(jours)
A Etude de marché préalable 60 -
B Etude technique 55 A
C Etude des conditionnements 40 B
D Etude du plan de publicité 50 A
E Choix des canaux de distribution 30 A
F Tests organoleptiques 20 C
G Dépouiliement des tests 16 F
H Choix des représentants 15 F
[ Commande d’une chaine de conditionnement 30 G
] Présérie 5 G
K Formation des représentants 20 H
L T.ancement sur un marché test 20 J
M Information des détaillants 30 K
N Mise en place de la nouvelle chaine 15 I
0 Mise en place du produit chez le détaillant 35 EM, N
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Annexe 5

PERFORMANS S.A.
3, rue Ampéra BULLETIN BE PAIE
Z.l. de la Tour - LYON
N? Sirst date de paiemant : 28/6/1998
Ne URSSAF
N° APE heures travaillées :
Matricule N? de Sécurité sociale Nom MARTY
oeffic. Emploi Prénom : André
Taux horaire [ Présénce | Adresse: 18, r du Paradis
45 [ 189h Lyon
PART PATRONALE PART SALARIALE
RUBRIQ. LIBELLE BASE TAUX [ MONTANT | TAUX [ MONTANT
a1 Salaire de base 169,00 7 605,00
Heures sup. &8 25% 562,50
Heures sup. 8 50% 337,50
Total brut 4 505,00
. Maladie 8 B05,00| 12,800 1088,641 0,75 863,79
Veuvage 8 505,00 0,10 8,51
Vieillesse 8 505,00| 9,800 833,49 6,65 557,08
Alloc. Famil. 8 505,00( 5,400 459,27
Accident travail 8 505,00 1,500 127,58
- Taxe de transport 8 505,00 1,750 148,84
FNAL 8 505,00| 0,500 42,563
FNGS 8 505,00{ 0,250 21,26
Prévoyance 8 505,00| 2,000 170,10] 1.00 85,06
Formation prof. 8 505,00] 1,500 127,68
Taxe apprentis. 8 505,00 0,500 42,53 :
Assedic 8 5058,00| 6,380 457,57 3,01 266,00
Retraite compl. 8 505,00 4,125 350,83, 2,75 233,89
1% construction 8 505,00] 0,450 38,27
CSG non déductible - 8 241,35 2,90 239,00
CRDS
CS8G déductible 8 241,35 5,10 420,31
Total cotisations 908,47 1863,
MNet 3 payer [ &8 .38
Montant imposable cumul Charges patronales
du mois annuel du mois
6 965,43
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Session 99

L'entreprise S.P.E. est une enireprise du secteur agro-alimentaire. Elle
emploie 700 salariés. Le comité d'enireprise gére l'activité "Restauration”. L'entreprise couvre
le déficit sous forme d'une subvention. Le C.H. s'inquiéte de la désaffection crolssante du
personnel 4 Dégard du restaurant d'entreprise. Vous participez 4 I'étude mende sur ce

phénoméne.
lére PARTIE (10 points)
EVOLUTION DE LA FREQUENTATION DU
RESTAURANT D'ENTREPRISE
Depuis 1997, la fréquentation du restaurant a évolué comme suit ;
Nombre de repas servis
ANNEE 1997 ANNEE 1998
ler 2éme Jéme 4éme ler | 2éme 3éme 4éme

trimestre | trimestre | trimestre | trimestre § trimestre | trimestre | trimestre | trimestre

49000 | 40000 | 18000 | 33000 | 42000 | 35000 | 15000% | 28000

(1) périodes des congés-payés
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TRAVAIL A FAIRE :
1°) Effectuer une représentation praphique de I'évolution du nombre de repas servis.
(annexe 1}

2°) Calculer les totaux mobiles sur la base de 4 trimestres aprés avoir indiqué lutilité d'un tel
calcul.

3°) Représenter la courbe des totaux mobiles dans le méme repére que précédemment.
Commenter les résultats.

4°) Effectuer un ajustement des totaux mobiles par la méthode des moindres carrés puis faire
une prévision du nombre de repas pour le premier trimestre 1999.
U'annexe 6 vous donme la formule nécessaire pour établir I'équation de la droite des
moindres carrés,

Les graphiques sont destinés & étre diffasés. On apportera donc le plus grand soin & leur
présentation.

2éme PARTIE (10 points)

EVOLUTION DU COUT DU REPAS

Le comité d'entreprise vous fournit le compte de Résultat 1998 et un tableau
de reclassement des charges (Annexes 2 et 3). .

On admettra que les charge fixes se répartissent également sur chaque
trimestre.

TRAVAIL A FAIRE :
A l'aide de ces documents
1) Caleuler :

% le prix de vente d'un repas.
% le cofit variable d'un repas
%, |e montant des charges fixes par trimestre,

2°) Remplir 'annoxe 4 et commenter 'évolution du cofit moyen trimestriel.
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3éme PARTIE (7 points)

RECHERCHE DES CAUSES DE LA DESAFFECTION
DU PERSONNEL A L'EGARD
DU RESTAURANT D'ENTREPRISE

Saucieux de connaftre les causes de la désaffection croissante du personnel
pour le restaurant, le comité d'entreprise vous charge de recueillir les informations nécessaires
pour comprendre ce phénoméne.

TRAVAIL A FAIRE :

1°) Etablir la liste des causes qui, selon vous, sont susceptibles d'expliquer une désaffection du
persontel pour le restaurant.

2°) A partir de la liste des causes possibles de désaffection sera établi un questionnaire.

a) Indiquer les destinataires.
b) Préciser et justifier les modalités d’administration du questionnaire,

4éme PARTIE (13 points)
VERS UNE RESTAURATION CONCEDEE

Le comité d'entreprise envisage, aprés avoir dépouillé le questionnaire, de
concéder activité "Restauration" & la société RESTOCOL, laquelle est réputée pour son
sérieux et sa compétence dans la restauration collective.

FRAVAIL A FAIRE :

1°} A laide de vos connaissances et du contrat type fourni (Aanexe 5) indiquer les avantages
de concéder F'activité restauration, dans le cas proposé.

2°) Présenter sous forme de tableau les obligations de chacune des parties en contrat.

3°) Sachant que :
% le C.E. veut maintenir le prix de vente des tickets repas au méme niveau qu'en 1998 ;
% le C.E. souhaite assurer 'équilibre du budget ;
% l'entreprise maintiendra en 1999 sa subvention de 1998 ;
% le colit du contrdle & la charge du C.E. s'élévera & 150 000 Ffan ;
% le nombre de repas prévus en 1999 est de 140 000,
calculer [e prix maximum par repas que le C.E. peut accepter de payer 4 RESTOCOL
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ANNEXE 1
{A RENDRE AVEC LA COPIE)
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ANNEXE 2

COMPTE DE RESULTAT "RESTAURATION" 1998
(tmilliers de Francs)

CHARGES PRODUITS
Achats de marchandises 320 | Ventes de tickets repas 1440
Achats de matiéres premidres 1650 | Subveation 3000
Autres achats 580
Frais de personnel 1675
Autres tharges d'exploitation 215
TOTAL 4440 TOTAL 4440
ANNEXE 3
RECLASSEMENT DES CHARGES
(Chiffres en miiliers de Francs)
CHARGES FIXES VARIABLES
Achat de marchandises 320
Achat de matidres premiéres 1650
Autres achats 150 430
Frais de personnel 1675
Autres charges d'exploitation 215
TOTAUX 2040 2400
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ABNEXE 4 EVOLUTION DU COUT MOYEN TRIMESTRIEL D'UN REPAS
RENDRE A VEC LA COPIE

ELEMENTS ler trimestre 98 | 2éme trimestre 98 | 3éme trimestre 98 | 4éme trimestre 98

Charges variables
du trimestre

Charges Fixes du
trimestre

Coil total

Nombre de repas
servis

Colt moyen d'un
repas

ANNEXE 6

L'équation de la droite des moindres carrés est de la forme y = ax -+ b avec !

o D D0-Y)
Z(xl _-;E)2

ou

- 2%y —NEY b
3k —NE'

il
~]
1
&

a

X et ¥ désignent les moyennes arithmétiques des x) et y; respectivement
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ANNEXE S
CONTRAT TYPE DE GESTION DE RESTAURANT D'ENTREPRISE

ENTRE LES SOUSSIGNES

Le C.E. de la S.P.E. représenté par M. ............. d'une part,

La sociéts, :
présents M.

ci-dessous désignée sous Fappellation "'entreprise™ dautre part,

ot

Ia société RESTOCOL S.A.,

représentée Par .. o

ci-dessous désignée par l'appellation "le traitent”

{L. A ETE CONVENU CE QUI SUIT

A partir de 1a date du ... , le traitenr s'engage 4 assurer la gestion du restmurant de Uentreprise aux conditions
sulvantes : ’ .

1°) Prix du repas : F ..o Prix des boissons : F oeeeneeiins (an choix ; prix unique)
Clos prix sont établis pour un an. Passé ce délai, avee l'accord du C.E., le traiteur poutra reconduise, cgs prix pour un an on
les modifier si Tes kausses de prix des services du secteur privé ou celles des dentéos alimentaires étaient de 4 % ou phus,

2°) Détail du repas .

- un hors-d'cenvre & choisir parmi 3 ou 4

- un plat garni 3 choisir parmi 3 ou 4

- un fromage & choisir parmi 3 ou 4

- un dessert 4 choisir parmi 3 ou 4 -
Paur ls plat garni, le choix peut étre fait entre deux variéiés de légumes, & volonté,
Le pain est fourni A volontd,

3°) Locaux, matériel : .

Lientreprise fonrnil gratuilement au traiteur les locaux professionnels et le matériel, L'can, le gaz, Pélectricité, Te chanffage,
les produits de nettoyage et toutes autres fournitures gui sont & la charge dhu traiteur.

Le traiteur est responsable du matériel mis 4 sa disposition. Un inventaire sera établi lors de la signature du contrat
coniradictoitement entre {'entreprise et le traitear, Chaque année, un nouvel inventaire du matériel pourra étre fail dans les
mémes conditions,

Toute casse ou dégradation imputable au tratteur dontera lieu & une indemuisation de sa part au profit de l'entreprise.
L'entreprise devra assurer les locaux du restaurant et e matdriel tilisd. Le tratieur devia assurer le risque de responsabilité
envers les tiers,

4%) Contréle .
Le C.E. far l'intermédiaire dun(e) di¢téticlen(ne) garde un droit de contrdle sur [a qualité, la quantité, la propreté, le cheix et
la préparation des repas,

59 Personnel ; :

Le personnel actuel du restaurant est engagé par le traitear avec l'accord de lentreprise. Le traiteur devra respecter 1a
réglementation en matidre d'hygléne et de sécurité.

Le traiteur, employeur du personnel du restaurant, en régle les salaires et les charges sociales et fiscales correspondantes.
Le(a) di¢téticien(ne) est rémunéré(c) par le C.E.

6°) Impdts et taxes
Le traiteur supporie los impdis et les taxes résultant de 1a gestion du restaurant.

7°) Réglements

Chaque fin de mois, Je traitenr remetira au C.E. le relevé du montant des tlickets "repas” et “boissons” regus par li pendant le
mois écoulé. Le C.E. devra lui régler ce montant a1 15 de chaque mois suivant Ia remise du retevd.

8°) Résiliation )

Le contrat est résiliable par Ja volonté de fune des parties #'1a condition qu'elle respecte un délai de préavis de 3 mos,

9°) Clause attributive de juridiction
En cas de litige, le tribunal compéient sera celui du lieu du slége social du teaiteur

Fait en 3 exemplaires a le
Signature du C.E. Signature de V'entreprise Signature du traiteur
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$Sessioen 1996

Svjet N°1

PARTIE ECRITE -(3h3o0)

L'hépital de C., mnonobloc, d‘une capacitd de 450 lits, est

subdivisé en 6 services da soins de 75 lits chacun. 2 partir d‘un menu
standard, plusieurs menus sont déclinas pour reépondra aux impératifs
didtétiques (annexe 1).

. 1%
15 points

27)

10 points

Présenter les caractéristiques des divers régimes proposds en
annexe 1 et justifier l’adaptation des préparations ou le choix des
alimegts pour répondre aux impératifs diététiques. & partir au régime
normat.

Madame M. 50 ans, 134 Kg, 1,62 m, est hospitalisée le lundi 3 Mai
dans le service de cardio-pneumologie pour détresse respiratoire
post-chirurgicale suite & une éventration. Son transit digestif est
normal.,

A son entrée, le médecin constate l/apparition de volumineuses
escarres fessiéres et talonnidres. Une nutrition par voie
parentérale est entreprise, La malade, en menace permanente 4‘0.A.P,
(Cedéme Aigil du Poumon), ne doit pas receveir plus de 1600 ng de
sodiun par jour.

2.1. Le 11 HMai, 1’équipe médicale décide 1la pose d'une sonde
naso-gastrique.
Donner les caractéristiques du mélange nutritif destiné a
Madame M.

2.2. Présenter les différentes modalités de passage dfun mélange
nutritif, Indiguer, en 1la justifiant, la solution 1la plus
adaptée au cas de cotte patienta.

3") Aprés une semaine d’alimentation par sonde exclusive, Madame M,

25 points

souhaite s’alimenter par la bouche.

aucun probléme de fausse route n’est 4 redouter, mais cette patiente
présente des difficultés importantes a la déglutition. Madame M. n’a
aucune aversion alimentaire particuliere. )

Le 2 juin la patiente regolt une alimentation apportant 6,3 MJ/jour
et environ 100 g de protéines.

3.1. Justifier les apports nutritionnels prescrits par le médecin.
3.2. Proposer le ¢hoix des aliments autorisés.
3.3. Calculer la raticn de ce jour et donner sa répartition.

3.4, A partir de i‘annexe 1, composer le menu de Madame M. Préciser
les medifications indispensables &' réaliser en- .cuisine
diététique.
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PARTIE PRATIQUE (3ho0O)

1 —- REALISATION PRATIQUE
Réaliser :

Préparation & ; Le plat principal pour le déjeuner du menu proposé en
3.4, pour Madame M.

Préparation B : Un dessert lacté pour 2 péréonnes en régime normal salé.

Préparation € : Un dessert lacté enrichi pour deux personnes du néme
régime que Madame M.

2 - TRAVAI]L, ECRIT
Rédiger :

- Le bon de commande des denrées nécessaires & ces
préparations (document 1).

- La fiche technigue déterminant les apports nutritionnels
pour une portion du plat principal préparé ainsi que 1la
fiche destinée au personnel de cuilsine, indigquant pour
chacune des étapes de fabrication et de conservation, les
petits matériels et les appareils de collectivités
hécessaires & la réalisation de la préparation A
(document 2) .

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le
début du travail pratigue, 1’autre exemplaire sera rendu en fin
d’épreuve avec la fiche technique.

DOCUMENTS JOINTS

ANNEXE 1 :
ANNEXE 2 : liste limitative des denrées

DOCUMENT 1 : Bon de commande (2 exemplaires) A remettre
DOCUMENT 2 : Fiche -technigue a remettre

Tahle de composition des aliments

1 Menus
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ANNEXE 2
LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

v DE

PRODUITS DIETETIQUES
Escalope de poulet

Protifar plus

Alburone en poudre
LEGUMES SP. 95
Carottes

Edulceorants 3

Oighons canderel en poudre

canderel an comprimés

PICERLE Kara en comprimés
Lait en poudre écrémé skun suc en comprimés

Margarine au tournesol
Les produits courants d‘épicerie, de crémerle et de diététigue sont & la
disposition des candidats.

DOCUMENT N”_ 1 (en deux exemplaires)

BON DE COMMANDE

Quantités demandées: Préciser kg, g, L, mL, pibéce, unité...

“113:-:}:: Préparation A Praparatlon b préparation ¢ T::::‘z:-
Wom des danrédes Hat. [ wek | . ek Het Nat quantitén | Quantitds
par rayon d'achat 1 parm |n~  parm, l.v-n nsperd, 1 pers |n= pare.| nettaw brutas
N° ANONYMAT:
" ANONYMAT:
sujet de référence:..... erieeteersss Dake de l7épreuve....ceesesonnerarse
Numéro de la cuisinet...eeee.ceu.... Poste de la cuisinette:............
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DOCUMENT 2
FICHE TECHNIQUE

[ PLAT PRINCIPAL :

" APPORTS NUTRITIONNELS POUR 1 PERSONNE

INGREDIENTS

QUANTITES

P

L G

TOTAL

ENERGIE

ETAPES DE FABRICATION

MATERIELS DE COLLECTIVITES
NECESSAIRES
(préparation, cuisson, service)

N" ANONYMAT:

Bujet de réféfence'

s s s s s e menenrr s

Numéro de 1a rnicine:

N® ANONYMAT:
Date de 1l/épreuve. vieeernneseees s,

Poste de la cuisinette:
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Suvjet N°2

PARTIE ECRITE (3h30)

Création d’un foyer restaurant pour personnes dgées.

Une enguéte alimentaire préliminaire selon la technique du "rappel
des 24 heures" (technigue d‘enquéte, faisant appel & la mémoire sur les
aliments consommés 1a velille) met en évidence des déséquilibres
nutritionnels importants chez les personnes agées de plus de 70 ans de
la ville de F. de 20 000 habitants.

1°) Les résultats sont données en annexe I.

1.1. Indiquer les limites de cette technique d’enquéte.
1.2. Analyser les résultats de cette enguéte préliminaire.

1.3. Préciser les autres données dfordre nutritionnel et alimentaire
que 1l‘on peut attendre dfune enquéte alimentaira.

1.4, Un digtéticien est chargé de réaliser une deuxiéme enquéte,
Choisirf une méthode souhaitable en la justifiant.
12 points ’

2') compte tenu des résultats, la municipalité envisage dans un premier
temps dfouvrir un foyer restaurant pour le déjeuner pour une
oinguantaine de personnes Agées et demande une étude de faisabilité

au diéteéticien.
Deux’ solutions sont envisagées :

idre solution : A partir du lycée ou de 1’hépital, livralson en
’ liaison chaude ou froide & une cuisine
satellite.
2&éme solution : Cuisine autonome utilisant des plats cuisings
sous vide de 1l’industrie agro-alimentaire et la
cuisine d’assemblage.

Pour chacune des trois options, présenter :

2.1. Leur principe incluant les aspects réglementaires ; préciser
les équipements techniques nécessaires. -

2.2. Leurs avantages et leurs inconvériients

2.3, Leur incidence sur les qualités organoleptiques des repas
servis.

2.4. Les consignes & transmettre au personnel du foyer lors de. sa
formation.
15 points
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3°) Sachant que le soir, la majorlté des personnes dgées foht un repas
léger, le cahier des charges précise entre autres la composition du

repas servi au foyer.

- déjeuner réalisant 50 % des apports énergétigues quotidiens

- 1/4 de litre de vin ou 1/3 de litre de biére.
Le diététicien propose le plan alimentaire & inclure dans le cahier
des charges.

3.1. Réaliser un plan alimentaire pour les 6 Jjours d’une semaine de
septembre.

3.2, Donner les menus correspondants pour les 3 jours consécutifs en
y incluant les préparations & réaliser.

1.3. A partir de l’un de ces menus, vérifier la conformité avec le

cahier des charges.

17 points
PARTIE PRATIQUE (3h00)
1 -~ REALISATION RPRATIQUE
Réaliser :

Préparation A i Pour un déjeuner une blanguette de dinde accompagnée de
riz pour deux personnes Agées bien portantes.

Préparation B : Une tarte aux pommes (pite brisée) pour trois a guatre
personnes &gées. .

2 - TRAVAIL ECRIT
RédigFr

Le bon de comnande des denrées nécessaires a la réalisation
de ces préparations (document 1).

- La fiche dforganisation du travail des préparations
(document 2)

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le
début du travail pratigue, 1lfautre exemplaire sera rendu en £in
d’épreuve avec la fiche technique. .

DOCUMENTS JOINTS

ANNEXE 1 : Enguéte
ANNEXE 2 Liste limitatives des denrées
DOCUMENT ¢ Bon de commande (2 exemplaires) & remettre

1
DOCUMENT 2 : Fiche technique a remettre
Table de composition des aliments
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RESULTATS DE L’/ENQUETE ALIMENTATRE SUR LES 24 HEURES
ANNEXE 1

HOMMES FEMMES
ENERGIE TOTALE 7100 kJ 5430 kJ
Sans alcool 6270 kJ 5225 kJ
Protéines 55.4 47 o
Lipides 62,7 g 53,6 g
AGS 28 9 L 24 g
AGM 21 g 18 g
AGP 13,7 g 11,6 g
Glucides totaux 173 g 140 g
Glucides simples 73 g 77 g
Glucides complexes 100 g 63 g
Fibres . 15 g 13 g
calcium 694 mg 650 mg
Fer ‘ 13 mg 9 mg

LISTE LIMITATIVE DES DENREES
VIANDES
Blanguette de dinde

FRUITS ET LEGUMES \ .
champignons émincés (surgelés)

Pojreaux

Pommes
Carottes

citrons
Oignons

Les produits céurants d‘épicerie, de crémerie et de diététique sont & la
disposition des candidats.

Annales BTS DIETETIQUE 1996-1999 -80- Epreuve professionnelic de synthése 96



DOCUMENT N° 2

ORGANTSATION DE LA PARTIE PRATIQUE

Rédaction de
documents
techniques

Préparation des
denrées,

des matériels
Vaisselle,
rangement

Préparation & :

Préparation B :

Préparation ¢ :

o H 1H 2 H 3

Unité de base : H représente 5 min

La durde de chague tdche sera symbolisée par un segment
de droite numéroté selon l’ordre des tdches effectudes
et- dont ia longueur traduit cette durée.

1

Exenple : —

1 - rédaction du bon de
commande -

Pour chague préparation, faire apparaitre les différentes
étapes de fabrication.

INVENTAIRE DES TACHES

- rédaction du bon
de commande.

LT C R
|
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Svjet N°3

PARTIE ECRITE (3h30)

1'} Un centre de post-cure pour femmes alcooligues accueille des
pensionnaires de 18 & 25 ans. Cet établissement sanitaire dispose de
30 1lits et fonctionne sous la responsabilité d’une directrice, d’un
médecin généraliste, d’un psychologue, de monitrices-éducatrices.

Le séjour d’une durée de 12 semaines est divisé en 2 parties. Les 6
premiéres semaines représentent le temps de rupture avec
1fextérieur, période nécessaire pour faire reconnaitre et accepter
la maladie. Les 6 semaines suivantes préparent & la sortie et an
ratour & la vie sociale et comportent 2 weeck-end thérapeutiques
imposés aux pensionnaires leur permettant de retrouver famille et
cadre de vie et de s’y vonfronter.

La vie en communauté est réglée par des activités obligatoires :

- taches ménagéres : 2 h/jour

- gymnastigue ou piscine ou relaxation : 1 h/jour

- atelier de travaux manuels : 2 h/jour

- atelier cuisine : 4 h/jour, seulement pendant 2 semaines du

séjour.

Toutes ces pensionnaires ont sulvi une cure de désintoxication
alcoolique avant d’étre admises au centre et une grande partie
d’entre elles présentent des signes de dénutrition.

1.1. 'En utilisant le menu présenté en annexe 1 :

- préciser et Jjustifier les quantités & servir aux jeunes
femmes.

- discuter du choix des aliments composant ce menu.

1.2. L*atelier cuisine assuré par les résidentes consiste a4 réaliser
les préparations froides et le dressage pour l’ensemble des
repas servis au centre. Consécutivement & divers désagréments
gastro-intestinaux bénins mais répétitifs constatés chez les
pensionnaires, la directrice a fait pratiquer des prélévements
par le laboratoire départemental des services vétérinaires.

Interpréter les résultats dfanalyse, présentés en annexe 2,
puis donner en les Jjustifiant les conseils d’hygiéne

indispensables aux résidentes assurant 1l’atelier cuisine.
20 points

2°) Pendant les premiedres semaines les sorties se font en com-a nie de
r » s
. monitrices afin de protéger les résidentes encore frgq les et
psychelogiquement déstructurdes. Elles sont l‘occasion de les amener.

dans un grand supermarché afin gu’elles fassent leurs achats
personnels.

Précisaer les précautions d’achats dans ce contexte de post-cure.
5 points
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1°) Marianne, 18 ans, (1,68 m - 55 kg actuellement) est une résidente
nouvellement arrivée. Elle est enceinte de 4 mois et souffre d‘un
reflux gastro-oesophagien entrainant une oesophagite peptique assez
importante ; elle est encore tabagique, . .

3.1. Analyser le cas da Marianna.
3.2. Calculer une ration adaptée & son cas et donner sa répartition.

3.3. Donner 3 jours de menus, y inclure les menus proposés en annexe
1 ainsi que les préparations & rdéallser.

3.4. Rédiger les principaux conseils diététiques’ & remettre a cette
jeune femme 3 sa sortie du centre de post-cure.

25 points

PARTIE FRATIQUE (3h00)

1 - REALISATION PRATIOUE
Réaliser :

Préparation A

4

Cuisse de poulet braisée aux carottes adaptée au cas de
Marianne pour 1 personne.

bPréparation B Tartelettes pdte sablée garnies de créme patissiére

décorées -de poires au sirop pour 3 & 4 personnes au menu

normal.,
2 - TRAVAIL ECRIT
Rédiger :
- Le bon de commande des denrées nécessalres & ces
préparations (document 1).
? - La fiche technique de contrdle des mnesures d'hygiéne &

respecter pour la confection de l’entrée “MACEDOINE
APPERTISEE ~ MAYONNAISE "MAISON"" destinée aux reésidentes
asgurant lfatelier cuisine dans le centre de post-cure
(Docurent 2)

Un exemplaire du bon de commande sera remis au Jjury avant le

début du travail pratique, l‘autre exemplaire sera rendu en fin
d’épreuve avec la fiche technique.

DOCUMENTS JQINTS

ANNEXE 1 : Menus pour une journée
ANNEXE 2 contréle bactériologique
ANNEXE 3 : liste limitative des denrées

DOCUMENT i : Bon de commande (zlexemplaires) a remettre
DOCUMENT 2 : Fiche contrﬁle_hygléne a remettre
Table de composition des aliments
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EXEMPLE DE MENUS POUR UNE JOURNEE

PETIT DEJEUNER :

CAFE ou THE

LAIT 1/2 ECREME OU ENTIER
SUCRE

PAIN ou BISCOTTES

BEURRE

CONFITURE ou MIEL

FRUIT ou JUS DE FRUIT

DEJEUNER 3

CARCTTES RAPEES VINAIGRETTE
BLANQUETTE DE VEAU

RIZ CREOLE

FROMAGE BLANC

ANANAS AU SIROP

'GOUTER :

THE ou CHOCOLAT AU LAIT
BISCUITS ou VIENNOLSERIE

DIKER :
POTAGE POIREAUX, POMME DE TERRE
OMELETTE AU GRUYERE
EPINARDS A LA CREME

CARRE FRAIS
CLEMENTIKES

ANNEXE 3

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

LEGUMES
: Carottes
V1 - EPICERIE
Cuisse de poulet Poireaux Polres appertisdes
Oignons

Les produits courants d‘épicerie, de criémerie et de diététi
disposition des candidats. ' tlque sont A la
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ANNEXE 2

SERVICES VETERINAIRES )
PLAT CUISINE

LABORATOIRE DEPARTEMENTAL
CONTROLE BACTERIOLOGIQUE

N= d*analyso 3

[ 104 J demandé P : CENTRE DE POST-CURE

DES FEMMES ALCCCLIQUES

IIEIENTIFICA‘I’IDN du PRELEVEMENT, DATES da FABRICATION etfou D,L.C, 3 |
104-1- Entrée_macédaine appertisée, mayonnaise “"maison" _ . _ ]

prélevée sur table de préparation ~y8'produit 18* [+
-2~ Poulet braisé aux carottes pris sur table chauffante B' produit 65 c

_104-3- Tartelette créme patissiére-poire pochée , . e
prise an chambre froida 4 4'c B

.uéu ET ADRESSE ol a #t$ efleciut le pfalavemmu_g_l.z_is_;_i_gg du Centre de post-cure
15 septehmbre 1995 a 11h00 _Jour de fabrication .

DATE ds PRELEVEMENT &
PRELEVEMENT sifecius par: L 2Chnicien du laboratoire départemental ‘ —

OATE ARRIVEE au LABORATOIRE : 15 geptembre 1995 dans empallage isotherme i 13h00

ANALYSE DEMANDER: — Directrice du centre [

; RECHERCHES EFFECTUEES 104-1 104-2 104-3 HORMES
MICROCRGANISMES ACROSIES 0-C %1 000 300 1200 300 000z
COLIFOAMES 30°C 850 o 0 1 oboyg
COLIFOAMES FECAUX 450 0 0 to1g
STAPHYLOCOCEUS AURELS S0 0 325 100/g
ANAEROBIES SUL. REDUCT, 46 C 0 0 0 J01g
SALMONELLA Présence 4} 0 ’ (;dam 2519

J

Conaluslon :

SATISFAISANT : .. e

- ACCEPTABLE @ ......coeveinn] - -
NON SATISFAISANT ;
COARGMPU ;... e

. 30 septembre 1995

l.e diecieut du Iabnmmr:
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DOCUMENT 2 & rentdre

Fiche MACEDOINE appertiseée

"cbnt role Hygiéene™ MAYONNAISE "maison”

UoT3BOTIqRT °p
sadejs seredroutig

SHIYNAT

22U TBAYU, P SSJnsaK

TANNOSHAd

XO¥O0T TTHINALY
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Svjet N°4&

PARTIE ECRITE (3h30)

1 - La cuisine du centre anticancéreux d‘une grande ville assure la
distribution des repas en liaison chaude,

Une cuisine diététigue attenante & la cuisine centrale, réalise en
moyenne par jour 60 régimes particuliers. Les préparations utilisées
par voie entérale sont le plus seuvent des mélanges du comnmerce.

La cuisine prépare également les repas pour un établissement B,
annexe du centre, situé a 10 km de la ville. Pour cet établissement
la distribution se fait en liaison froide et la cuisine dispose de
tout l'équipement nécessaire pour la remise en tempdrature.

1.1, Faire "un schéma des différentes &tapes de la prépafation
jusqufau service du repas au malade de 1’é&tablissement B, (on
acceptera pour l'examen les modalités des textes de 1574).

1.2. Rédiger une note & 1’intention du personnel de la cuisine
annexe, précisant les régles d‘hygiene a respecter.

2 - Monsieur Paul M., 80 ans, anclen militaire, a consulté son médecin
pour une dysphagie, la présence d’une tumeur ulcérés du bord libre
droit de la langue, et une petite adénopathie cervicale.

)
Aqressé au service ORL du Centre, un bilan est pratiqué. Lfexamean
histologique révéle un carcinome épidermoide, Ad‘un diametre de 3 om
environ, infiltrant sur 1 cm, mais laissant le plancher buccal
libre,

Une glossectomie partielle avec &videment ganglicnnaire est
envisagée le 20 octobre,

RENSEIGNEHENTS CONCERNANT LE MALADE

Antécédents personnels ¢

ancien fumeur (arrét du tabac il y a 15 ans)
cholécystectomie réalisée i) y a 10 ans

Clipique : _Binlogie
taille 1 m 80 RAS
77 kg

Bon état général (pas d‘amaigrissement récent)
Porteur dfune prothése dentaire amovible.
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DEROULEMENT DE L’HOSPITALISATION

Intervention chirurgicale
le 20 octobre (Jo) —— Mise en place d’une sonde naso-gastrique
perfusion glucosée
ie 21 octobre (JL) —— ler jour de i’alimentation par sonde
le 27 octobre (J7) —— Reprise de 1’alimentation orale
(alimentation mixte)
pression de la sonde

Su
le 31 octobre (J1i) [ Algmentation orale exclusive

Sortie
le 05 novembre (J16) — | Le malade doit revenir pour une radio-
thérapie. .

2.1. Justifier 1les principes et les apports nutritionnels de
‘1’alimentation pour Monsieur M. au cours de son hospitalisation du
21 octobre au 05 novembre.

2.2. Préciser :
- les caractéristiques du mélange rutritif devant
correspondre aux apports nutritionnels du malade.
' - les modalités de passage d'un  mélange pour sonde
utilisé au cours de la nutrition entérale et donner les avantages et les
inconvénients de chague modalité.

2.3. calculer la ration du 04 Novembre, chiffrée a 9,5 MJI/jour et
environ 90 g de protides. Donner la répartition et le menu. Inclure au
repas de midi une préparation &4 base de poulet et de légumes qui sera
réalisée dans la partie pratique.

2.4, La diététicienne expligue & Madame M., le régime gue devra
auivre son époux. Rédiger les conseils pratiques & mettre en oceuvre pour
réaliser le régime.

BAREME 'SUR 50 POINTS
1 - 15 pts 2 - 35 pts

PARTIE PRATIQUE (3h00)

1 - REALISATION PRATIQUE
Réaliser :

Préparation A : Quiches individuelles aux poireaux servies en antrée .au
déjeuner pour les hospitalisés recevant’ une alimentation
standard (2 personnes) .

Préparation B : Préparation & base de poulet et de légumes prévue au
déjeunar du 04 Novembre pour Monsieur Paul M.
(1 personne}
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2 ~ TRAVAIL ECRIT
Rédiger :
- Le bon de commande des denrées nécessalres & la réalisation
de ces préparations {document 1).
- La fiche technique de la quiche aux poireaux (document 2)

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le
début du travall pratigque, 1fautre exemplaire sera rendu en fin
d’épreuve avec la fiche technique.

DOCUMENTS JOINTS
ANNEXE 1' : Liste des denrées disponibles
DOCUMENT ¢ Bon de commande (2 exemplalres) a remettre

1
DOCUMENT- 2 : Fiche technique A remettre
Table de composition des aliments
LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES
VYIANDES : BEGUMES ¢ CREMERIE :

Escalopes de poulet. Carottes Gruyére

Pommes de terre

Oignens
CHARCUTERTE : Poireaux

Courgettes
Poitrine de perc fumée.

Les prodults courants d’épicerie, de crémerie et:.dé diététigue sont 3 la
dispositicon des candidats,

FICHE TECHNIQUE A L'USAGE DU CUISINIER

Préparation
Pour 10 personnes
Principales étapes Temps 4 Matériel Principal
respeeter
Varlantes
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Session 97

Svyjet N°1
PARTIE ECRITE (3h30)

1°) La municipalité de la ville de T, 50 000 habitants dispose d'un budget de plus en plus limité pour
sa restauration municipale. Ainsi sa cuisine centrale autogérée a la création, a-t-elle été concédée
dans un but d'économie i une société de restauration collective. Celle-ci prépare et fournit les
repas aux écoles maternclles ot primaires publiques, & 2 foyers-restaurant pour personnes igées
et au restaurant du personnel municipal.
La cuisine a été rénovée, mise en conformité en vue d'une sécurité alimentaire maximale et
fonctionne en liaison froide réfrigérée. '

1.1, Présenter le principe de ce systéme de restauration différée.

1.2, Préciser les avantages et les inconvénients de ce systéme an nivean de organisation
et de l'hygiéne.

2°) La municipalité concéde les repas sur la base de 7,50 F hors taxe en moyenne pour l'achat des
denrées alimentaires, ce qui représente une baisse de 1,50 F par repas.

FEtudier les menus des enfanis des écoles maternelles présentés en annexe 1 et préciser Vimpact
nutritionnel et éducatif d'une recherche excessive d'économie dans 'alimentation de tels siifets.

3°) Les instituteurs des écoles primaires ayant constaté une forte ingestion d'aliments en cours de
matinée, ont demandé [lintervention dun(e) diététicien(ne) pour faire une information
nutritionnelle aux parents d'éléves. Une enquéte réalisée par les instituteurs auprés des enfants
est exploitée par le {la) diététicien(ne).
3.1, Analyser les résultats de cetle enquéte présentés en annexe 2.

3.2. Lister les conseils essentiels que la diéiéticienne peut fowrnir aux parents dans le
confexte présenté,

4°) Damien est un petit gargon de 6 ans, scolarisé en section des grands 4 la maternelle. Un diabéte
insulinodépendant a été découvert il y a 9 mois & la suite d'otites & répétition. A cette époque
Damien a été hospitalisé en service de diabétologie, traité 4 I'aide d'une pompe avec débit basal
fixe d'insuline et bolus au moment des repas, Par la suite le diabéte s'est équilibré par 2 injections
d'insulfine semi-lente avec le régime suivant.

Régime & 6,3 MJ, produits sans sucre et 200 g de glucides répartis au cours de la journée selon
le schéma suivant ;

8 heures : 15 % des plucides de la ration ;
10 heures : 10 % des glucides de la ration ;
12 h 30 : 30 % des glucides de la ration |
16 heures ; 10 % des glucides de 1a ration ;
19 h 30 : 35 % des glucides de la ration.
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ll"'ouri l'instant Damien déjeune & son domicile et il emporte ses collations de 10 h et de 16 h 2
école,

Poids actuel : 19 kg - Taille : 116 cm (Normes & 6 ans : poids = 20 kg - Taille =114 cm)
4.1. Analyser le cas de Damien et présenter en les justifiant les bases de son régime,
4.2. Calculer ser ration ef dommer sa répartition quantitative,

4.3, Proposer les menus de tous les repas et collations pour 2 journées consécutives, dont
une sans école.

BAREME DE NOTATION sur 50 points
Question 1 B points Questions 4.1,

Question 2 12 points 42
Questions 3.1. 43,

32 }]0 points

PARTIE PRATIQUE (3 h 00)

20 points

1 - REALISATIONS PRATIQUES

~ Reéaliser paur le déjeuner :

Préparation A : Escalope panée destinde aux enfants accompagnée de petits pois - caroltes, au jus
{fond de volaille), servi le vendredi & la cantine pour deux enfanis de I'école
maternelle,

Préparation B : Tarteleiies awx fruits ¢ base de pdte brisée, adaptée an cas de Damien
(4 tarieleties).

2 - TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
o e bon de commande des denrées nécessaires a ces préparations (Document-réponse 1},

¢ la fiche iechnique de la préparation B (Document-réponse 2),

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique, l'autre
exemplaire sera remis en fin d'épreuve avec la fiche technique.

Documents joints

Annexe 1 : Menu des écoles maternelles

Annexe 2 : Résultal d'enquéie

Annexe 3 : Liste limitative des denrées

Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) a rendre avec la copie
Decument-réponse 2 : Fiche technique & rendre avec la copie

Table de composition des aliments
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MENUS DES ECOLES MATERNELLES

LUNDI MARDI JEUDI YENDREDI
Macédoine mayonnaise Ca;?;;?;fg‘::es Pité de foie Tomates en salade
Merguez ou saucisse Raviolis gratinds Omelette aux pommes Escalope de dinde
grillée de terre panée
Haricots verts persillés Petit pois et carottes au
jus

"Créme de gruyére"

Compote de péche, Salade mixte aux fruits

Mousse i la fraise . . .
biscuits frais et au sirop

Flan patissier

RESULTAT D'ENQURTE

ALIMENTS CONSOMMES LORS DE COLLATION(S) MATINALE(S)
DANS LES ECOLES PRIMAIRES

Fréquence : 55 % des enfants prennent au moins une collation.

ALIMENTS % COLLATION CONS OPI\(;;!II):T];?)N EN g
VIENNOISERIE 49 50
CONFISERIE 46 25
FRUITS 19 80
"SNACK" {salés) 7 20
PRODUITS LAITIERS 6 25
CEREALES (Pt dé.) _ 2 20
PAIN 2 40

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

VIANDE  LEGUMES - FRUITS SURGELES
- Escalope de dinde - Ail, oignon, échalote, persil - Petits pois surgelés
- Carotte .
- Poire (William) EPICERIE
- Pomme (Golden) - Fond de volaille
- Laitue
- Citron

A Les produits courants de crémerie, d'épicerie et de diététique sont mis a la disposition des candidats.
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Suvujet N°2

PARTIE ECRITE (3h30)

Luc, dgé de 22 ans est aiteint de mucoviscidose, maladie diagnostiquée 7 ans avparavant, I est
¢tudiant en section de Brevet de Technicien Supérieur Commercial en formation par correspondance,

Lue mesure 1,66 m et pése 47 kg 4 son entrée 4 I'hépital, 1t présente une asthénie prononcée,
une tension artérielle de 9 - 6 cm de mercure, une saturation en oxygéne de 93 % (normate > 95 %),
une fréquence respiratoire de 25 par mirtute (normale 12 4 16).

Loc est depuis son enfance sujet 4 de nombresx troubles pulmonaires infectieux, il est
hospitalisé pour surinfection majeure des sommets des poumons,

Lhypersécrétion bronchique, la dystrophie thoracique sont modérdes.

- L'insuffisance pancréatique est traitée par enzymes pancréatiques gastroprotégées dont g
quantité est adaptée aux Jipides de Malimentation.

%) Le médecin apant demandé une ration & 13 MJ dont prés de 16 % de protides lors de
Fhospitalisation de Luc, Justifier les apports mutritionnels souhaitables panr prendre en compre
sa pathologie,

2°) L'interrogatoire alimentaire de Luc est donné en annexe 1, Luc est assez coopérant mais refuse

une 3™jcoilation supplémentaire,

Dontier la ration de Luc et Proposer sa répariition,

Seuls seront utilisés les produits proposés par la table de composition des aliments,

3% Donner les menus de dewy Journées consécutives de septembre. Les préparations Proposces
dans la partie pratique seront incluses dams les nenus,
L'hopital ot est admis Luc, fonctionse en ligison froide réfrigérée,

4°) L'appétit de Luc étant inégal, des préparations commerciales hyperprotéinges Iui sont quelquefois
proposées. Les annexes 2 et 3 présentent des produits hyperprotéinés pris en charge selon le tarif
interministériel des prestations sanitaires, d savoir prés de 13 F pour le potage ou le complément
nutritionnel liquide dont les conditionnements sont respectivement de 250 et 200 ml.,

Analyser la composition de ces produits ; présenter leurs intéréts dans le cas de mucoviscidose,

Indiguer les autres éats Physiologiques ou pathologiques dans lesquels ces préparations
peuvent éire une aide importante,
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5°) Le médecin demande pour la sortie de Luc une ration & 14 MT au toins, et 130 g de protides,
équilibrée par ailleurs.

Proposer cette nowvelle ration et sa répartition sachant guie Luc souhaite ne plus consommer
que les préparations " base d'alimenis de consommation courante”, réalisées par sa mére.

6 Snfggérer pour les collations, 3 préparations hyperénergéiiques et hyperprotidiques pouvant éire
réalisées par la mére de Luc; préciser pour chacune delles, les ingrédients et les quanlités
nécessuires. '

' Comparer la composition nulritionnetle de l'une d'elles an produit proposé en annexe 3

1°) : 10 points 4°): 6 points
BAREME sur 50 points 2% 1 12 points _ 5): 8 points
3%): 6 points 6). 8 points

PARTIE PRATIOQUE (3 h00)

1 - REALISATIONS PRATIQUES

Vous devez réaliser

Préparatioh A : un potage mixé aux légumes frais e envichi pour un repas du soir destiné & Luc de
retour dams sa famille )

Préparation B : wn biscuit de Savoie fourré de créme patissiére (décoration an choix} pour 3 on 4
personnes relevant du méme cas que Luc.

2 - TRAVAIL ECRIT

Rédiger le bon de commande des denrées nécessaives @ la réalisation de ces préparafions
(Document-réponse 1).

La méte de Luc désire confectionner elle-méme des potages 4 base de végétaux, Elle vous demande
des idées de recettes variées de potages enrichis?
Rédiger la fiche 1echnique correspondemte (Document-réponse 2).

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique, l'autre
exemplaire sera rendu en fin d'épreuve avec la fiche technique.
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Dociiments joints

Annexe I : Consommation alimeniaire de Luc

Annexe 2 : Composition potage hyperprotéiné

Annexe 3 : Composition mélange rutritif hyperprotéiné

Annexe 4 : Liste limitative des denrées

Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) & rendre avec la copie

Document-réponse 2 ; Fiche technique d rendre avec Ia copie

Table de composition des aliments

CONSOMMATION ALIMENTAIRE DE LUC - PAR JOUR -
PETIT DEJEUNER

Un grand bol de lait chocolaté
Pain

Margarine au tournesol
Confiture (50 g)

Jus d'orange (un grand verre)

DEJEUNER ET DINER

Crudité ou entrée amylacée remplacée par une assiette de potage le soir

Plat principal (100 4 200 g de viande, poisson ou ocuf, selon appétit), légumes cuits et
féculents.

Yaourt oufet fromage (50 & 60 g)

Fruit

2 COLLA'I:}ONS 4 16 heures et 4 21 heures

Fromage frais, confiture, pain

ou .préparation 4 base de lait et féculent {présentés en combinaison ou séparément)
Boissons : eau, jus de fruits

ANNEXE 4

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

LEGUMES : 1 :
Cotte EPICERIE : BOUCHERIE - CHARCUTERIE
: Pralin (en pate ou en poudre) i
Poireau Eau de fleur d'oranger ‘]}i::-,?)]gg i[c:le volaile
léqu"{:e de terre Lait en poudre ' écrémé "
éleri rave 2
Navet CREMERIE :
Oignon Gruyére ripé
Persil "Créme de gruyére"
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ANNEXE 3

DUIT ¢
ANALYSE MOYENNE : aﬁmﬂ:ﬁ:}r}i Elgiume p]:l'lr camplémentation orale
Par 100 il Per i yperprotéinés {30% de PAET
e predhil e 20l
keal 125 5
nergitique il 530 1960
PROTEINES ] 94 184
GLUCINES el . 154 KR
i saecharse B 35 Al
lactose sl 1 ]
maltodestins M #) FORMULE DIETETIQUE :
LIMDES doat 8 13 58 PROTEINES | GLUCIDES LIPIDES ]
acies gras saurés & 04 63 30% de FAET. | 50 %de TAE.T. |20 Yade FAET.
acides gras monoinsards  § |13 11
acides gras polsinsatrés £ 15 3 INGREDIENTS :
Sodium oom 10 40 Vanille
Potisdom " 54 L] Lalt écrémé-contentré délactost, malcodextrines, saccharose, hle de safs,
yy Chim mg ¥4 550 ardme vanille, caramel, hydroxyd de potassium, vitamine C, earraght
B2 Thesphore g 165 K stlfate de fer, vitamine E, piacine, pantothénate de calcium, viamines BS, B2,
g Magnésium mg 13 % I, A, acide folique, biotine, vitamines D3 et BIL
" Chlorores mg 18 i Chocolat
Fer mg 10 20 Lait éerémd concentrd délactosd, mattodextrines, saccharose, huile de sofa,
Zine me 13 4 ardme chocolt, poudre de tacao, hydroxyde de potassim, carraghénane,
T e 7 17 vitaming €, sulfate de fer, vitamine €, niacine, pantothénate de calchim,
E g 15 : xrn{ﬁne: B4, B2, BI, A, aclde folique, blodne, viamines D) et BIL.
ol
" "6 I.I‘ u Lait #crémé coneentré délactost, maltodextrines, saccharase, hulle de soja,
s e 07 1§ ardme abricot, ardme Iralse, hydroxyde de potassivm, vitimine C,
B6 mg 03 04 carraghénane, sulfate de fer, vicamving E, nizcine, pantothénate dé caleium,
£ w mg e o vicamines 86, BY, BI, A, acide foique, biotine, vitamines D3 er BI2.
= B mg 0l 02 Café
E Biotinc e | 0013 0,026 Lait écrdmé concentrd délactasé, maltodextrines, saccharose, hulle de sofz,
4 g 7 130 ardme caft, hydroxyde de potascium, vitamine C, carraghénane,
Acde Foique n I sulfate de fer, vitamine F, miacine, pantothénate de calcium, vitamines B6, B2, BI,
m g 082 i A, 2cide folique, blotine, vitamines D3 er 812,
KT e 835 "9 Fruits rovges )

- v Ch T Lakt écrémd concentré délactosé, maftodextrines, saccharose, huile de sojs,
Qamalurc L N arme fraise, aréme frults des bofs, hydroxyde de potassium, carraghtnane,
Rappart M/kesl toraks 178 vitariine C, suthate de fer, vitamine E, nacine, pantothdnate de calclum,

vitamines B4, B, BI, A, acide folique, blotine, vitamines D3 et B12,
Wvanille, CH : chocolat, A : theicot, € caft, FR. 2 fruius mouges

Présentd, avec paille pour utilisation individuelle ou pour distribution au verre
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Suvjet N°3
PARTIE ECRITE (3h30)

La clinique des Orangers accueille des malades en rééducation fonctionnelle post-traumatique,
Chague matin une diététicienne effectue des vacations dans ce centre.

1°) Le chirurgien du service O.R.L. demande 3 la diététicienne de prendre en charge une de ses
patientes, Mademoiselle C., studiante en histoire,

Le dossier médical précise :

Ape 123 ans
Taille : 1,70 m
Poids : 64 kg
Alcoolisme : néant
Tabagisme : néant

Cette jeune fille souffte ;

- d’une fracture du maxillaire inférieur survenue aprés un accident de la voie publique.
La fracture a nécessité un blocage inter-mandibulaire qui doit durer 4 semaines.

- d'un asthme découvert 4 'dge de 13 ans. Aprés l'essai de divers traitements, seul le
traitement 4 30 myg de cortisone par jour est efficace ; la durée prolongée de cetie
thérapie justifie un régime contrdlé en sodium.

La prescription médicale est la suivante

Energie : 9 MJ
Sodium : 1000 mg
Texture : liquide & semi-liquide

La diététicienne procéde 2 linterrogatoire alimentaire ; celui-ci révéle que Mademoiselle C ne
présente aucune aversion alimentaire ; lors de l'entretien la patiente s'est montrée désirouse de
-bien suivre son régime ; elle signale qu'elle vit seule en chambre universitaire et par commodité,
souhaite utiliser des produits courants du commerce.

1.1. Justifier :

o Jes apporis nutritionnels conseillés & Mademoiselle C.
o le choix des aliments adapté a son élal,

1.2. Caleuler la ration de Mademoiselle C et donner une répartition,

1.3. Donner pour une journée les menits correspondonts (inclure le potage proposé d la
partie pratique).
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2°) La digtéticienne invite Mademoiselle C a latelier de techniques culinaires qu'elle anime.

En effet elle dispose, 4 la clinique, d'une petite cuisine trés bien équipée et trois malades, au
méme régime que Mademoiselle C. participeront 4 la séance dont l'objectif est d'apprendre a
réaliser des préparations dont [a composition et la texture sont adaptées aux cas individuels.
(durée 2 houres : réulisation et dégustation).

2.1, Indiquer les movens pédagogiques que la didtéticienne va uiiliser pour optimiser son
message.

2.2, Préciser les poinis sur lesquels elle devra towt particuliérement insister lors de la
séance,

2.3. Montrer l'intérét du porage surgelé (annexe 1), POl ces patients.
Indiquier les conseils indispensables pour son utilisation pratique correcle.
3°) Un mois aprés, Mademoiselle C. revient en consultation et rencontre 4 nouveau la diététicienne.

Aprés un contrdle radiologique, le chirurgien a effectué un déblocage des machoires. Ii persiste
des doulsurs 4 ln mastication, seul un régime de texture molle est possible, En accord avec
I'allergologue, le sevrage corticothérapique s'effectue progressivement.

A pariir de la ration calculée en 12, proposer les modifications & apporter & la ration
Jouwrnaliére pour répondre o la nouvelle prescription médicale : 9 MJ, 1600 mg de sodium,
régime de iexture molle.

4°) Afin de rendre comple de sa prestation auprés de Mademoiselle C., la didtéticienne rédige, a
lintention du médecin prescripteur, une note informative.
Rédiger ce document synthétigue,

BAREME DE NOTATION sur 50 points
120 points
I : 15 points
Il : 8 points
IV 7 points
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PARTIE PRATIQUE (3 h00)
1 - REALISATIONS PRATIQUES

Reéaliser pour le déjeuner :

Préparation A, ; un potage enrichi, aux légumes, pour 2 personnes dont Mademoisetle C. en début
de traitement,

Préparation B : wn pain de poisson nappé dun coulis de ftomate pour 2 personnes dont
Moademoiselle C en fin de traitement. ‘

2 - TRAVAIL ECRIT

Rédiger:
& le bon de commande des denvées wécessaires o la réalisation des préparations
(Document réponse 1).
¢ la fiche technigue de la réalisation du potage (Document-réponse 2).

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique, 'autre
exemplaire sera remis en fin d’ épreuve avec la fiche technigue

Daocnments joints

Annexe 1 : Potage légumes surgelé

Annexe 2 : Liste limitative des denrées

Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) & rendre avec la copie
Docuiment-réponse 2 : Fiche fechnique a rendre avec la copie

Table de composition des alimerits

ANNEXE 2

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

SURGELES : YBEGETAUX :
Cabillaud en filet * ou Tomates entiéres appertisées
Tomates entiéres pelées * Cargtie
' Poireau
EPICERIE : Courgette
. . Oignon
Biscottes ou pain de mie Echalote
Poudre de lait éerémé Ail, persil
Court bouillon ou fumet déshydraté Citron

Pomme de terre
Basilic, ciboulette

Les produits courants de crémerie, d'épicerie et de diététique sont mis 4 la disposition des candidats.
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ANNEXE 1

POTAGE LEGUMES

SURGELE

'Mélange de légumes cuits et mixés, sans sel ni matiére grasse, pour votre Mieux-Etre

A

Lo porage est une fagon simple st
agréable de consommer des

légumes,
Ce potage Mieux-Eue est préparé

sans adjonction de scl, ni de
matitre grasse. I} pourra denc
convenir & différents types
d'alimentation, y compris ceux
conuilés en sodium, en graisses oy,
en énergle.

Une asslerce (250 g) constinse, au

sein d'une journée, une deml

porxion de Iégumes (2 compléter
du repas complémentaire).

Une assiérre de porage apporte «

* del'ean

* peu de glucides s

la courgette romplace icl ia

pomme de rerve, Ells a pour réle

de danner l'onctiositd & ce

maiange, sans ['énecgie (car la

courgette cst pauvre en glucldes),

* i peu de protdine ¢

2 compléter ad cours du repas,

® quasiment pas de llpides 3

velllez & limiter ceux de

Vassabonnement,

* des fibres alimentaires,

cellulose attendrie par la cuisson

et le mixage,

* dea sels minérayx 3

les Jégumes sont mixés dans leur

cau ds culsson. Adnsi Ia plupart

des &émens mintraux qui

diffusent dans I'cau sont conservés.

Ajoutes éventuellement du s,
mai avec modérarion, pout
canserver I'avantage Micux-Bore.

Code article : 660

32 066094

Poids net.
\ lkg e

\ 4 assiettes

A DONSOMUTIAT 08 PRbdrence xvant in |

(L 98
Vi ]

SouUB LoIBervation & -1 B'C

PREPARATION t (sans décongélatlon)
Prét 4 réchautfer, sans dilution,
| sacher correspond 2 4 assietres

A la easserole ¢ 3 mn pour 250 g, 8 mn pour 1 kg :
Verser les tabletres dans la casserole. e
Réchauffez en remuant de temps en temps, t —
Assaisonner i yoie convenance,

Meélanges A I'alde d'un fouet et servez bien chaud,

Au micro-ondes® }
Faices réchauffer les tablettes, positlon culsson,
Remuez de temps en temps.

Assaisonne: & voire convenance et mélanpsz

i I'aide d'ur fouet. Servez bien chaud,

*Puissance restltude 250¢g 500 1kg
du four & micro-ondes 1 asslette 2 assletces 4 asslectes
750 watws 5 mn 9mn 15 mn
900 wagts 4 mn 7mn 13 mo

SUGGESTION

Agrémente le potage en rajoutant un peu de gruybre tipd et
saupoudret de persil haché.

INGREDIENTS :

Légumes 56% (poireaux, courgettes, carotees, pavets, haricots
verts, céleris branche, olgnons), eau , creme de fiz.

Teneur en sodium non définte,

Informations nutrttionnelles
Pour L0Og  Pour i part (250 g}

Valeur 33k

fnergétique 13 lojzal li-ll lﬂal
Protdines 0,ld4g 0.4
Giucides Lig 5-3:
Lipides 03¢ 03g
CONSERVATION ,

. 2‘! heures dans un réfrigérateuc
* 3 jours dans |o campartiment
4 place du 1éfrigérateur
* Plusieurs mois 3+ 18°

€ jumais recongeler
un produit décongels

ENMD29 2458 . Production Frangaise
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Suvjet N°4

PARTIE ECRITE (3h30)

_ Madame C. 42 ans, atteinte du S.ID.A., sort de Thépital le 1™ décembre pour une
!’lDSpltlﬂ:llSB.tlon 3 domicile. Son état nécessite des soins médicaux biquotidiens assurés par une
mfirrmerq Ses filles de 19 et 22 ans, vivant auprés d'elle, prennent intégralement en charge son
alimentation,,

) Une toxaplasmose cérébrale ayant entrainé, par atteinte neurologique, une perte transitoire
du réflexe de la déglutition, la malade est nourrie par sonde naso-oesophagicnne.

Bilan médical de Madame C

e Taille 1,64 m
= Poids 43 kg
« Poids avant la maladie | 58 kg Valeurs normales
N.F.S.
» Hématies 2 500 000 / mm* 4 800 000 / mm®
¢ V.GM. sop’ g80a 100y’
« Hémoglobine 10,4 g / 100 mL 11,5416 g/ 100 mL
e Leucocytes 8 000 / mm’ 7000/ mm’ £ 3000
donit | 70 % sous forme de polynucléaires | 55275 %
6 % sous forme de lymphocytes 20540 %
« Plaquettes 150 000 mm’* 150 000 4 500 000 mm’
s Albumines 9g/L 27a45g/L

1°) Compte tenu du mauvais état général de Madame C., la prescription journaliere n'est que de
4 flacons de 500 mL dun mélange nutritif, administré par nutripompe réfrigérée d'une
contenance de 2500 mL.

Analyser la composition du produit reientt (annexe n°1} et formuler les conseils pour que
sat lolérance soit contrélée an mieux.

2°) Le 10 décembre, I'état général de ja malade s'étant amélioré, son poids est alors de 45 kg. Le
médecin décide de réduire la prescription & 3 flacons par jour pour favoriser Ia prise de
compléments oraux, Il prescrit une ration de Tordre de 10 MJ avec 100 g de protéines.

2.1. Parmi les produits de complémentation présentés en annexe n°2, proposer celni qui

semble le plus adapté & la malade.
Argumenter cette réponse ¢! déterminer le nombre de compléments nécessaires.
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2.2, Le 21 décembre, Mrdame C. a meilleur appétit. Toutefois, I'infirmiére signale. i la
diététicienne . que la patiente présente une diarhée et quelle a consommé
quotidiennement 10 laits gélifiés 4 la place des compléments prévus.

Compte tenu des goiits et des troubles digestifs présentés par Madame C., le médecin
demande ia mise en place d'un régime "anti-diarrhéique" et de texture molle,

2.2.1. Justifier le choix des aliments.

2,2.2. Calculer la ration complémentaire & donner per os powr que Lappors
énergétique Soil maintem.

2.2.3. llustrer cette ration par un mem.

2.2.4, Pour diminuer les risques microbiologiques liés & la réalimentation per os
de Madame C, présenter les conseils & iransmettre G ses filles concernant
l'achat des denrées et lenr préparation,

3°) Madame C. reprend progressivement de I'appétit et ne présente plus de trouble digestif, le
médecin décide de supprimer la sonde, La malade continue de consommer des aliments de
texture 4 prédominance molle. :
Elle parvient & ingérer une quantité d'aliments correspondant a un apport énergétique de
7,5 M] / jour avec 90 g de protéines.

3.1. Cateuler la ration journaliére et proposer la répartition correspondante.

3.2. Donner les menus de trois journées consécutives de Janvier dont une comportera les
préparations culinaires a réaliser,

BAREME SUR 50 POINTS  1°) 8.p0ints 2°) 30 poims  3°) 12 poinis
PARTIE PRATIQUE (3 h 00)

1- REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser :

Préparation A : Un plat principal & base de blanc de dindonneau accompagné d'un ou des légumes,
ligs par une sauce Béchamel (2 personnes dont Madame C).

Préparation B : Un dessert pour Madame C ; créme pelissiére enrichie accompagnée de fruit poché
(7 personne).

2 - TRAVAIL ECRIT

Reédiger :

* Le bon de commande des denrées nécessaires a ces préparations (Document-réponse 1),

* La fiche technique du dessert ; calculer le cont of Justifier les techniques utilisées
{Document-réponse 2/,

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique, l'autre

exemplaire sera rendu en fin d'épreuve avee la fiche technigque.
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ANNEXE 3 LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

VIANDE FRUITS ET LEGUMES PRODUITS DIETETIQUES
Blancs de dindonneau Caroltes Protil |
Courgettes Protifar +
Paires Alburone
Pommes
CREMERIE Citrons
Giruyére

Les produits courants d'épicerie, de crémerie el de digtétigue sont 4 la disposition des candidats.

ANNEXE 1 MELANGE NUTRITIF
ANALYSE MOYENNE Pour 100 g. Par unité de 500 ml.
APPORT ENERGETIQUE '

tcal 100 . 500
kd 420 2100
PROTEINES 5q 25¢g
Azote 0,8 g 49
GLUCIDES 1289 825 g
donl glucoss 0149 0,689
lactose 1] 0
saccharose 0 0
mallo-dexirinas 1249 6199
TCM

_acides gras salurés -
_2acides gras monoinsaly

potassium o 110 mg 550 mg
_.calcium 46 mg 230 mg
phosphore 46 mg 230mg
magnesium . 20 mg . 100 mg
chlorures . 74 mg 370 mg
far 4 mg
_zing Emg
o] 24 mg
E 6 mg
EP 4.8 mg
_Bs 3 mg _
b6 1,2mg
B2 " 0,5 mg
LB 0,4 'mg
" Biotine” 0,05 mg
A — I 300 ug
__Acide folique 24 g 120 pg
03 0.5 pg 2,5 pg
B12 - 0.2 ug 149
Osmolaritd 270 mOsmvl
N/ keal tolales 1/125
N keal glucido-lipidiques 11100
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Compléments oraux

ANNEXE 2

ANALYSE MOYENNE paur 100gr, ProduitA | Prodult8 | Prodult& | ProdultD | Prodult E
APPORT ENERGETIQUE 502 kJ 556 kJ 642 kJ 418 kJ 556 kJ
FPRQTIOES 8 g 109 11,62 9 3,759 8,7 0
LIPIDES 2,67g 370 3,25q 333¢g 369
| GLUCIDES 159 15¢g 18,38 g 13,89 18,54
donl lactose 3,79 0g 8,37 g 250 2,839
dont saccharose 9g 79 8,139 2,49 1,97 g
|MINERAUX
sodium 45 mg 50 mg 207 mg 35 mg 64 mg
polassium 140 mp 240 mg 3168 mg 130 mg 230 mg
calcium 200 mg 190 mg 360 mg 65 mg 76 mg
phosphore 105 mg 190 myg 336 my 5. mg 28 mg
magnsium 12 my 20 mg 37 mg 11,7 mg 10,9 mg
fer 0,65 mg 1 myg 1,4 mg 0,33 mg 0,5 my
cuivre 35 g 0,02 mg 0,15 mg 0,1 mg
VITAMINES i
A 240 Ul 450 Ul 100 1g 266 U| 55 Ul
E 1,5 mg 2,2 mg 1,9 mg 1,65 mg 1
C 6 mg 8 mg 6,8 mg 4 mg
B1 0,1 mg 0,15 mg 0.2 mg 0,15 mg 0,08 mg
B2 0,1 mg 0,18 mg 0,2 mg 0,15 mg 0,07 mg
B5 0,8 mg 0,75 mg 0,7 mg 0,55 mg 0,3 mg
B6 0,3 mg 0,5 mg 0,25 mg 0,2 mg 0,2 mg
PP 4 1.2 mg 2 mg 2,5 mg 2 mg 0,8 mg
Acide lolique 30 g 50 ug 150 pg 25 Ug 20 pg
Biotine 12 ug 12,5 pug 19 yg 15 ug 5 g
B12 0,3 py 0,38 py 0,4 ug 0,30 pg 0,15 pg

- le produit B est commerciaiisé sous trois parfums diffdérents: vanilie, café, chocolal.
- le produit C est commercialisé sous trols parfums diffdrents: vanille, péche, chocolal.

Les produits A,B,C condflionnds en pot da 125g ., se prdseniant sous forme de crémes
- le produit A est cormarcialisd sous trols parfums différants: vanilie, caramel ,chocolat.

Les preduits D et E condilionnés en dosette de 200 mi., se présentent sous forme liquide
- le prodult D est commercialisé sous quatre parfums différents: vanille,cald, chocolal, fruits des bais.
- le produit E est commeanrcialisé sous cing parfums diffdrants: vaniile, calé, chocolal, fraise, orange.
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Session 9&

Etvde de cds

L’usage de la calculatrice est autorisé ]

Durée ; 3 heures 30 Coefficient : 2.,5

Un village de vacances famille (VVF) situé dans l'Ariége accueille la premiére
quinzaine de septembre un groupe de reftraités d'une usine métallurgique pour un séjour de
détente de quinze jours.

Ces personnes sont appelées 4 faire des promenades en montagne et 4 découvrir les
curiosités de la région.

La restauration est directe et fonctionne sept jours sur sept.

Lintégralité de Ialimentation est servie : petit déjeuner, déjeuner, collation pour ceux
qui le souhaitent, et diner.

Le petit déjeuner et fa collation sont présentés en buffet, les repas principaux sont servis
4 table avec un menu unigue. Chaque repas comporte | hors-d'ceuvre ou entrée, plat principal,
salade, fromage ou produit laitier, dessert,

1.1, Rédiger le plan alimentaire pour 4 jours conséeutifs de cette saison (on ne prendra en
compte que les repas principaux).

L.2. En application de ce plan alimentaire, donner les menus pour 4 jours consécutifs dont un
dimanche.

La direction du VVF organise des journées a théme au cours desquelles des
professionnels sont appelés 4 proposer des conférences, des débats, des activités ludiques et
culturelles. La 23me semaine du séjour, un diététicien est chargé d'animer la journée
*Alimentation végétarienne” {ovo-lacto-végétarienne).

2.1. Propaser fe menu équilibré du déjeuncr de cette journce.

2.2, En vous aidant de lannexe, justifier le choix des denrées retenues pour I'élaboration de ce
repas.

Dans la nuit du 6 Septembre, Monsieur T., 69 ans, en séjour au VVE, est dans
l'obligation d'appeler un médecin en raison d'une violente douleur lombaire irradiant vers fa
fosse iliaque gauche, aucune position ne parvenant & le soulager.

Le médecin décide de faire hospitaliser le patient pour le placer sous perfusion
d'antalgiques et le soumettre & des investigations paracliniques.

BAREME QUESTION ! 18 points QUESTION 2 8 points QUESTION 3 24 points
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Le bilan biologique pratiqué est le suivant :

Données biologiques Analyses du patient Normes
Uricémie 420 umol/L N =300+ cu - 50 pmol
Uraturie 3,5 mmol/L N=2,5+0u-0,5 mmol
pH urinaire 4.7 N=6468
Hémoglobine 14 g/100 mL N=11,5416 g/100 m!
Glycémie & jeun 6,93 mmol/L N =394 538 mmol/L
Hb glycosylée 8% N=4546%
Cholestérol total (CT) 7,68 mmol/L, N=13,846,5 mmol/L
HDL cholestérol 0,8 mmol/L. N=1,3419 mmol/l.
LDL cholestérol 5,90 mmol/T. N=1423,8 mmollL

CT
rapport 9,6 N<5
CHDL
Triglycérides 2,16 mmal/L N=1,6521,87 mmol/L
Calcémie 2,3 mmol/L N=2,24206 mmolL
Créatininémie 98 pumol/L N=704a 110 pmol/LL

Tension artérielle : 140/90 mm Hg

Les examens révélent la présence d'une hématurie microscopique, d'un caleul au niveau
de la jonction pyélo-urétérale et aucune infection urinaire. Le diagnostic de coliques
néphrétiques est posé.

Le malade mesure 1m74 et pése 98 kg.
Il n'a jamais été mince mais sa surcharge pondérale remonte 4 environ 10 ans, 4 la suite
du déces accidentet de son épouse qui parvenait 4 restreindre ses prises alimentaires excessives.

L'enquéte alimentaire révéle des apports spontands d'environ 13,5 MJ. Le malade
appréeie la bonne chére et les bons vins, il a suivi des cours d'oenclogie, il consomme une
bouteilie de vin par repas, mais ne prend d'apéritif qu'occasionnellement.

I vit seul, adore faire e marché et réaliser les recettes de cuisine qui le tentent.

La perfusion d'antalgiques parvient 4 calmer les douleurs ressenties par Monsieur T, et
dans la soirée du 7 septembre ses urines contiennent un petit calcul rougedtre d'acide urique.
Monsieur T se sent mieux et réclame un repas,

Le 9 Septembre, Monsieur T. souhaite manger davantage, le médecin preserit alors un
régime 4 7,5 MJ, contr8lé en purines, et une cure de diurése supérieure 4 2,5 litres,

3.1, Analyser le bilan biologique de Monsieur T en relation avec son made de vie,

3.2, Justifier le régime prescrit par le médesin pendant l'hospitalisation de ce patient et préciser
le choix des aliments adaptés 4 ce cas,

3.3. Calculer la ration et proposer sa répartition.

3.4. Donner les menus du 9 Septembre sachant que la restauration de I'hépital est assurée en
liaison froide.
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DOCUMENTS JOINTS

Annexe composition des aliments en acides aminés
Tables de composition des aliments.

COMPOSITION DES ALIMENTS EN ACIDES AMINES ESSENTIELS

ACIDES AMINES o = - §
(mg.g prot™) = ~ of jg ! 2 . |3 &
i 3] o - | B2 | 52 | 8 3 E o
4 = a 5| d8l1gz]| € g S | =3
g [ = SZ o | Z x Z 20
215|423 32|22 2|8 |° |~g
o ?.’ e % 7] z
721
ALIMENTS
Lait de vache 29 65 109 83 35 107 | 48 15 72 | 3,33
Oeuf de poule 26 72 98 70 59 108 55 18 87 12,9
Viande de boeuf :
lére catégorie | 39 58 91 108 44 92 54 13 62 | 21,7
2éme catégorie | 38 56 88 104 38 89 52 13 60 16
Poulet a rdtir 30 64 89 102 47 84 51 14 59 | 20,6
Poisson osseux 29 54 95 109 58 82 60 12 63 17,5
{diverses espices maigres)
(Grain de blé 23 45 77 32 43 90 37 13 53 | 11,5
Farine blanche 22 43 82 23 41 39 32 12 49 | 10,6
Grain de fiz (brun) | 26 47 95 42 36 103 46 12 69 7.4
Seigle 22 43 16 45 38 97 40 13 60 8,7
Mais 30 | so | 143 | 34 | 38 | 90 | 46 | 88 | 60 | 92
Avoine 23 48 87 47 23 97 49 16 67 12,6
Soja ? 25 | 53 | B4 56 | 35 | 95 | 44 13 52 | 369
Haricot sec i3 70 106 88 23 112 54 11 76 | 21,3
Pois sec 34 82 102 93 35 113 67 15 79 229
Lentille 30 86 90 80 20 95 47 10,5 59 | 23,5
Pois chiche 27 57 74 69 27 82 35 8 49 19,8
Poinme de terre 20 52 70 65 25 90 | 45 15 65 2
Arachide 28 49 80 43 29 108 34 13 57 26
Toumnesol 28 61 76 40 19 85 39 14 56 | 26,5
Noix 26 47 79 31 33 90 37 12 53 14,4
Amande 21 47 78 31 34 95 i3 9.3 60 18,3
Noisette 23 64 74 32 27 82 33 18 73 14,1
Les chifffes indiquds ne sont pas absolus, ils refléem seul la compuosition ristique de chaque cas examing, Des variations dans la

composition an acides aminds existant au sein des esposs 1 elles sont lides aux vacidtds, aux méhodes culturales, sux saisons, aux deprés de
maturité, aux condiions da conservation, auk technologies pratiquées, de;

P'aprés Ia composition des aliments, Tableau des valeurs nutritives 1989-90. SOUCI-FACHMANN et KRAUT,
iré de Biochimie des aliments -Didtétique du sujet bien portant FRENOT-VIERLING ed. DOIN et CRDP de
Bordeaux 19%6

Profil type OMS 1989 en acides aminées essentiels en mg.g protéine™ : histidine 19, isoleucine
28, leucine 66, lysine 58, méthionine + cysteine 25, Phénylalanine + tyrosine 63, thréonine 34,
t.ryptophane 11, valine 33.
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Mise en ®ovre
de techniques culinaires
Suvjet N°1
Durée : 3 heures Coeflicient : 2,5

Un centre de loisirs accueille, le mercredi, 50 enfants de 3 4 10 ans.
Les repas sont élaborés sur place en traditionnel.

1, REALISATION PRATIQUE
Réaliser pour le déjenner ;

Préparation A : coquille de poisson gratinée pour un enfant de 10 ans, en plat principal.

Préparation B : pomme "hérisson” et créme anglaise pour 2 enfants de 3 ans,

. 2. TRAVAIL ECRIT
Rédiger :

& Je bon de commande des denrées nécessaires @ la réalisation de ces préparations
(document-réponse 1),

& la fiche d'organisation du travail des p'réparan‘ons (document-réponse 2),

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique, l'autre
exemplaire sera rendu en fin d'épreuve avec la fiche technique.

Documents joints

Annexe : Liste linilative de denrées

Document-réponse I : Bon de commande (2 exemplaires) & rendre

Document-réponse 2 : Fiche lechnique & rédiger et & rendre

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

POISSONNERIE FRUITS ET LEGUMES EPICERIF,
Filets de cabillaud Qignons Champignons de Paris appertisés
Echalotes Fumet de poisson
CREMERIE Ail Court-bouillon déshydraté
Gruyére Persit Chapelure
Pommes "reinette” Amandes effilées

Les produits courants d'épicerie, de crémerie et de diététique sont mis 4 la disposition des candidats,
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DOCUMENT 2 , ORGANISATION DE LA PARTIE PRATIQUE

Rédactlon de
documents
technlgues

Préparation des
denrdes, des matdriels
Vaiscelle, rangement

Préparaclon A ;

Prépacation B :

{évantuellement)
Préparation € ;

aH IH 24 3N
unlté de base ; - représenie 5 min

La durée de chaguse thche sern symbollsée par un segment
de drolts numéroté selon £ ordre des thches affectudes
el donl 1a longueur traduit cette durée
41
exemple : €——3 1 - rédaction du bon ds commande

Pour chaque préparation, luira apparatice les différentos
dtapes de fabilcation

INVENTAIRE DES TACIIES
1 - rédaction du bon de commande
N -
3.
4~
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Sujet N°2

Moasieur G., 45 ans, 1,70 m, 87 kg, consulte son médecin traitant pour son probléme de poids, Son
dernier bilan sanguin, ne révéle aucune anomalie,

Le médecin prescrit un régime hypoénergétique et lui conseille de consulter une didtéticienne
installée dans la ville ol il réside, afin de lui donner des expiications sur son régime.

1. REALISATION PRATIQUE

Dans Ie cadvre de son régime, réaliser :
Préparation A : poisson accompagné de légumes pour le déjeuner de monsieur G.

Préparation B : crépes fourrées eux épinards pour le diner pour 2 personnes du méme régime que
monsieur G. (péte 4 crépes réalisée avec 1 oeuf),

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
© le bon de commande des denrées nécessaires & la réalisation de ces préparations
{document-réponse 1)

% la fiche techrigque (docu ment-réponse 2}

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique, l'autre
exernplaire sera rendu en fin d'épreuve avec la fiche technique.

Dacuments joints

Annexe : Liste limitative de denrées
Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) a rendre

Document-réponse 2 ; Fiche technique & compléter et & rendre

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

POISSONNERIE FRUITS ET LEGUMES TRAIS
Darnes de cabillaud Courgettes
Champignons
EPICERIE Tomates
Concentré de tomates Oignons
Epinards en branches surgeiés Echalotes
Créme fraiche allégée, All
Persil

Les produits courants d'épicerie, de crémerie et de diététique sont & la disposition des candidats
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N° d*anonymat

TABLEAU COMPARATIF DES TECHNIQUES DE CUISSON DU POISSON
DANS UN REGIME HYPOENERGETIQUE

Document-réponse 2

en | exemplaire
FICHE TECHNIQUE

Dénomination de la Principe de la technique

technique de cuisson

Incidences sur la

valeur nutritionnelle

Appréciation

organoleptique
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Svjet N°3

La maison de retraite médicalisée "La Roseraie” de la ville de L., héberge des personnes agées de
70 ans 4 la fin de leur vie. La cuisine fonctionne en liaison chaude. _

La majorité des pensionnaires, autonomes, bénéficie d'une alimentation de type traditionnel et prend
ses repas en salle & manger.

Certaines personnes dgées, alitées, présentent des escarres fessiéres et talonniéres, Elles nécessitent
une aide pour le repas dont la texture est adaptée, car elles ne tolérent plus leur appareil dentaire du
fait de leur état nutritionnel. '

Le cuisinier de |a maison de retraite n’utilise pas de produits diététiques.

1. REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser :
Préparation A : une escalope de dinde accompagnée de légumes secs pour une personne alitee,

Préparation B ; tartelettes (pfite au choix) garnies de créme pitissiére et de fruits pour le golter de
3 personnes dgées autonomes,
2, TRAVAIL ECRIT

Rédiger:
& le bon de commande des denrées nécessaires a ces préparations (document-réponse ).

& la fiche technique de la préparation 4 (document-réponse 2).

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique, Yautre
exemplaire sera rendu en fin d'épreuve,

Documents joints

Annexe ; Liste limitative de denrées.

Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) a rendre.

Document-réponse 2 : Fiche technique a compléter el & rendre.

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE LEGUMES ET FRUITS FRAIS EFPICERIE
Escalope de dinde Echalotes Pois cassés
Poitrine de porc fumée Oignons Lentilles
Carottes Abricots appertisés
Persil Confiture d'abricots
Ail Gelée de groseilles
Fraises

Les produits courants d'épicerie et de erémerie sont 4 la disposition des candidats.
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Document-réponse 2 N° d'anonymat
en [ exemplaire

FICHE TECHNIQUE | =

PREPARATION A

Quantités pour Apports nutritionnels
DENREES 1 personne
Poids net | Poids brut P L G
Total
Energie

Intérét nutritionnel de la préparation A :

CONSEILS D'HYGIENE

FABRICATION en cuisine DISTRIBUTION dans le service
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Sujet N° 4

La maison "Les Marguerites” est une collectivité qui accueille momentanément une quinzaine de
femmes majeurss enceintes, allaitantes et/ou méres de jeunes enfants, ainsi que leurs enfants.

Une diététicienne a &té sollicitée pour des actions d'information nutritionnelle ainsi que pour co-
animer, certaines fois, les ateliers de cuisine,

Une cuisine est mise 4 la disposition des méres, comportant tout le matériel (de type familial) utile
pour I'¢laboration de plats divers ; en effet, si tous les repas sont assurés en semaine par une cuisine
centrale, par contre, durant le week-end, l'établissement ne propose pes de repas, et ce dans un but
éducatif.

Lors d'une réunion dinformation sur le théme de "l'alimentation de la femme enceinte”, quelques
participantes ont évoqué leurs problémes de constipation. Aprés une information sur Pintroduction
progressive des fibres dans la ration, {a diététicienne a décidé de consacrer trois séances d'atelier de
cuisine 4 la réalisation de préparations adaptées 4 ce trouble, afin de faire découvrir aux participantes
I'intérét et l'utilisation des aliments riches en fibres,

La premiére séance est consacrée 4 la confection de plats protidiques principaux, parmi lesquels s
ragodt de lapin aux praneanx, La deuxiéme permet la réalisation d'emtrées et de plats
d'accompagnement des plats protidiques pnnctpaux l.a troisiéme séance porte sur fes desserts
utilisant des fruits et des céréales,

1. REALISATION PRATIQUE

Dans ce contexie, vous éles donc amenés(ées) & réaliser

Préparation A : le ragofit de lapin aux pruneaux pour | personne prévu & la séance 1.

Préparation B : une tarte aux poires sur fond de péte brisée pour 3 personnes, prévu 4 la séance 3.

2. TRAVAIL ECRIT
Rédiger :

& Je bon de commande des denrées nécessaires a ces préparations (docnment-réponse 1).

& la fiche technique (document-réponse 2} destinée a éive emporiée par les participanies,

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique, l'autre
exemplaire sera rendu en fin d'épreuve avec la fiche technique.
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LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES
BOUCHERIE / CHARCUTERIE :

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Cuisses de lapin Carottes
Poitrine de porc fumée Oignons
EPICERIE All
Echalotes
Pruneaux secs Persil
Amandes cffilées .
. Poires
Poudre d'amandes .
Citron
Document-réponse 2 R
en | exemplaire N danonymat
FICHE TECHNIQUE | o
PREPARATION LAFIN AUX PRUNEAUX.
' DENREES Quantités en kg, L ou pitce Prix des denrées
: I personne 1 personne .
Poids net Poids brut Unitaire Pour 10 personnes
Les frais généraux ne sond pas pris en comple dans le calcul de ¢ prix TOTAL
Prix d'une portion

L

’» I;'REPARATIONS CULINATRES ADAPTEES A LA CONSTIPATION
Types de ALIMENTS RICHES EXEMPLES DE
préparation EN FIBRES PREPARATIONS CULINAIRES
ENTREES - ler exemple :
- 2e exemple :
DESSERTS - ler exemple !
UTILISANT DES
FRUITS ET DES
CEREALES
- 2e exemple : J
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Session 99

Etude de cas

Durée : 3 heures 30 ' Coefficient : 2,5

Quatre classes de 28 éléves de CM1 et CM2 (9-11 ans) partent sous la conduite de leurs
instituteurs et institutrices en classe verte au mois de juin. Le but est ta découverte du Parc des
Volcans d'Auvergne pendant une semaine.

L'accueil est réalisé dans un centre destiné & recevoir en période scolaire des enfants qui
ont classe le matin et font des randonnées pédestres ou des excursions en car 'aprés-midi. Les
enfants arrivent le dimanche dans l'aprés-midi et repartent aprés le petit déjeuner du dimanche
Suivant,

Le vendredi est organisée une journée & théme : les fromages d'Auvergne,
Diététicien, instituteurs, gestionnaire élaborent un programme culturel nutritionnel et
d'éducation a la consommation.

Les locaux de restauration sont bien structurés, bien équipés. Le personnel est en nombre
suffisant pour une collectivité de 200 personnes.

L'approvisionnement est facilité par fa proximité de Clermont-Ferrand.

Il a été décidé d'organiser les principaux repas avec quatre composantes (entrées ou hors
d'ceuvre, plat protidique et accompagnement, fromage ou laitage ou dessert)

1. ASPECTS NUTRITIONNELS

1.1, Aprés avoir précisé succinctement les apports nutritionnels recommandés pour ces
enfants, proposer en la justifiant la ration alimentaire adaptée et sa répartition,

1.2. Etablir le plan alimentaire pour trois jours consécutifs et donner les menus
correspondants..

1.3, Vérifier sur l'un des déjeuners que les apports nutritionnels conseillés en collectivité
scolgire pour des enfants de ces Ages sont réalisés,
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2, PROGRAMME CULTUREL
Pour la journée & théme
2.1. Présenter les objectifs visés par le diététicien.

2.2, Proposer les actions et supports possibles.

3, ADAPTATION A UN CAS PARTICULIER

Mathilde 2 10 ans. Elle est traitée depuis 4 mois par corticothérapie pour uvéite, maladic
auto immune correspondant & une inflammation de 'vée, tunique moyenne de l'czil située entre
la sclérotique et La rétine.

L'état do l'eil s'étant amélioré le traitement se limite maintenant 3 une dose faible de
cortisone nécessitant une ration 4 1 000 mg de sodium environ.

3.1, Préciser les consignes données au personnel par le diététicien afin que la prescription
médicale soit respectée sans trop perturber I'organisation du centre d'accueil.

3.2, Réaliser les adaptations nécessaires a la mise en pratique de ce régime sur les trois
journées de menus,

3.3. Viérifier sur une journée de votre choix, la conformité 4 la prescription médicale.

BAREME POINTS

Question 1 : 27 points
Question2 : 8 points
Question 3 : 15 points

DOCUMENTS JOINTS : Tables de composition des alimetits.
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Mise en ®uvre
de teechniques culindires

Sejet N°1

Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

La Maison de Quartier "Coluche" de la ville de A. assure une distribution hebdomadaire de colis
alimentaires.

Les bénévoles proposent aux personnes qui le désirent des discussions et des cours de cuisine
afin d'utiliser au mieux le contenu des colis.

Une conseillére en économie sociale et familiale et une diététicienne travaillent en collaboration
sur le projet et assurent les animations pour redonner aux bénéficiaires 'envie et le goiit de cuisiner des
plats simples, complets et éeanomiques pour toute la famille,

1, REALISATIONS PRATIQUES

Dans ce contexte vous étes amené(e} a réaliser :
Préparation A ; Pizza (péte levée 4 la levure organique) pour 3 adultes,

Préparation B : Dessert 4 base de lait, d'ceuf, d'abricots appertisés et de céréales pour 2 adultes servi
’ en portion individuelle.

1. TRAVAIL ECRIT
Reédiger :
© le bon de commande des denrées nécessaires & ces préparations {document-réponse 1).

% Ia fiche technique destinée & dtre emportée par les béndficiaires {document-réponse 2),

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique, l'autre
exemplaire sera rendu en fin d'épreuve.

Documents joints

Annexes : Liste limitative de denrées.
Table de composition des aliments

Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) & rendre avec la copie,

Document-réponse 2 : Fiche technique & compléter et ¢ rendre avec la copie,
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LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

CHARCUTERIE LEGUMES FRAIS EPICERIE
Epaule porc .
Abricots appertisés
Tomates Semoule de blé
CREMERIE Oignons Riz
Tapioca

Thon appertisé i 'huile

Emmental rapé
Filets d'anchois pastenrisés

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont afa disposition des candidats,

DOCUMENT-REPONSE 2

FICHE TECHNIQUE
LAPIZZA
DENREES QUANTITES POUR 3 PERSONNES
COMMENT PREPARER
LAPATE A PAIN (PIZZA) LA GARNITURE
CUISSON DE LA PIZZA
Temps : Température :

VARIANTES DE GARNITURE POUR DES PLZZA ;
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Sujet N°2

Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

Un centre d'accueil durgence congu pour héberger momentanément des personnes
socialement isolées, organise des séances hebdomadaires de thérapie de groupe animées par Melle R.

Celle-ci a constaté qu'outre les problémes psychoaffectifs, des soucis de santé étaient
fréquemment évoqués ; ainsi, Madame 8. , 50 ans, diabétique non insulino-dépendante présente des
génes respiratoires consécutives & une surcharge pondérale,

Melle R, convie une dictéticienne 4 venir animer avec elle une journée intitulée "Repas et
Santé". Au cours de cette jounde seront confectionnés un plat adapté 4 la situation de Madame S, et
un biscuit pour le gofiter des autres participantes.

1. REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser : .
Préparation A : Un biscuit roulé fourré a Ia cénﬁmre, confectionné avec deux oeufs.

Préparation B: Une escalope de poulet accompagnée d'un féculent et d'un légume (cette
préparation devant apporter 40 4 45 g de glucides),

2, TRAVAIL ECRIT

Rédiger ;
% Iz bon de commande des denrées nécessaires ¢ ces préparations (document-réponse 1),

% la fiche technique (document-réponse 2),

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique, Iautre
exemplaire sera rendu en fin d'épreuve.

Doctments joints

Annexes ; Liste limitative de denyées.
Table de composition des aliments

Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) & rendre avee la copie.

Document-réponse 2 ! Fiche technique & compléler ef & rendre avec la copie.

Annales BTS DIETETIQUE 1996-1969 -121- . Epreuve professionnelle de synthése 99



LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE E'l' CHARCUTERIE LEGUMES ET FRUITS FRAI
Escalopes de poulet Pommes de terre

Courgettes
Carottes

EPICERIE Oignons
Ail

Confiture d'abricots Echalotes
Confiture de fraises Persil

Court bouillon déshydraté
Pites (coquillettes)
Riz long
Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont 4 la disposition des candidats.

Document-ré ponse 2 en un exemplaire N° d’anonymat

FICHE TECHNIQUE |

PREPARATION ESCALOPE DE POULET FECULENTS ET LEGUMES
Quantités en kg, L ou piéces Prix denrées
DENREES 1 personne L personne a lunité
Poids net Poids brut | (ke, L ou pidces) | ToU ¢ porsonnes
TOTAL
Les frais généraux ne sent pas pris en compte dans le caleul de ce prix
Prix d'une portion

VERIFICATION DE L'APPORT GLUCIDIQUE DE LA PREPARATION B

ALIMENTS QUANTITE GLUCIDES (g)

TOTAL

CONSEILS POUR LA CUISSON DES LEGUMES FRAIS :
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Sujet N°3

Durée : 3 heuras Coefficient : 2,5

La ville de M, assure le portage des repas 4 domicile on liaison froide pour les persorines Agdes
qui le souhaitent. Le lundi 13 septembre Je memy propose ;
Tomates et laitue en vinaigrette,
Cabillaud poché,
Epinards sauce béchamelle,
Yaourt aromatisé au citron,
Quatre-quart,

1l existe des adaptations pour les régimes : sans sel d'ajout et diabétique.

1. REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser :
Préparation A : Cabillaud poché et épinards sauce béchamelle pour uns personne au régitne sans sel,

Préparation B : Quatre-quart (avec 1 ceuf) pour des personnes sans régime restrictif,

2, TRAVAIL ECRIT
Rédiger :
Gile bon de commande des denrdes nécessaires & ces préparations (document-réponse 1).

& la fiche technique (document-réponée 2),

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique, l'autre
exemplaire sera rendu en fin d'épreuve,

Documents joints

Annexes : Liste imitative de denrées.
Table de composition des aliments

Document-réponse 1 : Bon.de commande (2 exemplaires) a rendre avec la copie,

Document-réponse 2 : Fiche technique o compléter et & rendre avec la copie, J
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LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

POISSONNERIE LEGUMES ET FRUITS FRAIS
Darne de cabillaud
SURGELES Carottes
Epinards en branches Oignpns
! Persil
EPICERIE CAl
Raisins secs Citrons non trait.és'.
Rhum Oranges non traitées
Document-réponse 2 en i exemplaire ' N° d’ancnymat

FICHE TECHNIQUE

APPORTS NUTRITIONNELS DE LA PREPARATION A

QUANTITE APPORTS NUTRITIONNELS
DENREES 1 pers. 1 pets. p L G
Poids net Poids brut
TOTAL
ENERGIE

[NTERET NUTRITIONNEL DE LA PREPARATION A POUR LES PERSONNES AGEES :

CONSEILS D'HYGIENE POUR LA DISTRIBUTION ET LA CONSERVATION A DOMICILE :
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Sujet N°4

Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

Un centre d'entrainement accueille des sportifs adultes de haut nivemu pendant leur période
d'entrainement. La plupart préparent ls triathlon,

Les repas sont élaborés sur place. Le chef cuisinier en collaboration avec la diététicienne mettent
en place la méthode HACCP,

1, REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser :

Préparation A : Une cuisse de poulet basquaise (poulet braisé, garniture tomates et poivrons)
accompagnée de riz pilaf pour une personne,

Préparation B : Petits choux sucrés non fourrés (pate 4 choux réalisée avee un ceuf).

2. TRAVAITL ECRIT
Rédiger :
& le bon de commande des denrdes nécessaires & ces préparafions (locument-réponse 1)

Gila ficke technique pour e ponlet basquaise (document-réponse 2).

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique, l'autre
exemplaire sera rendu en fin d'épreuve.

Documents joints

Annexes : Liste limitative de denrées.
Table de composition des aliments

Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) & rendre avec la copie.

Document-réponse 2 : Fiche technique & compléter et & rendre avec la eopie.
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LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE LEGUMES ET FRUITS FRAIS
Cuisses de poulet Tomates
Persil
EPICERIE Oignons
. Poivrons verts
Sucre granulé Poivrons rouges
Fond de volaille Ail
Riz Echalotes

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont & la disposition des candidats.

DOC“mEﬂt-l‘épOﬂSC 1 cn deux exemplaires N° ¢’ anonymat
BON DE COMMANDE

Quantités demandées ; Préciser kg, L, pidce, unité, ...

Désignation du plat Préparation A Préparation B Préparation C Total des denrées
Nom des der&écs Net Net Net Net Net Net | Quantités | Quantités
par rayon d'achat Ipers | n*.pers| lpers | n*.pers| 1pers n*..pers | nettes brutes
DOCUMENT-REPONSE 2
FICHE TECHNIQUE
FICHE D'HYGIENE POUR LE POULET BASQUAISE
DESTINEE AU PERSONNEL DE LA CUISINE
ANALYSE DES MESURES PREVENTIVES
ETAPES DANGERS ORIGINE
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