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DEFINITION DES EPREUVES
DU B.T.S. DIETETIQUE

REGLEMENT D’EXAMEN
{Annexa | de I'arrété du 6 novembre 1987)

’_ Epreuves ' Forme Durée Coef.
1. Blochimie - Physiologie ...... éerit 3h 2
2. Connaissance des aliments .. éerit 4 h 2
3. Bases physiopathclogiques de

la digtétique ................ écrit 4h 3

4. Economie et gestion ,....... 4crit 3h 2

5. Présentation et soutenance de

mEMoIre ..........uiiyai.., oral 1 h max. 3
6. Epreuve professionnelle de

synthése .. ................. pratique 8h 5

Epreuve facultative :

— langue vivante ....,........ oral 20 min max.|
Total ,.................. e | 23h20 17

1. Biochimie - Physiologie

— Epreuve scrite
~— Durée : 3 heures
— Coefficient ; 2

Le sujet portera sur les pregrammes de biochimie et de phy-
siologie humaine. Il pourra faire appel aux connaissances acquises
en travaux pratiques.

Il comportera une ou plusieurs questions lides ou indépen-
dantes. Il paurra &tre fourni une documentation au candidat,

L'épreuve permettra d’évaluer ; )
— les connaissances fondamentales, I'aptitude 4 les organiser et
a les utiliser ;
— les capacités d'analyse et de raisonnement scientifique ;
— les capacités de synthéss ;
— la clarté et la rigueur de I’expression écrite.
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2. Connaissance des aliments

— Epreuve écrile
— Durée : 4 heures
— Coefficient : 2

Cette éprauve permetira d'évaluer les connaissances fonda-
mentales et spécifiques du diététicien dans le domaine des ali-
ments et de leur utilisation.

Elle pourra porter sur I'étude d'aliments traditionnels ou nou-
veaux ou destinés A une alimentation particuliére.

Tout ou partie des points suivants sera développé :

— La composition gquantitative et qualitative des aliments ;

— la microbiologie, la virologie, Ja parasitologie et la toxicologie
alimentaires ;

— les incidences de la technologie sur les quallles organolepti-
ques, nutritionnelles el sanitaires des aliments ainsi que sur
laur wutilisation culinalre ; ]

— les incidences des procédés de conservation et des utilisations
culinaires sur les qualités organoleptiques, nutritionnelles et
sanitalres des aliments ;

— les répercussions de la réglementation_{frangalse, européenne,
internationale) sur la composition quantitative et qualitative des’
aliments ainsi que sur leur commercialisation et leurs utilisa-
tions possibles ;

— l'utilisation digestive et métabollque des aliments par Iorga-
nisme humain ;

— la place des aliments et leur forme d'utilisation en milieu
familiai et/ou collectif pour des Individus sains ou malades
pouvant aveir des activités ou des conditions de vie particu-
ligres.

Des documents pourront étre fournis au candidat (extraits de
textes réglementaires ef/ou extraits de résultats d'analyses’ chimi-
ques, microbiologiques ; données technologiques, résultats
d’enquétes de consommation, de motivations, d'enquétes épidé-
miclogiques ; extralts d'articles scientifiques).

La commission de correction de cette épreuve comportera ;
— un professeur de nutrition-alimentation ou dlététique ;

~- un professeur de biochimie-biologie (pour la microblologle, la
virologie, la parasitologie et la toxicologie)
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3. Bases physiopathologiques de la diététique

— Epreuve écrite
— Durée : 4 heures
— Coefficient : 3

L'épreuve permettra d'évaluer les connaissances de base du
candidat en physiopathologie et sa capacité de mise en relation
des connaissances de bicchimie, physiologie, physiopathologie et
diététique.

Le sujet pourra prendre la forme d'une étude de synthése
portant sur une affection déterminée ou s'appuyer sur une étude
de cas, les éléments de cette étude étant alors fournis,

Il sera demandé :

— un rappel de biochimie ei/ou de physiclogie en relation avec le
théme proposé ; )

— la définition, I'étude physiopathologique, I'étiopathogénie de
I'affection considérée, les principaux signes, les complications
et les séquelles éventuelles ; en cas de dysfonctionnemant
métabolique et d’acte chirurgical, les conséguences physiologi-
ques et biochimiques devront étre envisagees ;

— la diététique a appliquer en précisant et en justifiant les bases
du régime (éventuellement jusqu'au calcul de la_tation), le
choix des aliments de préparation et le cas échéant d'adminis~
tration, I'évolution du régime.

La commission de correction de cette épreuve comportera :

— un professeur de biochimie-bioloagie |
-~ un meédecin ;

— un diététicien.

4. Economie et gestion

— Epreuve écrite
— Durée : 3 heures
— Caefficient : 2

Cette épreuve a pour but de vérifier I'aptitude du candidat a:

— analyser une ou des situations professionnelles en tenant
compte de leur dimenston humaine, des contraintes de gestion
et des contraintes juridiques et réglementaires ;

— exploiter les informations provenant des services administratifs
techniques et commerciaux ;

—_ résoudre des problémes d’organisation, de contrdle de produc-
tion ou de gestion dans le cadre des fonctions du diététicion.

Selon le sujet, les travaux demandés pourront prendre des
farmes diverses | textes, graphiques, tableaux, résultats chiffrés...
La commission de correction de cette épreuve comportera :
— un professeur d'économie et gestlon ;
— un diététicien,
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5. Présentation et soutenance de mémoire

— Epreuve oraje
— Duréé : 1 heure max.
— Coefficient ; 3

1. CONTENU DU MEMOIRE

1.1, Secteurs et activités professionnels

Le candidat fera tout d’abord une présentation schématigue
des principales caractéristiques de chacun des secteurs profes-
sionnels concernés. |l fera ensuite apparajtre son implication per-
sonnelle dans la relation et 'analyse des différentes activités :

a) Activités en restauration collective

Le: candidat mettra en évidence :
— {'organisation des moyens matériels et humains ;

— Vimportance des techniques de gestion, de production et de
distribution ;

— le respect des ragles de I'équilibre nutritionnel ;

— le respect des régles d'hygiéne et de sécurité ;

— l'importance de la formation et de 'information des personnels
des services alimentaires.

Des exemples illustreront chacun de ces points dont "énoncé
n’est pas limitatif.

Cette étude sera I'occasion de souligner les roles possibles du
diététiclen.

b) Aciivités en didtétique thérapeutique

Le candidat fera I'étude :

-- des places et rbles de I'ensemble des diététiciens pour I'une
des structures d'accueil ;

- de la prise en charge diélétique de trois malades relevant de
pathologies différentes.

Chague cas comportera une présentation du malade, un rappel’
de physiopathologie, le résultat de l'interrogatoire alimentaire,
I'établissement et ia justification du régime prescrit, I"évolution de
ce dernler en fonction des bilans cliniques et paracliniques ainsl
que des réactions psychologiques du malade, éventuellement le
régime de sortle.

¢} Activités optionnelles

La nature et le secfeur de ces activités optionnelles sont
laissés au choix du candidat.

Celui-cl justifiera son choix et présentera les étapes de la
préparation de ces activités,

Il décrira les activités réalisées, mettra en évidence leur intérét
ot soulignera la place possible du diététicien.
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1.2. Ewde personnslle en nutrition ou en diététique

Cette stude doit étre authentique et basée sur des observa-
tions réelies, et/ou, des expériences vécues.

Le candidat précisers :

— l'objectif et la justification du choix de I'étude ;

- la méthede de travall utilisée ;

— les résultats des travaux effectués ou la présentation des
informations recusllties ;

— éventueliement lgs perspectivas d'utilisation ou de prolenge-
ment de I'étude,

Ce travail peut gventuallement &tre en relation avec les actj-
vités opticnneties.

2. PRESENTATION MATERIELLE

Le mémoire ainsi réalisé n'excddera pas soixante-dix pages
dactylographidées double interligne, annexes non comgrises, Les
annexes seront des documents faisant I'objet d'une exploitation

le nombre fotal de pages du mémoire avec ses annexes soit
inférieur a cent.

3. SOUTENANCE DU MEMOIRE

L'épreuve, d'une durde. maximale de une heure, comportera
une présentation arale de quinze minutes environ suivie d'une
interrogation,

Evaluation

Le document écrit, |a présentation et I'interrogation permet-
tront d’évaluer :
~— les connaissances dy candidat et son aptitude a les utiliser :
— Sa& capacité 4 appréhender ls miliey profassionnel ;
— ses qualités d'analyse et de synthése ;
~— la logique et Ia rigueur de I"'argumentation ;
— l'esprit critique et la capacité & proposer des solutions adap-
tées ;
— les qualités d’expression et de cemmunication.

La commission d'interrogation pour cette épreuve doit com-
prendre :
— un professeur de nutrition-alimentation ou un professeur de
distétique ou un professeur de biochimie-biologie :
= un profassionnel ;
— un professeur de lettres, éventuallement.

Les candidats ayant échoué & |'examen peuvent :

~ soit présenter 4 nouveau le méme mémoite lors des deux
sesslons suivantes ;

— soit, s'iis le jugent opportun, refaire intégratement oelui-ci oy le
maodifier en y intégrant de nouvelles observations oy études.

Définition des épreuves Page 9



6. Epreuve professionnelle de synthése

— Epreuve pratique
— Durése ; 8 heures maximum
— Coefficient ; 5

Cette épreuve est caractéristique des activités professionnelles
du diététicien.

Elle a pour objectifs de vérifier que le candidat est capable
de :
— proposer une alimentation adaptée & une situation donnée ;
— mettre en oeuvre des technigues qul garantissent la guslité
organoleptique, nutritionnelie et sanitaire de|'alimentation pro-
posée ;
— élaborer des documents techniques.

Ces objectifs sont mis en ceuvre 4 propos d'une étude de cas
concernant un individu ou un groupe:

Les donnédes relatives au cas décrit préciserant :

— |"état physiologique et/ou pathologique,. éventueliement le bilan
alimentaire ;

— le mode de vie : individus isolés ou en groupe (famille, collecti-
vités...), situation géographique et conditions climatiques, con-
textes socio-professionnel et culturel, conditions de vie habi-
tuelles ou particuliéres) ;

— les conditions matérielles et financidres du cas proposé.

L'épreuve se déroulera en deux phases :

a) — Pétude de tout ou partie des basoins et des apports nutri-
ttonnels conseillés adaptés au cas proposé ;

— rétude de Valimentation rationnelle pour une période déter-
minée qui pourra porter sur tout ou partie des pomts sui-
vants :

choix des aliments et justification de ce choix (aliments

traditionnels et nouveaux ; produits destinés & une alimen-

tation particuligre} ;

calcul de rations et/ou adaptation de rations ;

répartitions possibles et utillsations des équivalences ali-

mentaires ;

plans alimentaires ;

menus ou adaptations de menus ;

conseils d'utilisation et/ou recettes ;

colt de revient ;

b) — la réalisation de deux ou trois préparations cufinaires con-
venant en milieu familial ou collectif (une préparation de
type traditionnel sera imposée ; I'aufre ou les autres pour-
ronl consister en une adaptation quantitative, qualitative ou
technique d’une recette 4 un cas précisé pouvant relever
d'une pathologig) ;

— la rédactlon des fiches techniques et du bon de commande
4 partir de documents destinés & cet usage.
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Evaluation

Cette épreuve donnera liev & une évaluation globate du jury.

La commission de correction comportera ;
— un professeur de nutrition-alimentation ou diététique ;
— un professeur de techniques culinaires ;
— un professionnal.

Langue vivante (1)
Epreuve facultative

— Epreuve orale
— Durée : 20 minutes

Objet et contenu de Pépreuve

1) L'épreuve doit permettre de vérifier que le candidat :

— sait lire, analyser, commenter succinctament un document
€manant d'une entreprise étrangére ou puisé dans Ig presse, la
documentation officielle... 'un pays étranger ;

— s=ait s'exprimer convenablement dans les domaines de ses
futures activités, dans la langus qu’il a choisie.

2) La commission d'interrogation soumettra au candidat un
texte ou un article de revue ou de journal inconnu de celui-ci et
s rapportant & un sujet 4 caractére scientifigue et technigue {ou,
& défaut, & un théme d'actualité d'ordre général).

Le candidat, aprés vingt minutes maximum de préparation ;
— remettra sa préparation & ta commission si celle-ci ia de-
mande ;
- répondra dans la langue cholsle aux questions que la commls-
sion Iui posera.

{1} Note da service n°® 90.033 du 8 favrier 1990,
Epreuves orales danglals - Présentation d’une lste de texies

La présentation d'une liste de textes étudlés au cours de la formation n'ast ni
proscrite, ni prascrite,

La_professeur rasponsable de la formation comme le profasseur responsabia da
I'évaluation doivant sur ca point opérer dans I'intérét du candldat et s'inferdira 4 ce
Propas toute prise de position intransigeante. \

Si le candidat présante une liste de textes, Il apparlent 4 l'examinateur d'sn
vérifier [a valiglté et de condulre i'entratlon da manléra & verifier que I'dtudiant a bien
tiré profit du travail accompli pandant 'annde. On vérifie ainsl sa = diligenta », ¢'est-
a-dire I'assiduité, I'altention, I'intérét porté au travail accompll dans P'année. |
conviert néanmoins, par rapport aux objeotlfs asslégnes 4 i'enselgnement des lan-
gues vivantes, d'appréocier aussi, hots textes préparés, la compétence, les capacliés
d'improvisatian, em un mat I'autonomia de I'étudiant. .

En revanche, si le candidat se présente sang liste de textes, il convient da
produire I'antretlen da maniéra a vérifler Iy encara son autonomie, mais aussl & partir
de_doouments fournls par I'examinateur la quallth du travail fourni dans I'anngs.

En tout état de cause, dans chaque acadomis, Il devrail dtre possible aux exami-
nateurs de s mettre d'accord sur un mode opératolra,
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EPREUVE DE BIOCHIMIE - PHYSIOLOGIE
SESSION 1989

Les giucides alimentaires - L’index glycémique
Régulation de la glycémie

@ Les ‘glucide:s alimentaires

1.1 Citer Jes principaux glucides alimentaires et donner la structure du
glucose, du saccharose et de 1'amidon.

Comment peut-on séparer et identifier Je glucose et le saccharose dans un
mélange ?

1.2 Les glucides assimilables par 1'orgamisme peuvent &tre ¢lassés en
"glucides a absorption rapide" et "glucides & abserptien Jente", Expliquer
ces qualificatifs.

@ L'index glycémiue
A la notion classique de vitesse d'assimilation des glucides se superpose
actuellement la notion d'index glycémique. (Travaux de Jenkins et coll. Am,
J. Clin. Nutr, 34 - 1981)
L'index glycémique exprime, en pourcentage, 1'élévation de 1z glycémie
par rapport & une charge isocalorigue de 25 g de glucose prise & jein,

Courbe théorique de la détermination de 1'index glycémique

Glycémie
(mmol. dm"3)

7

6

5 ' —a Temps en min

50 120 ~""180
DONNEES
Courbe du glucose —— So Courbe de 1'alimentx testé «___ 5y
Index glycémique = —gé— X 100

2.1 Commenter les courbes So et Sx.

2.2 Quel est, sur le plan physiologigue 1'intérdt d'avoir un pic de glycémie
postprandiale bas ?
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(::)Régulation de 1a glycemie
3.1 En période post-prandiale,le taux d'insuline plasmatique augmente,
Préciser les.effets de 1'insuline sur le devenir du glucose sanguin et son
action sur le métabolisme des différents tissus,

3.2 En période de jelne physiologique Te maintien de la glycémie est assure,
Etydiez les phénoménes biochimiques et les mécanismes régulateurs mis en jeu.

Remarque : le détail des voies'métaborjques ne sera pas exigé.

BAREME : Question 1 : 10 points
Question 2.: 6 points
Question 3 : 24 points
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SESSION 1990

Le muscle cardiaque
Son _adaptation au cours de Fexercice musculaire

1 - Le coeur : 1'automatisme gardiague (10 points)

1.1 Quels sont les deux types spéclifiques de cellyles rengontrées
dang le cceur,

1,2 Préciser pour chacune les caractéristiques électrigques de son
activité

1.3 Comment, ensembls, contribuent-elles & créer les caractérig-
tiques du fonctionnement cardiazque ?

2 - hdaptations cardiague et olroulatgire & 1/ exsrcics physigue

112 pts) .
Au cours d'un exercice physique, on note des modifications de
1'activité cardiaque et de la evirculation générals

2.1 Les courbes du dooument 1 ont &té énregistréea chez un sujet
auquel on a fait exScuter un exercice musculaire

2. 1,1 Analyser ces courbes. .

2.1.2 Calculer le débit cardiaque par minute avant ot pendant
l'exercice musculaire. Que constate-t-on 7

2.1.3 Expliquer 1l'utilité des variations observées.

2,2 Il est possible de déterminer le déhit sanguin au niveau 4’ un
organe. Le document 2 donne les valeurs de débits locaux obtenuz chez
un homme au repos et au cours d’un exercioce

Analyser ces résultats., Que peut-on en déduire ?

2.3 Lors de 1l'effort, dans le muacle sguelettique, on note une
forte dilatation dee artériocles et des capillaires sanguins. Il a'en
suit une baisse générale de la pression artériells

Expliquer ce¢ phénoméne ; établir & l‘aide &’ un schéma les liens
fonctionnels entre 1’ aotivité musculaire intense, la baigse de la
pression artérielle, et la réponse cardiaque adaptée & la situation

3 - Mécaniame énergétigues (18 points)

Les principaux substrats énergétiques du muscle cardiague sont les
acldes gras,

3.1 Comment 1’ acide gras peut-il fournir de 1/ énergie & la cellule
myocardique ? Présenter les phéncménes qui interviennent, établir leurs
bilans énergétique et chimigue (1' évaluation sera affectude 4 partirc
d’ une molécule &' acide palmitique).

3.2 En relaticn avec les phénomdnes préoédemment établis, indiquer
lrutilité de l¢augmentation du débit sanguin dane le muscle caxdiaque,
lors d'un exercice physique
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3,3 Détailler l'origine possible de ces acides gras en précisant

- leur provenance
- leur mode de transport et leur arrivée dans la cellule
myocardique

DOCUMENT 1

battamenty por mmute
160

1ud

Priquance cardisqua

120
160

0

—_—
rg

Eemps an sinukey

wlume_sanyun _ineetd
i chagua battemank

10 ¢

0 E
r
!
]‘ e e 8 'llmps, m mintes
ditat de Tevercicn fin
muscubire
DOCUMENT 2
Débit en ml/min Repos debout Exercice
D&bit cardiague 5 900 24 000
péhit sanguin dans :
- muscle cardiague 250 1 000
- Cerveau 150 750
- Muscles actifs 650 20 850
- Muscles inactifs 650 300
- Peau 500 500
- wvipodres 3 100 600
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SESSION 1991

Les lipides dans_I’organisme

L - Le tiseu adipeux, réserve dnergédtlique (12 points)

L/ organisme &' un homme de 70 kg dispose 4'une résekve énergétique
comprenant en particulier 8 kg de triglycérides répartis pour 1'essen-
tiel dans le tissu adipeux.

1.1 Indiquer la répartition du tissu adipeux chez 1’ homme et 1la
femme adultes. Présenter sur un schdma la structure de la cellule
adipeuse

1.2 Bcrire la structure chimique 4’ un triglycéride en choisissant
les acides gras constitutifs ; indiquer son nom.

1.3 Préciser les transformations des triglycérides dans la cellule
adipeuse, le mode de passage et le transport dans le sang des produits
obtenus, Quelles sont les c¢ellules qui utilisent ces produits ?

1.4 Montrer, sur un schéma d‘ensemble trés sinmplifid, 1’entrée de
ces produits dans le métabolisme énergétique. Bétailler la réaction de
leur activation.

2 - Les_triglycérides dang le tube digestif (16 points)

L' alimentaticon apporte de 95 4 145 g deo triglycérides par jour.

2.1 Quels sont les agents et les modalités de 1/'hydrolyse des
triglycérides au cours du transit digestif ? Présenter suecinctement
les étapes de ces transformations chimigues.

2,2 La figure 1 rend compte de la rdponse pancréatique & 1la
présence dans le ducdénum de divers constituants introduits expérimen-
talement par perfusion.

Figure 1
sérum sald iso. b—
glucose ise, —
mannitol ise. }——y(
acides biliaires (A8 )Ly
micelles de graisses (M G | ——nnq
Constituants acides aminés non essentiels -———
perfusés acides aminés essentieis {A A E } ——-———r{
dans le [AAE +AB) —«—
duodénum. {AAE +MG) l—y
IAAE +EG) {
émulsion de graisse (E G )

pancrgozyming ICCK-PZ) {
(injecticn-intraveineuse)

L

a a3 Ag—" Débit & enzymes

pancréatiques
{unités arbitraires)
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2.2, 1 Analyser ce document. Quel est 1'intdrét de
1‘ injection intraveineuse de pancréozymine 7

2.2, 2 Décrire le mécanisme physiclogique mettant en jeu
la pancréozymine et aboutissant 4 une réponse pancréatique.

2.3 On a &tudié 1’ absorption et le transport de différents
glycérides : ces glycérides sont caractériséds par la longueuxr des
chaines des acides gras constitutifs. Pour cela on fait ingérer wune

quantité identigue de chacun de ces glycérides & des animaux.
Aprés wune durée déterminée, on effectus différentes mesures

dont les résultats sont représentés sur la figure 2.
2.3,1 Quelle est 1'influence de la longueur de la chaine des
acides qras sur

- la voie de transport empruntée
- la vitesse 4'absorption de ces glycérides.

2.3.2 Présenter, sur un schéma, le r8le spécifigue de 1’ entéro-
cyte dans le passage des produits d* hydrolyse des triglycérides de la
lumigre intestinale vers le milieu intérieur.

3 - Les lipoprotéines cirsulantes (12 points)

3.1 Les lipoprotéines peuvent &tre séparées par ultracentrifugation
A partir d’ un sérum prélevé & jeun, on obtient 3 fractions différentes

3,1.1 Nommer ces fractions.
3.1.2 Quel est le principe de 1'ultracentrifugation ?
3.1.3 Schématiser le résultat 4'une telle centrifugation

- — — - o~ — =100
D'Voie portale .
- =440
D Vaie tymphatique
- —-60 Figure 2
Non absorbe
Abgorption en % des
b —a49 lipides irigérés
Id
EE
L 45 —20
| IO N T SO N O | 2 E ENRSA NN
2 4 5] 3 10 12 16 18

Nh de carbanes
3.2 Quels sont les constituants d‘une lipoprotéine ? Préciser
le (g) réle (s) de la fraction protéigue.
Quel est le rdle spéclfigque de chague type de lipoprotéine ?

1.3 La centrifugation 4’ un gérum prélevé aprds un repas &qullibré

présente une 4éme fraction lipoprotéique en surface d’ aspect crémeux.

Précigser ce que représents cette fraction et indiquer ge quf elle

devient dans la circulation.
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SESSION 1992

Les protéines: propriétés et métabolisme

1) Btruogtures et fonoticns (10 points)

1.1 Btructure &' une protéine globulaire.
Définir les termes ; structure primaire, secondaire, tertiaire,

guaternaire, site aotif.

1.2 En s'appuyant sur un exemple précis, montrer le rS5le 4’un cation
métallique dans 1’activité biologique 4 une protéine,

1.3 "En milieu acide, le pepsinogdne se transforme en pepsine ; une
fois amoxcé, ce processus de transformation entraine une réaction
autocatalytique" (Dictionnalre engyoclopédique Larousse).

1.3.1 Eorire 1/é&guation ochimique représentant 1" hydrolyse d’ une
liaigon peptidique.
En quoi consiste le rdle des ions H30% ?
A quelle (s) catdégorie (=) A’ enzymes appartient la pepsine 7
Expliquer le terme "autocatalytique".

1.3.2 Représenter par un schéma les données fournies par ce texte

1.4 L' étude du rBle du pH entre 1,7 ot 4 agur 1/activits de la pepsine
donne le résultat graphique sulvant :

% dacintd

A
0o
pHa. S 'j,?
pHs 2 2,0

5 4
o

e |

Lo

1 Commenter et expliguer cette courbe.
2 Montrer son intér&t en ce qui concerne 1/ activitd digestive de
1/ estomac.

1.4,
1. 4.
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2) Hydrolyse ; Etude de 1'hydrolyse de 1'ovalbumine. (6 points)

on introduit dans deux petits béchers (1 et 2) les produilts suivantg

bécher 1 : 20 om> de solution 4’ ovalbumine + 1 om? HCL & 10 mol.dm~

bécher 2-: 20 om3 de solution 4’ ovalbumine + 1 em3 HGL & 10 mol.dm™3
+ 1 em 3 de pepsine

Les deux béchers sont placés ! heure 4 37°C.

Aprds ce temps on introduit leur contenu dans deux sacs 4 dialyse Dy et
D3..

chague sac est placé dans un bécher rempli d'eau distillée. Aprés une
heure de dialyge on préléve 1 em3 du contenu de chague sac et de son
dialysat que l'on teste par le réactif du biuret et par 1'acide
trichloracétigue. (TCA)

bécher Réactif biuret TCA
1 sac violet Ffoncé précipité bianc abondant
Dialysat violet clair pas de précipité
2 Sac violet clalr précipité légex
Dialysat violet clair pas de précipité
2,1 Donner :- le principe de la dialyse

- le rBle des réactifs employés

2.2 Analyser les résultats et conclure

3} Métaboligme (24 points)

Le métabolisme des acides aminés est particulidrement actif au
gein des hépatocytes. Ces cellules, hautement différenciées, .
peuvent :
- capter des acides aminéds Q' origines différentes véhigulés par le
sang,
- réguler leur distribution ou (et) les transformer,
- synthétiser 1/ urée,

3.1 Structure de 1' hépatocyte.

3. 1.1 Légender le plus compldtement possible le schéma figurant sur
le document N°1. (document & rendre avec la copie).

3.1.2 Ce schéma falt apparaitre au niveau de la cellule hépatique,
un p8le exocrine et un pdle endocrine.
Préciser la signification de ces deux termes.
Situer les deux pdles sur le schéma du document N°1
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3.2 RBle anabolique des acides aminds.

En période de ijefne glucidique la g¢ellule hépatigue est capable
d'effectuer la synthése du glucose & partir de divers composés, L'un
d' entre eux joue un rdle essentlel ; l"alanine

3.2, 1,

Quelles sont les crigines de 1’ alanine capté par les cellules
hépatiques 7

Eerire la réaction qui permet 4 1‘alanine d' entrer dans la
néoglucogénése,

Préciser le nom de 1’ enzyme catalysant la réaction

D& nombreuses réactions biochimiques sont communes & la
néoglucogéndse et A la glycolyse, Trois & entre elles sont
cependant caractéristigques de la néoglucogéndse (voir document
n*2),

Ecrire les réactions des €tapsg "a" "b" et "g" en précisant le
nem des enzymes.

La réaction "d" est catalysée par la 6-phosphofructokinase

Cette enzyme at celle de L' &tape b sont des enzymes

allostériques. .

- Donner la définition du terme "allogtérigue"

~ Préciser leg caraotéristiques de ce type d‘enzymes et leur
utilité dane une voie métaboligue.

Citer les hormones favorisant la néoglucogéndse
Quelle est la conséquence sur la glycémie 7

3.3 Le catabolisme des acides aminés,

3,31

La glutamine est l'acide aminé quantitativement le plus
impertant dans le gé&rum.

Pourguod 7

Cemment se forme-t-elle ?

Quel est son devenir ?

Chez 1’homme 1‘excrétion des 1'azote aminé eat assurée

essentiellement sous forme d'urde synthétisée par 1" hépatocyte

~ Préciser les différentes étapes de 1! urdogénise en
complétant la représentation schématique du document N° 3
{document & rendre avec la copial,

- Donner le bilan du cycle de 1' urde

La deuxidme forme d’Slimination de 1’ azote amind eat

1" ammoniac (soue forme d’ ions ammonium) qui est synthétigé
par les cellules du tube contourné distal du néphron,
Expliquer le mécanisme de 1! ammoniogéndse rénale

Quelles seraient les conséguences 4’ une mauvaise élimination des
déchets azotés 7

Epreuve de Biochimie - Physiologie Page 21



A_COMPLETER ET A RENDRE AYEC LA COPIE

Représentation echématigue au microscope électronique d'une
lame hépatocytaire (travée de Remak)

DOCUMENT N 1
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DOCUMENT M°3 : Représentation schématique de 1l'urdopénise

A 2 ATP +Hy
synthétase
2ADP + Pi
ﬁ ~
f.f ﬁ

fozpmed / / origine :
Argini \
Tginine ogwnwgm
4 \
fumarat \ \ mH_umauwH ®
mﬂ/ w S Ny —c-p-@
1va if transferase o
yase B —
\
- r\ P,
citrulline i
arginc succinate
w®
/ synthétase
~
AMP +FP; ATP
origine :

DOCUMENT N°Z2 genéma de la nécglucogénase (-—-)

et de la glycolyse ().

crocose S = GLUCOSE 6P

rﬂ;....!l\\\ 1
s :

FRUCTOSE 6P ﬂ.f
i m: d

]
FRUCTOSE 1.6 bi »’
hq

1

+ DIHYDROXYACETONE b
A

L] Un—

3 P GLYCERALDEHYDE

&_
1.3.bi P GLYCERATE
P
|;
3P GH.M,HMW.W_H_M
1
2 P GLICERATE
b_
1
2 P EXOL-PYRUVATE
4
I
r
; v an
I'4
FYRUVATE -~

Page 23
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SESSION 1993

Quelques aspects du rdle_physiologique du sang

1. Le sang, les protéines sériques (13 points)

1.1 Electrophorése des protéines sériques.
Le document N°1 présente le protéinogramme d‘un sérum réalisé en

milieu tamponné & pH 8,6.
Le document ¥ 2 présente certaines caractéristigues des différents

groupes de protéines sériques.

1.1.1. Identifier sur la bande et le diagramme les protéines ainsi
sdpardes.

1.1.2. A lrajde des informations du document N°2, indiguer les facteurs
qui influencent la yitesse de migration.

1.2 La sérum albumine.
Flle est la protéine la plus abondante du sérum.
ol est-elle synthétlsée 7 Quels sont ses réles 7 Quelles sont les
conséquences physiologiques dfun taux insuffisant en sérum albumine?

1.7 Les lipoprotéines seont retrouvées dans les fractions oy et B

glo?ulines. Elles jouent un réle fondamental dans le transport des
lipides.
Le document N°3 présente leur composition chimique.

1.3.1. Présenter de fagon schématique 1’organisation d¢’une
lipoprotéine i préciser les roles des apoprotéines.

1+3.2. En partant de l’exemple des chylomicrons, préciser les
modalités de la synthése des lipoprotéines.

1.4 La fraction 7 globulines contient Ies anticorps encore appelés
immunoglobulines.
Farmi elles se trouvent les immunoglobulines G et M.

-~ par quelles cellules sont—elles synthétlsées ?

- Présenter les principales caractéristiques de la production
des immunoglobulines au gQours des réponses iwmmunitaires
specifiques primaire et secondaire.

2. Le sang, vecteur du transport d’oxygane (13 points)

1 litre de sang artériel contient 200 ml d’oxygéne : 3 ml seulement
sont dissous dans le plasma, le reste 98% soit 197 ml sont transportés &
1rintérieur des globules rouges sous forme dfoxyhémoglobine.

2,1 Structure de l'hémoglobine .
L‘hémoglobine est une hétéroprotdine & structure gligomérique :

Justifier
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2.2 Etude de la fixation de 1‘oxygéne par 1'hémoglobine.

2.2.1. L‘héme grdce a l’'atcme de fer gqu‘il renferme egt respongable ds
la fixation réversible de lfoxygéne et donc de 1la formation
d’oxyhémoglobine.

Ecrire l'équilibre traduisant cette fixation réversible..

2.2.2. L’étude du pourcentage de saturation de 1’hémoglobine en fonction
de la pression d’oxygéne a donné les résultats transcrits par la
courbe du document N 4.

[oxyhémoglobine]

% de saturation en o2 =
[oxyhémoqlobina]+[désoxyhémoglobine]

2.2.2.1.‘Commanter l‘allure de la courbe.

2.2.2.2. On  appelle coefficient d’utilisatien 1le pourcentage
d’hémoglobine cédant son oxygéne aux tissus au cours de
chagque passage par les capillaires tissulaires.
Donner la valeur de ce coefficient quand 1la pression en
oxygéne dans les tissus est de 5 kPa, de 2 kPa.
- Quel est 1‘intérét physiologique de la variation de ce
coefficient. ?

2.2.3. Certains facteurs (température, pH, dioxyde de carbone)
influencent la fixation de 1l’oxygéne par l’hémcglobine.
Le document N'5 montre L1l’effet des ions H30+ sur la fixation
d’oxygéne par 1*fhémoglobine.

2.2.3.1. Quelle est la conséguence d‘une augmentation de 1la
concentration en ions H3O+ sur la fixation dfoxygane
par 1‘hémoglobine ?

2.2.3.2. Quel est l'intérét physiclogique de ce phénoméne ?

3. Le sang, vecteur des molécules _énergétiques pendant 1’effort.
(14 points)

Pendant lexercice musculaire et les minutes qui suivent, les grandes
fonctions de 1’organisme sont sollicitées afin d’assurer 1la
mobilisation des substrats énergétigues, leur transport ainsi que
celui de l’oxygéne vers les zones d’activités, les cellules
musculaires en particulier,

Ainsi, en méme temps que l’oxygéne, le sang transporte des substrats
nutritifs depuis leur zone de stockage jusqu’aux
cellules consommatrices.

Lfactivité sportive entraine une dépense d’énergie utilisde pour la
vontraction musculaire. Pour répondre a chaque instant & cette
demande dfénergie il faut en permanence une quantité d’App suffisante
au niveau des fibres mnusculaires ; la réserve musculaire dfATP
s’épuiserait en guelgues secondes si la fibre n‘assurait son
renouvellement en dégradant d’autres composés énergétigques ddlivrés
par le sang & la cellule musculaire,

3.1 La dégradation enzymatique de 17ATP est catalysée par la myosine
ATPase.
Ecrire cette réaction.
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3.2 Dfaprés le document N°6 17ATP peut provenir de deux processus : un
mécanisme anaéroble et un mécanisme aérobie.

3.2.1. Commenter le document N'6.
4.2.2. Le mécanisme anaérobie est double.

3.2.2.1. Montrer comment est produit 1’ATP & partir de créatine
phosphate . .
Quel est 1’intérét de cette voie ?

3.2.2.2. Quelles sont les origines des molécules de glucose - 6
phosphate s’engageant dans la glycolyse anaérobie ?
Ouel est le produit final de cette voie cataboligque ? Que
devient-il ?
Combien dAfATP sont formés par molécule de glucose
dégradée?

1.2.3. Le mécanisme aérobie.

3.2.3.1. Lfs substrats énergétigues utllisés sont ici le glucose et les
lipides.
Préciser la nature des lipides oxydés et leur origine.

Faire un schéma des voies métaboliques empruntées par les
substrats lipidiques.

4.2.3.2. Quels sont les mécanismes physiologiques, & _court et

long terme, gqui s’installent pour permettre au processus
aérobie de devenir prépondérant ?

citéd . chté
anodigue sens de la mlgration  oppqqique

a %
1

Apsoerbance du déod

\

AR

v D

=HEED
RN

.

DOCUMENT N1

i
[ i

S S
H

i
l
!

Protginogramme d'un  sérum.

) Bande d'électrophorése. #) Diagramme  densitométrique

{ Principe des méthodes d'analyse biochimique)
- C.Audigié, G.Dupont, F. Zonzuin
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DOCUMENT N°2

Nom des protéines concentration g.l_1 masse molaire PH;
approximative

@, globulines 1 40 4 55.000 5
sérum albumine 30 a 45 68.000 4,9

¥ globulines 7 ais 150.000 6,8 47,3
@, globulines 4 a9 jusqu’a 5

800.000
£ globulines 6 a 12 > 10% 5,4

DOCUMENT N°3

{ Biochimie Lehninger )

Princlpales classes de lipoprotéines plasmaliques huihaines

Lipoprotéines de  Lipoprotéines de  Lipeprotdines de

trés basse densiré basse densitd hauie densiré
Chylomicrons fPLOL} {LDL) fHPL)
Dengité {g ml=") < 0,94 0,94-1,006 1,006- 1,063 1,063-1,2F
Constanie de flottation §; = 40D 20-400 ¢-20 {Sédimenten))
Dimension des particules (nm)  73-1000 30-50 20-22 7.5-10
Protéines (3 du poids sec) 1-2 io 25 43-5%
Triacyglylcérols
. % du poids sec) 80-95 5565 10 k]
Phospholipides
1% du poids sec) 3% 1520 22 0
Cholestérel libre
(% du poids sec) 1-3 10 ] 3
Cholesitrol esiérifle
(% du poids sec) 24 5 7 15

DGCU, _TN"

laxyhémaglohina]
% da saturation en 0y=
ox 8j,

|

1004
904
80+
704
60,
504
40+
30+
204
10

yhémoglobine) + [désoxyhémoglobin

- Courbe de fixation de l'oxygdne par

( Biologie humaine . C. Devaux, N. Rabineau)

Fhémoglobine.

peession partialla an D,

t 2

4
t
P

§ & 1o 12 16 | lkPa

o, tissulaire Py, air alvdclaire

P air alvéolaire = 14 kPa
Py fissus =4 kPa
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DOCUMENT N°5

% de saturation on O,

1004
40
80+
704
60+
504
40
304
204
10+

—_—pi = 7,20
—pt e 7,40
= gH = 7,60

(température = 37 °Cl

T T —— Py, fan k Paj
4 2 4 g 8 10 12 34

Effer des icns "30' sur la foeation de
l'oxygne par ["hémeglobine.

puissance énerpétique
{Joulas par seconde et par kg de #uscle)
o]

r\¢ Créatine-phosphate

Glycolyse anaérobie

500

Oxydations aérobies

b i A Ar
1 3 3
durde de 1taxercice {minutes)

Epreuve de Biochimie - Physiclogie Page 28



SESSION 1994

Différents aspects du métabolisme selon les circonstances

physiologiques
1 - METABQLISME EN PERIODE POST FRANDIALE : 20 paints

Le folie est un organe important dans les échanges entre le miliey
extérieur et le milieu intérieur, I1 regoit, aprés un repas, 1*apport
massif de différents nutriments provenant de la digestion ; il peut =moit
les mettre en réserve, soit les transformer afin de les distribuer aux
tissus périphériques.

1.1. Les yoies de 1’abgorption

1.1.1. Légender le dooument 1 et faire apparaitre a l’aide de
couleurs différentes le sang oxygené et le sang désoxygéns.

1.1.2. Par quelles voies et sous quelles formes. les nutriments
hydroselubles et liposolubles parviennent-ils au feie ?

1.2. Le fole est l’organe de la mise gn réserve du glucpse,

1.2.1. Donner un titre et légender les schémas figurant sur le
document 2,

1.2.2. Quelle est la nature chimigque et quelles sont les
caractéristiques structurales de la melécule de réserve glucidique du
foie 7 Quelle est l'importance quantitative de cette réserve ?

1.2.3. Décrire les différentes dtapes de la glycogéncgénadse a
partir d’une molécule de glucose (les formules ne =ont pas exigées).

1.2.4. Expliquer l‘’augmentation de la =écrétion d’insuline
aprés un repas et préciser l’action de cette hormone sur 1’activité de
la glycogéne synthétase.

1.3. Le foie est A méme de convertir gn triglycérjides les glucides
ingérés pn exceg.

1.3.1. iIndiguer sous forme d‘un schéma simple la participation

du métabolisme glucidique & la synthése d’une molécule de triglycéride
(le ddtail des voles métaboliques n’est pas exigé).

1.3.2. Quel est  le devenir des triglycérides ainsi
synthétisés 7

2 = METABOLISME EN PERIODE DE JEUNE : 20 points

Le jelne est par définition caractériseé par l’arrét de 1'apport
exogéne de nutriments.

Le schéma du document 3 montre l’évolupion de la concentration de
différents métabolites plasmatiques en fonction du temps,

2.1. Analyse des courhes 1 et 2,

Indiquer pourquoi la variation de lactacidémie permet d’éviter une
diminution brutale de la glycénie.
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2.2. Variation du taux des acides gras.

2.2.1. Quelle est la cause de cette variation, représentée sur
la courbe 3 7 Ecrire la réaction justifiant leur origine.

2.2.2. Quelles sont les hormones dont la sécrétion est
augmentée lorg du jelrne ? Comment interviennent-elles sur les taux des
acides gras libres sanguins ?

2.2.3. Sous quelle forme ces acides gras sont-ils transportés
dans le sang ? Quelle est leur destinée 7

2.3. L’étude comparative des courbes ) et 4 meontre une augmeptatlion eptat]
mmwumgmmmmmm

2.3.1. Quel est le lieu de la synthése des corps cétoniques et
quels en sont les précurseurs ? Justifier ainsi 1’augmentation de la
cétogénése lors du jelne. :

2.3.2. Eerire les différentes étapes de la cétogénése & partir
de ces précurseurs.

2.4. Les corps cétonlgues représentent, lors du jelng, une source
importante d’énergie. i

. 2.#.1. Quels sont les corps cétoniques susceptibles d’étre
utilisés a des fins énergétigues 7 Quels sont les tissus utilisateurs et
comment leur parviennent-ils ?

2.4.2., Comment les corps cétoniques peuvent-1ls fournir de
17énergie au niveau des tissus ? préciser les réactions mises en jen
jusqu’au stade de l’acétylcoenzyme A.

Calculez le bilan énergétique de 1foxydation compléte d’une molécule
dtacide 3-céto-butanoique (acide acéto-acétique).

DOCUMENT N°3
mmaol/ da plasma
Lo
8 T
._‘-‘

4l LT
® Glucose  courbe 1

3L
o Lactae  courbe 2

2l AGL courbe 3

o Cops cétoniques  courbe 4

110 12 15 20 23 Haures
de Jadne

Concentration de certains constltuants plasmatlques en période de jelme.
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SESSION 1995

Calclum et exercice physigue

1 - LE CALCIUM DANS L'ORGANISME : 14 points

La figure 1, présente la distribution du calcium chez 1‘homme
adulte.

Alimentation Pool :B”ulaire
1AMk £
0,6 g/24h . : 0s
Pool extracellulaire
lntestin
08g/24h 138 O5g/24h
0,5g/24h | 4000¢
9.4g 24 | 9,2g/24h
Féces 0.9 /24 h
Retn

Urine 0_’2- a/Ed h

p’aprés Basic and Clinical Endocrinclogy - FORSHAM and GREENSPAN
FIGURE 1

1.1. Lfabsorption dy calcium
1.1.1. L?absorption intestinale du calcium dépend d’un dériveé
de la vitamine D3.
Préciser et localiser . dans l’organisme les
transformations de la vitamine D3 permettant la
production -@u dérivé actif, : )
Ce dérivé peut-il é&tre considéré comme une hormone ?
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1.1.2. Présenter le mécanisme de Ii‘absorption du caloium au
niveau de l’entérocyte et préciser le réle du dérivé de
la vitamine D3.

1.1.3. Citer des facteurs intraluminaux facilitant 1l'absorption
du calcium.

1.2. Le calciup et le tissu osseux
D’aprés la figure 1, il existe des échanges constants du

calcium entre 1l'os et les liquides extracellulaires.
Expliquer ces échanges.

1.3. Le calcium dans le sang

1.3.1. Citer les formes plasmatigues du calcium. Indiquer 1la
valeur normale de la calcemie.

- 1.3.2. Préciser le nom et l'origine des principales hormones
' impliquées dans la régulation de la calcémie.
Indiguer le sens de leur action sur les fluy de calcium
échangé.
-

2 - LE CALCIUM EI LE FONCTIONNEMENT DE L& CELLULE MUSCULAIRE : 14 points

2.1, Lors de la contraction de la fibre musculaire, on. constate une
augmentation de la concentration sarcoplasmique en calcium

(1077 mol.L™! a 10”4 mo1.71) :

2.1.1. bécrire la séguence des phénoménes responsables de cette
augmentation.

2.1.2. Présenter schématiquement au niveau moléculaire, le
mécanisme de la contraction musculaire.

2.2. Au cours de la contraction musculaire 1’ATP est utilisé ; pour
renouveler cet ATP, la fibre musculaire utilize différents
substrats énergétiques et 1les oxyde de fagon plus oun moins
compléte (voie aérobie et anaérobie).

2.2,1. Préciser la structure chimique de ces substrats ot
indiquer leurs origines.

2.2.2. Indiquer sur un grand schéma de cellule, les différentes
voies métaboliques de la production d'ATP et leur
localisation. '

On précisera les noms des internédiaires importants de
ces différentes voies.

3 - EXERCICE PHYSIOUE ET EOUILIBRE ACIDO-BASIQUE : 12 points
Au cours de l'exercice physigue, 17équilibre acido-basique est
perturbé.
3.1. Bn utilisant éventuellement 1le diagranne de Davenport (figure
2), montrer l‘évolution de 17équilibre acido-basigue au cours
de l‘exercice physique.
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[HCO,~ Ip (mM/L)

- Exercigs -

. ' L .
7.30 7..35 7.40 7.45 7.50 7.55 7.60
pH

P en mm de Hg

CO2
D’aprés DAVENPORT. Medical Physiclogy. VERNON, MOUNTCASTLE
FIGURE 2

. L'équilibre acido-basique est maintenu passivement au niveau
sanguin par des s¥stémes tampons.
Les citer et expliguer leur mode d’action.

3.3. Présenter schématiquement les rdles respectifs du poumon et du

rein dans le retour du pH sanguin & sa valeur normale aprés un
exercice physique.
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- EPREUVE DE CONNAISSANCE DES ALIMENTS

SESSION 1989

Les viandes de boucherie
(1) STRUCTURE

Diverses propriétés gastronomiques ou nutritionnelles de la viande
sont lides a Ta structure du muscle,

Précisez la structure de 1a viande de boucherie non parée (on peut éven-
tuellement le faire & 1'aide de schémas),

(@) QUALITE NUTRITIONNELLE

Etudiez et discutez la valeur nutritionnelie de la chair musculaire des
animaux de boucherie et ses facteurs de variation. (références : annexes 1 et 2)

(®) QUALITE ORGANOLEPTIQUE

La structure des viandes permet d'expliquer que]quesfaspects de leur quali-
té organoleptique qui est,par ailleurs,illustrée en partie par 1'annexe 3.

Indiquez les caractéristiques organoleptiques plus particuliérement recher-
chées dans le choix des viandes par le consommateur.

Pour chacune de ces caractéristiques, précisez les différents facteurs inter-
venant au niveau de la qualité finale de la viande (et ceci tout au Jong de la
filidre viande, de 1'élevage a 1a cuisson comprise).

(:) QUALITE HYGIENIQUE
4.% Un responsable de collectivité achtte pour ses rationnaires, de la blan-
quette de veau cuisinée sous vide et réfrigéree.
Quelles sont les vérifications qu'il doit faire et Tes précautions qu'il doit
prendre,des Ja réception de la marchandise jusqu'a sa distribution dans 1'assielte?
En matigre d'hygigne, & quel arrité ministériel doit répondre cette préparation?
Quel peut &tre le délai de conservation inscrit sur 1'emballage ?
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4.2 Des contrdles sont effectués par un service d'hygitne dans une cuisine

collective fonctionnant en liaison froide. ’
Les résultats des contrdles microbiologiques d'un steack haché cuit prélevé

au niveau de ja chafne dé conditionnement sont donnés dans 1'annexe 4 {tab I).
En vous référant aux critdres microbiolegiques relatifs aux piats cuisinés
{arrété du 21 décembre 197%), donnés dans 1'annexe 4 {tab I1), interprétez les

ttats. i .
rés BAREME : (1) 4 points 12 points
—_— " {6 points 8 points
JANNEXE 17
|.LES ACIDES AMINES
Acide aming ) lait de loeufs de} viande {Combinaisons-types proviscires
(mg. g prot.-' vache poule (boeuf) |proposées pour déterminer 1'in-
mus_c]e) dice chimique
1
p?%@ FAQ-0OM5,1973 MAS, 1980
Histidine 27 22 34 0 17
Iso]eqcine 47 54 48 40 42
lL.eucine 95 86 81 70 70
Lysine 78 70 89 55 51
Méthionine +
cystéine 33 57 40 35 26
Phénylalanine
+ tyrosine 102 93 80 60 73
Thréanine ) 47 46 40 35
Tryptophane 14 17 1 10 "
Yaltine 64 66 50 50 48
Total des acides aminés
indispensables sans 1'histi-
dine {mg . g prot - 477 450 445 350 356

- Composition en acides aminés indispensables de divers aliments protéiques

{Reproduit d'apr2s FAD, 1970 {16) et FAO-OMS, 1973, Rapport 52-522

Organisation des Nations Unies pour 1'Alimentation et 1'Agriculture, et
Organisation Mondiale de 1a Santé)
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/IARNNEXE 277

LES LIPIDES
Cahier de nutrition et diététique XXIII - 1 - 1988

Principales teneurs en acides gras des gralsses de boeuf, de veau
et de pore (en % des acides gras tolaux)

P . : : ke V:nu. -:le P.dfcf-_
Acide Myristique ... . .{C14:Q) 3 6,7 1,35
Acide Paimitique . .- . .{C156:0) | 25,9 272 27.6
Aclde Palmitoldique {C16:1) 2.7 3.1 1,8

Acide Scdarique. ... .. (Cla:0) | 23,2 149 | 209
Acide Cléique ......, IC1a:1r ] 356 36,0 | 40,7
Acide Linoléique ..... {C18:2) 2.4 2,5 4.8

Bouree . PITRE J,

Teneur des différentes viandzs en cholestérol total (mq/100 g)

") Vaieurs obienues sur des échondilons pards de leurs qras_uisibles

Teneur en acides gras salurds des graisses de boeuf, de veau, da
porc et de poulet {en % das acides gras tolaux)

Bawf. ,....0o0v0s 57.2 48
Veau .....ovvi v 54,4 -
Parc .......00 . 52.2 a8
Poulat ........ . - 28
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in cahier Nutr-Diét .

'] Muscle pectaral profand matwré

{**) FCM : Foree da qsallament maximale {de N/em).

Curetd de¢ !a viande ["] et stabiliié thermique
]

du ¢oilagéne i faire {solubilité,

Typed'animany...... | - Veaus.

¥XIII-1-19688 . "
. A 3,55 6 moi

aurillons
6417 ipois:

'_ Vaches 1
3 & §ans:

Tenaur en collagéne
imgdg) vooveivnnnnn 11712

Solubilité thermque
% (80°C. Lhb.ovnn. 187214

FCM cru fF0 4*%) .. | 4.2x06

FCM chauffés (Fel . )
{40 mn & BO°C).. ... 24+04

100 x F-Fe . 434
Fi

10812

38=09
4506

33x04
26,1

12018

1.9=03
S.4=1.0

4,7=1.0
13.7

480

100 %4

30 %

Courbe de solubilisation du collagéne

& Pourcentage de
collagéne dissocié

en fonction du temps de cuisson

*C

Durde de

I T 3 T = clisson
! F) 3 4 en heures

in "la cuisine collgctive" septsmbre 28

6.0

Ty

68 ‘\ Viandes 4 pi Elevh

o 5
5 ~~\landes sxsidatives e

o

1

N

g

Meuras pogl-martem

0 1 z a 4 5

ISourel f Monrr: {1987 . ,
Evolution . du pH .apres, Jabal
fag
defauts de qualite (ande de pore)

e ef risques dapparition de

In "cahier Hutr. Didt XXIII-1-1988
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SESSION 1990

Le lait et les fromages
1 - Le lait matidre premidre 20 points

1.1 Rappeler la composition nutritionnelle du lait de vache de grang
nélange.

1.2 Définir les caractéristiques biochimiques et biologiques des
protéines présentées & l'annexe I, et faire une étude comparative des
protéines du lait.

1.3 La coagulation du lait aboutit & la formation d’un gel. Elle peut
8tre obtenue par action des bactérias lactiques, naturellement pré-
sentes dans le lait ou introduites par 1l‘adjonction d'un levain, ou/et
par action de présure

Préciser les mécanismes da la formation des gels obtenus, et leurs
conséguences sur la composition deg caillés et des lactosérums qui en
résultent.

1.4 Le procédé MMV (Maubois, Mocquot et Vassal) de 1/ INRA réalise une
concentration du lait en protéines et matidres grasses par une
ultrafiltration sur membrana. '

Ce procédé, non traditionnel, tend a progresser compte tenu de ses
avantages, (voir annexe II),

Comparer 1‘intérét des caillés ainsi obtsnus aux caillés des
fromages fabriqués de maniadre traditionnelle.

1.5 Le lait et les fromages peuvent véhiculer des germes rathcgénes
donner trois exemples de microorganismes pathognes en précisant les
produits laltiers vecteurs.

2 - Les fromages affinds 14 points

Le travail mécanique, la cuisson adcompagnant éventuellement
1' dgouttage, permettent 4’ orienter la type de fromage obtenu

La spéeificité de chague fromage est ausgl fonction du salage et
gea conditions @' affinage,

2.1 Présenter les types de fromages affinés gue 1’ on peut obtenir

2.2 Présenter succinctement la microflore responsable de 1’ affinage
des fromages

2.3 BExpliquer les effets généraux des &tapes de 1'affinage sur les
composants du caillé et sur les caractéristiques organcleptiques
des fromages affinés (Annexe III).

2.4 Donner la composition nutritionnslle moyenne de chaque grand type
de fromage affiné cbtenu a partir du lait de vache.

3 ~ Les fromages allégés

A 1l'aide de 1‘annexe IV, analyser 1l'intérdt possible des fromages
allégés dang 1’ alimentation des sujets bien portants oy malades.
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Tableaw L
Valeur en g d'acide aminé/100 g da protdines ~
{ou 15,65 g dazoteh.

ANNEXE |

L ——

Protéine N Pratéines | Protéines
de tolales du
référence Casdine du lait lactosérum
FAQ ultrafiltrées | ultrafiltrdes
Ac. Asparuque . 7015 8.0.8.2 11.0:11.5
Thréormine ) 4.5.5.0 4.9-5.1 65.6:6.7
Serlne . . 5.5-6.0 6.0.6.3 5.0-55
Ac. Ghaamique - 22.23 22-23 i8-20
Proiine. 1112 10.5-11 65.57.0
Glyeine 1.7.2.0 2.1-2.3 1.6-1.8
Alanme . 30335 3.8-39 6.0-6.3
Cystine a5 %4506 9.7-08 2.5.2.8
Méthionine - 2.8.3.0 2.5-29 2527
Valine 5 6.5-7.0 6.8-7.2 4.3-6.6
Isoleucine 4 5.05.5 3.5-5.7 6.5.7.0
Leucine . 7 90100 | 10.0-105] 125-13.0
Tyrosine § 5.7.6.0 0 3.2.34
Phenylalanine 5.0-5.5 0 3337
Histidine . 3035 1820
Lysing . ... ..., 55 B08.5 10-10.3
Arginine 354.0 24628
Tryplophane . . .. 1 1.51,7 16-1.8
Tableau [T
[ndice chimlque des protéines du lait
Protéine Concentrés | Concentiés
de référence| Caséine |de proléines de
gr a.a.f [ totales proiéines
100 g Prot. du lait sériques
Thréanine - . ... | 4 112 122 162
Cystine
Méthionine . . .. .5 93 105 143
Vallne . 5 130 136 126
[soleucine . ... .. 4 125 137 162.5
Leucing . ... .. . 1 130 143 178
Tyrosine N
Phenylafanine . -, 6 178 167 108
Lysine .. ... ... 55 145 137 180
Tryptophane .. . . 1 150 140 1660
{ndfce chimique . . 100 53 105, 108
Tableau 111
CEP
valeur
expérimentale
Caséine émain (Merck) . . 363
Caséine .. ................... 3.54
Protéines de fait ultraillirées
[60% de teneur protéiquel ... . 375
Protéines de lait ultrafiltrées
{85% de teneur protéique} .. .. . 3.61
Protéines de lactosérum ultrafiltrées 3.96
Tableau £V
Valeur
biologlous NPy cup
VB
Lait et Protéines
Totales du lait . .. .... 80 a 85 - 80 - 100%
Casdifie ... ovovoennn J0475 702 15 07 4 98%
Protéines du lactosérum %4 95 -~ 100%
95 95 100%
aa 80 ~ 100%
5 75 ~ 0%
50 2 60 45 4 55 H%
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ANNEXE II

PROCEDE D'ULTRAFILTRATION PAR MEMBRANE

Lail
Sous pression

O . Rétentat = concentrat

membrane

Uitrafiltrat = Perméat

Le precédé M.M.V. de I'.N.R.A.  , qui a fait I'cb-
jet d'un brevet, a appliqué I'ultrafiitration & ia fro-
magerie. Il devient alnsi possible, avant coagula-
tion, d'élirminer ia quantité veulue d'eau, de lactose
et de seis mindraux, Le rétentat ou «préfromage
liquide» ast conslitué des protéines, de la matiére
grasse et d'une certaine guantité d'eau, delactose
et de sels minéraux. On ajoute ensuils les fer-
ments lactiques el la prasure pour coaguler le
rétentat et |g transformer en caiilé qui est répartt
dans les moules. La suite das opérations se réa-
lise comme en fromagerie traditicnnelle.

Document CIDIL
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Protioiyes au cours de I'aMinage du Camembent

v | atios | Aftocge ANNEXE III
Formsa de I'ezots @3l o i) axcesml e et =
1]
Njcasdins, % da N tobel . .......ooeniien 1.3 725 600
Njsoluble {Hs), % de N twtal ... ar 5 50.0
Nfprotéosea el paptonss, % de Na .5 40.3 36
Nfpopiidique, %5 de Na ......... 137 216 282
Nfaciden aminks, % de Na . 2] 83 T4
Nfsmmaniaque, % de Ms .............. 1 [ 38 08
11 Agé de plus de deux mois mconsommisbies )
{Draprés Jacqie! el Lenolr, 1954).
[ dne
Camembers | Sein\-Paulln | Gruydre
de Comié
N soluble total (1) cooveneenss 3.3 16-21 28-32
M eming [2) ... . 9.12 13-185 32-37
N ammeoniacal {2) ... " n.27 27-85 10,5-14%5
N amne/N ammomacdl ... 0,35 - 0,50 24-715 24423
() F. 100 da Faapta totsl
{2) P. 100 de l'waote toluble fotsl.
' (Lanow, 1563)

Le lait - ALAIS-LAVOLSIER-

HYDRCLYSE B OXYGATION

REDUCTION

mmtmam —————= METHYLCETONES ————=- ALCOGLS EECONDAIRER

MONO ET DieLYCERDES

(. |

ACIDE GRAS LISAES (mg pour 100 da fromage)
1

123468

—
oanneuga—u
~edggaipmn®

CAMEMBENT

1232418
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N Joumnal du 31 décemby
offictel du L] EYTRALTS

Déoret n* M-1208 du X décembre 1990 portant & -
ton da la loi du 1o solt 1908 sur les fraudes m-
floationa sn_matidre de produits ou de sarviges et
de Ia fol du 2 julllet 1338 tendant A V'organisstion et
& " il du hé du o o0 qui
concerns les fromages

CHAPITRE [

Définitions et démominations

Al Lo, - La dénominntion « (romage » est réservée au pro-
dull fermenté ou non, afTiné ou nom, oblenu 4 parir des
matitres d'origine exclusivement laitidre suivantes lait, tail

artiellement ou (otalement écrémé, créme, malidre grasse,
gabeurn, wtilisbes seules ou en mélange &t oog(uléu en fout
oN Pe.l:'fmﬂe avint égouttage ou apnis élimination partislle de
n e aqueuse, . i

La toneur minimale sn matiére sbche du produit ainsi définl
doit tre de 23 grissmos pour 100 prammea de ftomage.

Art. 2. - La dénominution « fromage blung » et réservis i
un fromage non elfiné qui, lonqu'il et fermeni#, n'a pss subi
d'suires formentations que |n fermentation lur.dque..

Lés fromages blancs fermoniés e!.onmmowilluél avec o

ualificatil’ « frais » ou sous la dénomization « fromage fral »
ﬂoivenl senfermer ime More vivante su momenl de In vents au
Consommateur. Par dérogation wux dispositions de T'alinéa 2 de
Facticle I+, leur tencur en matidre séche peul e Ahpisede, .l
I'exception du « demi-sel» et dumo« peli(-miued:.'_julqui
15 gr ou 10 g pour Fu TOIRgE,
selon que leur temeur ¢n matidre et supdricurs A
20 grammes ou pluaﬁgllf 420 grummes pour |00 grammey
de fromage, aprés comp

At 3. - La dénomination « bleuw est réservée & un fro-
mage aifind, i plte lzbmnqll walbe, maluxée et persilléo en
mison de Is préisence de moisissurcs interes de couleur blove.

Ar. 4. - La dénominaticn « (romage fondu » o réservie au
produit de In fonte du ge ou d'un mélange da fi
additionné £vent d'wuties produits laitiers, prés ¢
un¢ tepeur minimale en matitre séche de 4. gummos pour
100 grammes de produit finl & une teneur minimale en matidre
grasse de 40 grammes pour 100 grammes de produit spriv
compléte dessicontion.

La dénominalion « fremmge fondu allégk» esl réservée au
produit de la fonte du fromage ou d'un mélangs de fromages,
additionné & 1] drautres produits laitiers, pré
une leneur minimale cn mutibtre séche do I grammes pour
100 grammes de produit fini et renferment de 20 4 moins de
30 grammes de matidre grasse pour 100 grammes de produit
aprés complétc dessiccation.

séru

Art, §, - omination « i lactoséru
réssrvée au prnduﬁloblenn par mﬂulnh%ndsu préei
sn l:nl, ﬁ;\:emré ou non, avec ou sans adjoncticn d'autres pro-

ANNEXE IV

Ls d& m t
pillli:n :l'u

CHAZITRE 111
Edigwriage

An. 9. - L'dtiquetage des [romages autres que ceux énu-
mérds muin apticles 4 ¢t 5 comporte, outrs les mentions prévues
par le décret du 7 décembre 1984 susvisé, les indications sui-
vantes :

2; La dénomination de vente est complétée par :

1, La mention « Coatient plus de 82 p. 100 d’humidité » ou
« Contient plus de 85 p. [0 d’humidité » pour les fromages
définis 4 Partiele 2 dont Ia lencur +n matiére séche est infé-
vieure & B gr pour 100 gr L respectivement d'ag
moins |5 grammes ou d'am meins 10 grammes pour
100 grammgs de fromage.

bj Lindication de la tencur minimale en malidre grasse pour
100 grammes de produit aprés compléte dessiccation, donnée
par 1 formuie :

« X p. 100 {ou X %) d¢ matitre grasse (ou mat, gr.} +,

Art. 10 - L'#iquetage. des fromages pout en outre coro.
perter ;

a} L'indication de Ja teneur minimale ¢n matidre grasse pour
100 grammes de produit fini, donnée par la fnmules: po

Y p. I?D {ou Y %} de matiére grasse (ou mal. gr.) dans le
produit fini »,

&) Le quailfican ;

1. « Maigre » lorsque le fromage remferme molns de
20 rgnmnm de mulidre grasee pour 100 grammes de fromege
aprés campléte dessiceation.

2, w Allégk w pour Tes fromages n'syant falt L'objet d'u
addiilon de sucres ot renfermant de 25 & n{'&’m de 30 jgnmm::

de matiére grasee pour 100 gram de fy -
pléte demsiccation. po grimmes de fromuge aprs com

J nGris» ou «d phie grasse o, « créme » lorsque ¢ fro-
mage renferme do 30 4 moins de 60 grammes de m".?im grase
pour 100 gramuies de fromage aprés compléie dessiccation.

SPECIALITRS FRONAGERES MLLEGEES

Teneurs pour J00 ¢ de produit.

D = ¥pa Déterming

Produits Fagon Fagon Pite prossde Fite pressés Fondu au
'Canenbert® hlen on cuite cuite gruydce
Constituants

Hatldres grasses % 15 i i1 ] 20

Lipides dans produit fini 12 i 1,5 13 i
Protides (g} H - Ho 16 M ",5

Glucides (q) _ [ Ho w b

Energie en kj 54 100 it 1250 607

falciun m o e 400 10 300

Sodiun  mg L] L] HiJ 115¢

Prix au kg . Babre 20 =t 30 % plus cher que le fromage correspondant.
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SESSION 1991

Les céréales

A toutes les époques, les ¢éréales ont constitud une base importante
da 1’ alimentation,

Les produits c¢éréaliers font actuellement 1’ okjst &' un renouveau
&' intérdt 1ié en partie a leur diversification

1- Ls grain de blé - la farine (annexe i) - 12 points

1.1 A 1'aide d'un schéma, présentez la structure du grain de bld en
donnant les principales caractéristiques de composition de chacun gdes
tissus fonctionnels de la graine

1.2 Le travail de meunerie permet d‘obtenir plusieurs sortes de
farines :
Définir les termes "taux d’ extraction' et "type"
Illustrer par des exemples, 1l/utilisation &' au moins quatre
farines de type différent.

1.3 FEtudier les conséquences de la diminution du taux &’ extraction
sur la composition des farines obtenues 7

2- Le pain ~ les biscottes (annexe 2) - 12 points

2,1 Etudier la valeur nutritionnelle du pain blanc frangais,

2.2 La bigcotte obtenue a partir d'une pite 4 pain enrichie est un
produit de panification fine qui a &té tranché aprés ocuisson puis grills
au four.

Présenter en les expliquant les différences essentielles de
valeur nutritionnelle entre le pain et les biscottes.

a

3- Les produits céréaliers & teneur &levée en fibras (annexe 3) - 10 points

3.1 Rappelér la nature des fibres céréalidres et leur rdie physiolo-
glque spécifique.

3.2 En déduire les indications et contre~indjications du son et des
produits enrichiz en son dans 1’alimentation du bien portant et dans le
cadre de régimes thérapesutiques.
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4- La conservation des prodults céréaliers (annexe 4) - 6 points

Préciser

5.1 hLes conditions et les conséquences du développement microbien
dans ces produits.

5.2 Les moyens mis en oeuvre tout au long de la filigre
pour prévenir ce développement ?

ANNEXE 1

~ DOCUMENT 1

TYPE a5 55 65 80 110 150
TAUX 67 75 78 80-85 85-90 90-98
D' BEXTRACTION

Correspondance entre type et taux d' extraction des farines.

Composttion dea favines du DLé da divers saux o exbrelia
Alapréo ¥.L. Kent "eehnology of Corealus® 2° éd. fergawon I

Toneurs en divers constiluants (apportées
4 la teneur [=109Q] dans e grain endior

DOCUMENT 2
Glucides
T " Calories~ 3
100
Vitamines Mingraux
Protéines
N » - L
50 b Ligides _ [ | Ca
B r L] I Fe
~ . I Ac. 8t cendres
- Fiores L hicgtinique p latales
L F30 I S T D | I

100 80 60 0¢ 20 80 00 80 60 40

————= Taux d"extraction {%]
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ANNEXE 2

Tadleau [ Tableau 11
Compesition moyerne de la biscotre Composition en acides aminds de 'a lanne.
2t de (a disconz
Compasition moyenne. ————— —
pour 100 ¢ Composition Earine de P
Nombze de Vde matitre moyenne 1 iroment Biscoze
d'analyses] biscoite séche - o = 1 -
25 3.0
Humidied /... a 152 49+1.3 06 v
Mavidres mindrales . .g 137 1.602 | 1.7x0.2
Protéines M= 57 . .g 141 101207 |106+0.7 Acides aminés ¢n Ta
Lipides ... ........ g 140 6,109 § 6.4+09 des ‘?mé'“ e | s i
Glucides par diigrence g | 131 | 773%1.6 (813217 Giyelne... oo | ®
Amidon. . ... ..., gl 111 [635+3.7 |s683=35 Alanine, . ... v
Sucres simples .. .. g 111 68210 [ 72211 valine. \.ooe Z o
Sucres réducteurs . ..g | 111 60x1.1 [ 63212 Leelng . o '}.3
Sacchargse ........ g 111 08=07 | 0.8=07 Isol.eucf:‘.e ........ 32 325
Glucides dosés ... . g 111 70,335 | 739237 §énne SERRREETRE .:.i:: 5.25 ;
Sodum ......... ma | 29 | 4322116 | 4542193 Thrédoning 295 3
Valeur kJ 171822 | 1807+ 34 Tyr_csine 83 .!)‘0:
énergétique " keal 405+ 8 426+3 Phénylalamina, ... . .. ] 18 4.9
: ! Proline .......... .. 11.5 11,35
Moyenne + Scarttype. Méthionine ., ,...... 15 145
Cystdine ... ... .. .. 2.5 2.4
Lysine ... 2,13 193
Histidine . 195 3
Arginine .. ...... ... 3.85 3
Acide aspartique. . . . LR 4.2
Tableau III Acide glutamique ... .| 3513 35.25
~ Lysne lotale........ 215 6.5
Somme des acides gras er L des acidas pias 2n mg/g de prowdines
S SALEES e 42,1 Lzmeonaier & Aubert, 1973)
- monoinsatrés ... ... .. 41,9
- polyinsaturds . ., ,...... 16,1

ANNEZXE 3

DOCUMENT 1

Teneur en fibres (en pourcentage) de divers types de farine homologués par
la réglementation frangaise

TYPE DE FARINE FIBRES TOTALES (FIBRES SOLUBLES |FIBRES INSOLUBLES
Farine de blé type 45 4,10 2,38 1,72
Farine de bléd type 55 4,10
Farine de blé type 65 4,78
Farine de blé type 80 5,22 2,11 3,11
Farine de blé type 150 ©o12,93 4,37 8, 56
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Produits enrichis en son de blé

Produits : Son (%) Fibres (%)
| Granulés
Son de blé 100 40 & 6O
£il-Bran 856 28
Infibran 50 28
Biscuits Reine 50 12
!
[ Tranches
[ Régisson 40 28
Jjac'son 3.7 22
Paing DOCUMENT 2
Pain Turner
#u 56N 19
complet ia
Biscuits au son
La Vie Claire 13,7 8

. Fibres Prix/j

Produits Lotales (%) Heal en |/:1
San de blé 40486 | 30 0.5
All-Bran 28 Bg 1,8
Infibran 28 100 4,3
Régison 28 160 2,9
Jac'son 22 160 3
Turner 19 190 2,5
Biscuit Reing 12,5 340 5,6
Pain complet 10 360 3
Vie Claire 8 570 5,2

Ce tableau donne les teneurs an fibres el en son des
| produris envichis en son de bié. granulés, franchas de
pain ou pains. If compare feur (enedr en fibres totalas,
leur apport calonque €l fe prix joumalier pour une
ingesvan quatidienne d'un équivalent de 10g de
fibres, soit 20 g de son.

Sumerd + révaltats Sanpdyves effedndes par PINCG

IMPAGT MEDEGIN - RUMERD SPECIAL - JAMVIER 1990

ANNEXE 4

Relqtion entre aotivité de 1'eau des produits
et risque de développament des micro—arganisngs

MICRO-ORGANISME
ACTIVITE SUSCEFTTBLE

NATURE DU PRODUIT '
DE L'EAU DE SE DEVELOPPER
Pain, pain de mie 0,90 Bactéries
0,88 Levures
0,36 Staphylococcus aureus
Génoises fourrSes : confiture, 0,80 Moisissures

fruits, créme grasse

Génoises aux ceufs, Cakes 0,70

aux fruicts, Madeleines

aux oeufs

Pain d'&pices 0,65 | Moisissurps x€rophiles

Cakes aux fruits secs

0,60 Levures osmophiles
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SESSION 1992

Les légumes: de la premiére a la cinguiéme gamme

Selon leur présentation, les légumes peuvent &tre classds en cing
catégories, produits dits de :

- premidre gamme {légumes frais et en 1’ é&tat)

~ deuxiéme gamme (légumes appertisds)

- troisidme gamme (légumes surgelés)

= quatridmea gamme (légumes conditionnée en unités ménagéres ou
collestives, crus, frals, pr8ts-d 1'emploi, ayant fait 1’ objet d'un
épluchage, coupage, ou toute autre préparation touchant & 1’ inté-
grité du produit).

- cinguiéme gamme (produits végétaux pasteurisés, voire stérilisds
sous atmosphére modifiéde)

1- Bffets des conditions de culture des végétaux

Une enquéte oomparative a été réalisée afin de déterminer la
pollution de diverses salades (annexe I) dont certaines proviennent de
1/ agriculture biologigque,

la qualité de produite de 1'agricelture o utilisant pae de prodults chiniques de synthise,
dite *agriculturs biologique®, ne peut, sous quelgue foraylation que ¢o oit, Btre atbriduée
qu'aux produits agricoles tranformés ou on, répondant aex conditions ds produstion, do trams-
formation ot do commercislisation fixdes par les cabiers des charges homologués par arzétd
interminiatériel fart, H4, § 1T, L 411380 wodiflde par L. 30,12 1983)

la réglementation relative & 1'agriculture blologique n'a pav déElnl de sonditions de risultats
au alvoau du produit Eini {Glre. 10,3, 1988)

1.1 Le mniveau de pollution des salades biologiques &'accorde-t-il
avec ces textes 7 Pourquoi 7

1.2 Quelle que soit la provenance des légumes, Lla présence de-
nitrates est constante. On peut en trouver dans d' autres denrées alimen
taires, Lesquelles ? Pour guelles raisons ? Quels en s=ont les risquer
toxicologiques 7

2- Effets des conditions de fabrication et de commercialisation sur  les

Produits de quatxrieme gamme.

Les salades occupent la plus grosse part du marché des produits de
quatridme gamme dont la qualitéd est garantie par un guide de bLonne
pratiques qui définit :

- les conditions de fabrication et de distribution
- les contr@les microbiologlques 4 effectuer sur ANNEXE IZ
le produit f£ini,
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2.1 Quelles sont les incidences, sur les gualités organgleptiques st
hygiénigques de ces produits, des aifférentes opérations de fabrication
présentées sur le gchéma de 1’ annexe II ?

2.2 Quels smont les renseignements donnés par 1' interprétation des
résultatse

- de dénombrements de microorganismes adrobliea et de coliformes ?

- de la recherche des salmonelles ?
par référence aux critdres microbiolegiques figurant en annexe II

2.3 Les bactéries des genres Yersinia et Listeria apparalssent
spécifiquement dans le contrble microblologique de ce type de produits.
Pourquoi ?

3~ Valeur nutritionnelle

3.1 Btudier la valeur nutritionnelle des légumas frais c¢rus (pomme
de terre exolue) ' .

3.2 Drégenter sous forme de tableau, 1' incidence sur les consti-
tuants alimentaires des opérations de fabrication et des oconditions de
distribution des légumes de 23me, 32me, 4dme et Séme gamme.

4- Utilisation en collectivité

Les responsables de cuipines collsctives peuvent privilégier 1'utili-
sation de certaines gammes de produits.

Quels é&léments doivent-ils prendre en compte pour guider leur choix 7

BAREME
QUESTION 1 6 points
QUESTION 2 8 points
QUESTION 3 20 points
QUESTION 4 6 points
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ANNEX® 1

SALADES NOY BIOLOGIQUES
Polliant

Liew Lrli':u Organa aukre itrates TENEUR EN MITRATES
d'achat sroduction chlores peslicides "
- y Aucune salade ne dépasse le taux liaite de 4 000 mg/ky
- 16
Crlbara (M) | Lairet d'"'m;:smm ‘ageepbable’ par 1a Répression des fravdss.
Nimes (#) | Gerd - h b Nais attention : cette valeur llalte est hagée
Paris (M) | Seine-etMorae]  — - o ger un relsomnensnt ea teraeg de production ot noa de
Oridans (M) | Loirel lindane 0,000 | azisphosendibyl 950 santé ; elle est tout & fait {ncoapatible avee la
o8 *dose journa]iire admisaible” de nitrates préconiséa
Poris (5] Sarthe - - 1 080 Par 1 OMS {Orqanleation mondiale do La santd).
Patit (|  Orien!, — - 1170
:m” m e Gren - T On eatine oo effet qu'un adulte ne doit pas re-
rpigran (4] Pyr. rlea, - - sevole plut do 3,69 m da nitrates (N03) pac kg e
Orldons (M} | Lairet —  |dihiocarbomales | i 30 polds corporel et par jour : solt 220 mg par jour pour
s un poids de 68 Xg. Dans ces conditions, et compte tenu
Artos () Balgique - - 140 de 1z temeur naturelle en nitrates des salades, il est
Panis (M} | Seine-et-Mame — - {570 plus aormal da [ixer une linite do zéférence de 1 000
Pas M) Vol I Gite = Telaméirire 2730 ng de nitrates par kg pour ces ldgqumes.
0,008
Aras () Mord — - 10
Farly (M) Vol-de.Morne - - 1%
Poris {M} Régian Paris, ? - - R
ALADES BIOLOGIQUES ]
Paris (D) lot-a-Garonne | lindane 0,00 - 100
Crléans (D) | Malne-et-Laire - - 300
Aras (D) | 7 - - 0
Nimes (M} | Gord - — ™
Perpignan ()] Pyr.-Orieni. - - | 05
Poris (D} Seine-el-Marne - - (BF ]
Paris (M} Eusanne - - 140
Crldans (M) | Loiret - - - 150
Poris [M) Eure - - 1o
Codn-det Hewa d'wahis e e
™ coarerative biol LE] pleta gie Damthdnlllﬁw-
Pndmlupmdmo?w' 1=4pm::icd|hn“ 5 = moysne 0w gronde weloet’

Pailsanhy — Umiter sowhestebles o my/kg
— 21 mivates ; enwivon | 000 mog/kg pow ler solodes .

— petficides arganochlonds ou outrer pevsicdes
Vi en b : wnvion 0.005 apky
e non bia1 variabls mett de orre de 0.3 movhyg [soud monalide v fnuren ; phl

0'aprds (OB CHOISIR 254 - OCTORRE 1949
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TABLEAU SCHEMA FABRICATION ANNEXE II
V¢ gamme ———
MATIERES PREMIERES BRUTES

Racines el tubercules

Lavagc‘-'hrussage Pa.rag:'rnznuel
{eau chiorée 50 @ 100 ppm v
de ehlore actif} Lavage
w b
Pelage (abrasifs - couteaux) Coupe mécanique (couteaux)
hd hd
Parage manuel Lavage
(ébouttage - finition) eau chlarte réfrigérée {2°)
h

(50 4 100 ppm de chiore actil)
Triage w
b 4 Ringage et refroidissement rapide
Découpe en ¢ay claire réfrigérés
v {aspersion - immersion)
Teaitements aotioxydants
{pour pommes de terre et céler)
v

Ringage ezt refroidissement rapide

Conditionnement
{awnosphére contrdiée - modifiée)

v
Stockage + 4 °C !

h 4 Respect impérati{
Transport + 4 °C g de ta chaine

w 3
Distribution + 4 °C du froid

Ceoade des bonnes pratiques
hygiénigues concernant les
produits végétaux préts a
1' emploi dits de IV' gamme
approuvé le 1° Aolit 1968,

Détermination afl) (2} m (3} M (4)

Microorganisies adrables 3 3} *C/g!
— au stade 08 18 Proguotion (5} - 5 2 5100 5-10¢

- av slade de la consommalion pour les

5 5-107
Califormes cuthivani & 44.5 0070 e s [ 2 | 1w o
Sall lla dafls 25 g 5 ¢ Absence | Absance

(1) 1 : nombre d'umids composant I'échantitor.
(2) ¢ : nombra d'unitds de Fdchaniiion donnani des valsurs siluées enirg m ol M.

{3) m : creidre el que Jas rdsullary qui fui soni dgaux O sont idrds comma
Paout tame compie de ia id des ddnomtr i lo critdra asl aitecié d'un lacteur
O varanon ge + 172 intervaia loganthmique pour et rénlisds an mitaux solides,

ou d'unt factaur de varation de & 1 pour ceux an ailigux lguises.
{8) M : 3ol fimrie d'acceptabibitd au-deid duqual las rdsuitats e sont pas conformes, Les loMdrancas
lidas aux H fy ne $'apotiquent pas au saul M

[8) pour Ja persi, 8 crasson ¢l Ias herbes aramatiqued, m = 5, 12%g ot M = 5180

La vénlicalion, noiamment da l'absence de Yarsinia enlerocolllica sérotypes 0:3, 0: 8 et
0: 9 et de Listeria monocylogenes estsouhadable dans le cadre des examans migrobiolagi-
quas eltectués & linilativa du fabricant lors des autocontrolgs.
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SESSION 1993

Les produits de la péche

Les produits de la péche zont des aliments dont l’image est trés
contrastée., Alors que certains d’entr’eux symbolisent le jeldne dans la
religion chrétienne, d’autres sont consommés pour leur caractére festif.

Tous possadent de nombreuses qualités nutritionnelles.

1. VALEUR NUTRITIONNELLE {annexe 1)

1.1. Etudier la valeur nutritionnelle des poissons de mer.

1.2. Parmi las multiples intéréts des produits de la péche on doit
signaler lsur composition en acides gras. (documents 1 - 2 — 1)

1.2.1. Présenter les apports conseillés & 1la population
frangaise en acides gras essentiels pour les différents types de
consommateurs (nourrissons exclus).

. 1.2.2, Justifier ces apports conseillés en rappelant le rale
des A.G.E. :

1.2.3. Démontyer la spédcificité et Ll/importance des poissong
de mer dans la satisfaction des besoins en A.G.E.
En déduire les recommandations concernant la fréquence
de leur consommation.

2. HYGIENE

Les poissons sont des aliments particuligrement périssables,
Pourguoi ?

Leur gqualité sanitaire fait l’objet de contrédles cbligatolres au
moment des échanges commerciaux. Quels sont ces contréles 7

3. CONSOMMATION

Bien que la consommation par habitant progresse chague annde, 1la
France reste un pays de conscmmation moyenne malgré la longueur de sa
berdure maritime. Quels conseils ‘donneriez vous a un responsable de

collectivité d‘enfants pour augmenter cette consommation ?

4. UN ROUVEAU PRODUIT : LE SURIMI

Le surimi (vocable dforigine japcnaise) est une pate de poisson
obtenue par un hiachage de la chailr, suivi de trois essorages et lavages
successifs et une adjonction de sel.

Le surimi est une matiére premigre pouvant entrer dans la
composition de plats cuisinés et préparations diverses, telle une
imitation de chair de crabe présentée sous la forme de bAtonnets
aromatisés et colorés dont un exemple dfétiguetage est donné en annexe
2.

4.1 Justifier le rdle de chaque ingrédient.

4.2 Analyser l’dtiquetage et sa conformité a la réglementation.
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5. LES PLATS CUISINES PRESENTES SOUS VIDE

Nombreux sont les plats cuisinés a lfavance a base de produits de
la pache. '

5.1. On distingue deux types de plats cuisinés a ltavance présentés
sous vide
ceux emballés sous vide
ceux cuisinés sous vide

5.1.1. Quelles sont, d‘un point de wvue hygiénigque, les
différences essentielles entre ces deux méthodes ?

5.1.2. OQuels avantages présente la cuisson sous vide par
rapport 4 la cuisson traditionneile ?

5.2. Pparmi les bactéries ouvant &tre présentes dans une
préparation, certaines sont anaércbles strictes.
Définir ce terme at citer deux exemples de bactérie anaérobie
stricte.

5.3. Certaines bactéries anaérobies sporulent.

5.3.1. Présenter les propriétés particuligres conférées a une
bactérie par sa capacité de sporulation.

5.3.2. Préciser le danger due représentent les germes sporulés
anaérobles dans les préparations sous vide. Justifier les précautions 2
prendre de leur fabrication a leur utilisatien.

5.4. Durée de conservation des plats cuisinés présentés sous vide.
.. 5.4,1. Quelle est la réglementation qui reégit les plats
cuisinés présentés sous vide ?

5.4.2. Quelle est, en général, la date limite de consommation
{DLC) de ces plats cuisinés ?

5.4.3., Les services vétérinaires peuvent accorder certaines
dérogations. . :

Quelies peuvent—-étre alors ces D.L.C. et quels sont les
critares selon lesquels elles sont déclddes ? :

BAREME : sur 40 points.

Premiéra question : 15
Deuxiame guestion : 6
Troisiéme question : 4
gQuatriéme question : 6
Cinguiéme question : 2
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ANNEXE 1

DOCUMENT 1
———
Répartiiton des acldss gras
en pourcenitage des acides grae lotaux,
Acides grab Polzsons Crustacés Couulifages
Salurds 2095 20-25 3035
En particuller : : 7
palmitique, stéarique, myrist- %
que.
Mong-insatrés 2545 2030 1535
En partcutiar ;
cléiquae, palmitolélque.
Poly-insaturds 2545 4050,/ ’ 20.45
En particuller ;
C20: 8 n-3 {EPA),
C22: 6 a3 {BHA). ;
Tota! des acides
gras insaturés 85-7% 65-80 5055

DOCUMENT 2
COMROSITION DES ACIDES GAAS DANS DIVERS ALIMENTS ANIRLAUX
{ an % das acldox gras (pisux )
'( Polyinualurés
Lipides Monp- dot 1 =—tw= 1y § n-3
ALIMENTS tataux Saturds Induiyrds
Sarchin MRT 2 30 7 2 15
Hareng 18. 20 186 2 18
Chaval 2 18 169 15 T 8
Poulat 12 28 AL 21 1 3
Lapin 10 a8 A 2 w® 4
Byl 12 as . &4 12 12 1
Pore 5500 4 46 10 a- 2
Beaaut LF Rt §2 A5 3 2 1
Mouton 9428 63 29 ] 4 2
/
!
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DOCUMENT 3

. . Composition en certains acides gras de quelques praduits de la péche
p’aprés Souci-Fackmann-Kraut (en g. pour 100 g. de produit comestible)
P (3] M a 5 T s C T A L H M
L 4 A N Q H A A R N A u e}
E B Q [ L 0 U R u G N I 5
ALIMENTS T I u H E N M P I U G T L
A L E [¢] Qo E T I o] R E
N L B[ I N E L U E
A E 3 L s
U A E T
D u E
LIPIDES
TOTAUX 2,29|0,400(11,9{2,30|1,37|15,5/13,6 4,80|2,73)|24,5 1,10{1,20(1,34
CI]}ES GRAS
Linoléique 0,02!0,004(N.D.|0,05 0;05 0,26{0,44)|0,41(0,07|N.D. 0,03|0,010,08
Linolénique 0,03|0,002(N.D,|0,08]|0,0L[0,27(0,583]|0,1% N.D.|N.D.|0O,01|0,04;0,01
larachidonique |0,06|0,003(|N.D,(0,01|0,02 o,28|0,30(0,19(0,03|0,12 0,19(0,01;0,04
G20 : 3 n-3 fo,19({0,035(|0,69]|0,210,03(1,07}{0,70 0,21|0,16]0,26 0,17|0¢,04]0,1
c22 :+ § n-3 6,04/0,011|0,12|N.D.|0,07[0,18 0,43(0,07|0,08|0,37 0,08 |¥.D.|N.D.
c22 : 8 n-3 ¢,50|0,056|1,30|N,D.(|0,16)2,28]2,14 0,08(|0,43|0,56(0,08 0,01|0,10
N.D = non détermine
o PHEPARATION A BASE DE SURIMI
w J;no ATIBEE AU CRABE =~ - )
| = A CONSERVERENTRE 0 ET +39C Dy
-.G:mm-——. tl] “']'Is‘?E?m Bnm];;b é%pt 0E I‘lf‘tl 2.{.{]..'1 .-
e —— ADILISANTS 1% 420 - £ 450}, EAU, 3
o e —— .“ﬂlt JEUES, EXTHATS Mﬂjﬂsoﬁll.ﬂ T A ooRBEAE F
Go———— EIFS OF SOuA, SEL, 4 22013
o B0 GLT TR i }v
S i T N ! ANNEXE
. 155‘\ FABRIQUE LE <
o

INGREDIENTS :
surimi 50% (pulpe de lieu d’Alaska 91%, stabilisants :
E 420 - E 450} eau, amidon de blé, oeufs, axtraits naturels
et ‘aréme da crabe, protéines de soja, sel, sucres, paprika,
exhausteur de golt, glutamate.
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SESSION 1994

Les légumineuses

Les légumineuses constituent une vaste famille botanique qui inclut
ausesi bien les "légumes secs” ‘que les espgoes de culture industrielle
destinées a4 la production de tourteaux protéagineux ou d‘huile
alimentaire.

1 - QUALITES NUTRITIONNELLES
1.1. Les Protides

1.1.1. Présenter 1les criteres d’appréciation utilisés pour
déterminer la valeur gualitative des protéines alimentaires.

1.1.2. L’index Di Sco est un mode d’évaluation de la gualité
des protdines gui a été adopté par la FAGC et 1‘0MS en 1989. Cet index
est calculé & partir de 1‘indice chimique corrigé par la digestibilite
(coefficient d‘utilisation digestivq réelle de 1l‘aliment protidigque

gtudié. Grice aux documents annexes joints caleuler 1’index Di Sco pour
les lentilles, pois chiches et haricots blancs,

1.2. Les Lipides

Le soja et l’arachide sont deux léqumineuses qui fournissent
deux huiles alimentaires parmi les plus consommées dans le monde.
Analyser las résultats présentés en annexe au tableau 4 et montrer

1.3. Les Glucides

Les légumes secs ont pour caractéristique commune d’aveir un
index glycémique bas (Index glycémique voisgin de 30 pour les lentilles,
les haricots blancs). Quel est le sens et 1’/intérét de ce critare dans
l’alimentation du bien portant ?

Commenter la composition glucidique de 1la graine de haricot
blanc (Tableau 5).

1.4, Les Vitamines et Minéraux

Quel est 1’intérét nutritionnel des légumes secs en minéraux
et vitamines ?.
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2 - QUALITE MICROBIOLOGIQUE

2.1. Lactivité de l’eau des légumes secs est faible.
Quels est l’intérét de ce facteur dans 1la prévision du
développement des micro-organismes et la conservation des denrées ?

2.2. Quelles sont les conséquences d’une mauvalse conservation des
graines oléagineuses ? (milieu humide, température de 30°C a 35 c)

2.3. L'arrété du- 22 mars 1993 (J.0. du 30 mars 1993) prévoit le
dénombrement de Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus et la recherche de Salmonella dans les
produits végétaux cuits.

Justifier cette recherche.

3 — PLACE DANS L*ALIMENTATION

ta consommation des légumes secs a fortement diminué en France. On
peut également observer gue la réticence & 1/égard de la consommation de
ces aliments est plus forte chez les enfants et adolescents.

3.1. Justifier lfintérét d’encourager la conscmmation des
légumineuses pour les jeunes consommateurs.

3.2. Préciser les formes possibles dfutilisation (présentations
commerciales, préparations culinaires...)

BAREME
QUESTION 1 : 20 points
QUESTION 2 : 10 points
QUESTION 3 : 10 points
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TABLEAU 1
Composition en acides aminéds du IProfil-type" exprimé en mg d’acic

aminés/g de protéipes : agcepté par le comité d'expert de la FAO/OMS
1989 et correspondant aux besoins de 1‘adulte et de l’enfant sauf le
nour+isson.

oMo T ToN (ﬁg /;?IDES PROFIL-TYPE
Histidine 19
Isoleucine 28
Leucine 66
Lysine 58
Méthionine + Cystéine 25
Phénylalanine + Tyrosine 63
Thréonine 34
Tryptophane 11
Valine 35

TABLEAU 2

- —_— :
Ieneurs en acides aminés de graines séches de Légumineuse gxprimées &n
ma/g de protéines,

AMENES  mg/q be prochings) |LENFILLES| cRicms | miawcs’ | So%
Histidine 30 27 33 31
Isoleucine 50 57 70 19

Leucine 90 74 106 80

Lysine 80 69 as 66
Méthionine + Cystéine 18 22 16 29
Phénylalanine + Tyresine 95 82 111 81
Thréonine 47 35 54 43
Tryptophane 10 10 11 14
Valine 592 49 76 50

Composition des aliments : Sowuci et Co 1989/1990
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TABLEAU 3

Digestibilité rée)lle (coefficient dfutilisation digestive) des protéines
de quelgues légumineuses.

D.R, en %
POIS CHICHES 86
LENTILLES 82
FEVES 84
HARICOT BLANC 83

Médecine et Nutrition - XVIII Février 1982

TABLEAU 4
Composition en acides gras des huiles de soja et d’arachide -

EN % AC. GRAS TOTAUX | HUILE DE SOQJA | HUILE DfARACHIDE

ACIDES GRAS SATURES 15 21

A. G. MONOINSATURES 21 47

A. G. POLYINSATURES 64 32

| A. G, SERIE CMEGA 6 56 32
A. G, SERIE OMEGA 3 8 0,1
TABLEAU 5
Les Glugides dans la graine séche de Harjcot blan¢ (en g/100qg)
GLUCOSE traces
FRUCTOSE traces
SACCHAROSE 1,58
RAFFINOSE 0,39
STACHYOSE 3,10
AMIDON 46,20
PECTINES 3,10
CELLULOSE 6,10
FIBRES TOTALES . 17
FIBRES "SOLUBLES DANS L‘EAUM 8,7
FIBRES "INSOLUBLES DANS L‘EAU" 8,3

Table de composition des aliments - Souci et Co - 1989/1990
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TABLEAU 6

Apports minéraux et vitaminigues en mg pour 100 d de graine séche

BOTE HARICOTS
LENTILLES!| CHICHE BLANCS
50DIUM 4 27 2
POTASSTUM 810 580 1310
MAGNESTUM 772 108 132
CALCIUM 74 110 106
PHOSPHORE 412 T 428 429
FER 6,90 n.d. 6,1
CUIVRE 0,66 n.d. 0,8
ZINC 5 n.d. 2,8
SELENIUM 0,011 n.d. 0,022

POTd  THARTCOTS
LENTILLES| CHICHE | BLANCS
CAROTENE 0,10 0,18 0,40
VIT B1 0,43 0,48 0,46
VIT B2 0,26 0,18 0,16
VIT PP 2,20 1,8 2,10
VIT BS 1,36 1,3 0,98
VIT Bé 0,60 0,54 0,28
VIT B9 0,035 0,20 0,130
VIT ¢ n.d. 4 2,5
VIT E n.d, n.d. 0,21

Table de composition des aliments
Souci et Co - 1989/1990

Bibliographie :

Article Médecine et Nutrition XVIIT - Février 1982

Table de composition des aliments de Souci - Fachmann-Vraut 1989-1990
Cahiers Nutrition et Diététique, 1990

Science alimentaire de J. ADRIAN

Recueil de données sur la composition des aliments. CEIV
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SESSION 1995

Le_s fruits et leurs_dérivés

R e e e e e e e et

La consommation des fruits est en progression régulisre. Ils
peuvent étre consommés sans préparation et 17 industrie propose de
nombreux produits dérivés.

1 - LES FRUITS
1.1. Proposer une claseification des fruits.
1.2. Etudier la valeur nutritionnelle des fruits frais agueux.
1.3. Les fruits servent a la fabrication de boissons.

. 1.3.1. Présenter les différents €¥pe5 de boissoms mentionnant
le mot fruit et les caractéristigues esgentielies de leur composition.

1.3.2. Quelles peuvent é&tre les conséquences d‘une consommation

excessive de ces boissons par les enfants d’fge scolaire et les
adolescents ?

Pour introduire les fruits dans 1’alimentation diversifiée du
nourrisson, les industriels proposent une gamme tras variée de fruits
homogénéisés.

2.1. Analyser, & partir des deux exemples donnés en annexe 1,
1f&tiquetage et sa conformité avec la réglementation.

2.2. Discuter de l’intérét de ces mélanges de fruits homogénéisés.

3 - LES CONFITURES
Qu’‘elles soient familiales ou industrielles, leur préparation est
essentiellement & base de fruits frais et de sucre.

3.1, Le diagramme de SPENCER (annexe 2) décrit les conditions de la
gélification. Expliquer 1/importance relative des facteurs intervenant
dang la gélification.
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© 3.2, Des gélifiants sgont utilisés comme additifs par 1’industrie
agro-alimentaire dans la fabrication d‘aliments divers.
Préciser les principaux types de gélifiants et leur origine.

3.3. Comment modifier la composition dfune confiture pour cobtenir un
produit dit "allégé" ? Evaluer l’intérét de ces produits,

3.4, Les confitures ont une aw (activité de l1’eau) de 0,800 & 0,750.
Celle des fruits frais varie entre 0,980 et 0,991.

3.4.1. Donner le sens de l‘expression "aw"

3.4.2., Expliquer la baisse de ce paramétre et son importance
dans la conservation des confitures.

3.5, Les moisissures sont capables de se développer sur les
confitures ainsi qu’a la surface d’aliments aussi différents que les
agrumes, et autres végétaux frais, les céréales en grain, le lait
concentré gucré, les fromages... : :

3.5.1. Préciser la place des moisimsures dans la classification
des étres vivants.

3.5.2. Quelles sont les caractéristiqgues des moisissures qui
expliquent leur capacité & résister et croitre dans des conditions
hostiles ?

3.5.3, Présenter les conséquences négatives du développement
des moisissures sur les fruits et certains de leurs dérivés.

BAREME DE NOTATION

PARTIE 1 : 20 points
PARTIE 2 : 06 points
PARTIE 3 : 14 points
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ANNEXE 2

dans "Introduction & la biochimie et la technologie des aliments."
Volume 1 CHEFTEL

Régions d'existence du gal
pour trois tengurs en pectine

d'aprde G, SPENCER, J. Phys. Chem. 1833, 33, 1487

Limite de selubility du sucre

Tk\\\__ 0.5 ¥

Q.5C /& | de pecline

Bn sucre

1 *le

Teneur

Aciditd

Les courbes limitent les régions d’existence du gel pour trois
teneurs différentes en pectine.

A droite et au dessus de chaque courbe, le gel est possible,

A gauche et au dessous de chague courbe le gel ne peut exister,
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EPREUVE DE BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES
DE LA DIETETIQUE

SESSION 1989

Bases physiopathologiques de la diététique
des cirrhoses _du foie

1°) {20 points)
1.1 Décrire la vascularisation du foie et 1'organisation du lcbule hépatique.
1.2 PRappeler le rble du foie dans la détoxication de 1'organisme,
1.3 Exposer briévement Te métabolisme de 1'alcool et préciser les conséquences
biochimiques et physiologiques d'un excés de consommation d'alcool,

2°} {26 points}
2.1 Définir la cirrhose du foie ; préciser ses étiologies et ses conséguences
sur es plans clinique et paraclinique en fonction du stade d'évolution.
2.2 Présenter succinctement le trajtement, et préciser les bases de la dié-
tétique aux divers stades de Tla c¢irrhose du foie, y compris ses compli-
cations.

3°} (14 points)

Mve B. 45 ans, présentant une cirrhose d'origine éthyligue est hospitali-
sée & la suite d'une rupture de varices oesophagiennes,
{taille ! 1,65 m ; Poids & 1'entrée 48 kg).
Aprés trois semaines d'hospitalisation, tout risque immédiat d'hémorragies
est dcarté,
Cette malade a repris 2 kg. Les tests pratiqués mentrent que la tolérance
parfaite aux proteines est de 60 g par 24 heures,
Sa sortie en maison de convalescence est envisagée sous 48 heures.
Le médecin a prescrit une ration & 9,2 MJ,
3,1 Justifier et calculer cette ration.
3,2 Préciser et Justifier Je cheix des aliments & consommer ; indiquer
les conseils pratiques & danner & cette patiente,
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SESSION 1990

Bases ghysiopathologigues de la diététique:
résectign étendue du gréle

1 - PHYSIOLOGIE (20 points)

1,1 Présenter, de fagon schématicgue, l' anatomie et 1’ histologie de
1/ intestin gréle.

1,2 Préciser l‘absorption des nutriments aux différents niveaux de
cet organe.

1,3 Décrire le mécanisme de formation et le cycle entérohépatique
des sels biliaires (les équations des réactions chimiques ne sont pas

demandées).
Indiquer leg rGles des gels biliaires.

2 - PATHOLQGIE (20 points}

3.1 D&finir les réssctions étendues du gréle ; préciser les causss
principales et les conséquences de ce type d‘ intervention.

2.2 Indiguer les examens paracliniques permettant de surveiller le
malade aprés l'interventiocn, 4 court terme et & long terme

3- DIETETIQUE (20 points)

Monsieur D, 37 ans, 1 m 76, 70 kg est hospitalisé en urgemnce a
1a suite @' un accident ayant entrainé des lésions apdominales., Les
explorations paracliniques ont montré une atteinte grave de 1" iléon
la bilan bioclogique est normal, L' équipe chirurgicale d&écide de
pratiguer une résection iléale de 2 m environ.

31 Quelles sont les pringipes de réalimentation applicable & un
tel cas.

3,2 L/évolution de 17 état du patient ayant ét8 favorable, 1‘alimen-
tation orale exclusive est demandée par l' équipe médicale.
Monsieur D p&se alors 65 kg.

Présentez, pour la premidre semaine 4’ alimentation orale
exclusive, les caractéristiques du régime : apports nutritionnels,
cholx des aliments, progresgion au COUrs de cette semalne

3.3 Calculer la ration applicable & Monsisur D 4 la fin de la
premidre semalne ar alimentation orale exclusive.
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SESSION 1991

Bases physiopathologiques de Pinsuffisance rénale chronigue

Monsieur B, dgé de 30 ans, présentant une glomérulonéphrite chronique
hypertensive en rapport aves uns glomérulondphrite extra-membraneuse décou-
verte A4 1/fAge de 20 ane, est hospitalisd dans un servige de néphrologle
pour céphalées, asthénie, anorexie, discrets ocedimes des wmembres infé-

rieurs en fin de journde, prurit 4iffus et crampea nocturnes des membres
inférieurs,

I/ interrogatcire révéle que depuis plusieurs mois, Monsieur B,

. a
arrété tout trajitement et n’ accepte pas les gcontraintes didtétiques.

A l'entrée dans le service le bilan clinique est le suivant

Taille : 1,72 m

Polds : 67 kg

T. A, en position ocouchée et debout 170 / 100 nm de Hg
Le sujet est apyrétique

L' ausgultation cardiague et pulmonaire est normale, tous les pouls
périphérigues sont pergus.
I1 n'y a ni hépatomégalie ni splénomégalia

La diurdse est de 1,600 1./24 heures.

Le bilan biologique pratiqué le jour de 1‘entrde dans le service a conduit
aux résultats guivants :

Paramdtres Résultats du bilan Valeurs normales
Créatininémie 450 pmol.1-1 45 4 160 pmol,1-1
Clairance de la : 1 N
ordatinine 0,40 mi, &5~ 1 1,2 4 2,4 ml,e- L
Glyoémie 5,5 mmol,l~ 4,5 & 6,1 mmol.l—1
Natrémie 139 mmol.l- 135 & 150 mmol. 1 -
Kallémie 4,5 mmol, 1l 3,5a5 mmol.l—1
Réserve alcaline 24 mmol. 1- 1 24 4 27 mmol.l- 1
Calcémie 2,03 mmol, 1s 2,25 4 2,75 mmol.i—
Phosphorémia 2,1 mmol.l-—1 0,8 d 1,3 mmol,1l-
Uricémie 454 umol.}— 120 & 400 umol.&—
Erythrocytes 2,9 T, &— 4,2 8 5,7 Tl
Leucocytas 76 1- 4 3 10 G, 1-
Hb 9,8 g / 1001ml ou L
6,2 mmol, L~ 8 4 11 mmel, 1-
ve 34 (1' heure) 2 -4 mm (1° heurs)
68 mm 1 (2° heure) 7 mm (2" heurs)
Sidérémie 8 umol.l- 1 12 4 30 umol.l-—1
Cholestérol total 6,25 mmol,l- 4,6 & 6 mmol. -
Triglycérides 2. 38 mm?l.l— 0,6 41,7 mmTl.l—
Protidémie 66 g, 1-" sans anomalie 65 a 7% qg.1-
électrophorétigue.
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Paramétres Résultats du bilan Valeurs normales
Natriurdse 105 mmol/ 24 heures 120 4 220 mmol/24 h
Kaliurése 56 mmol/ 24 heures 35 & 100 mmol/24 h
Chlorurie : 102 mmol/ 24 heures 120 & 250 mmol/24 h
Protéinurie ¢ 0,10 g / 24 heures < 0,10 g/24 h
Caleiurie 4,35 mmol/ 24 heures 2,5 8 10 mmol/24 h
Uricosurie 0,8 mmol / 24 heures t,5 4 4,5 mmol/24 h
Phosphaturie 20 wmol/ 24 heures .20 4 60 mmol/24 h

D' autres examens ont été demandés par le médecin :

Fond d' peil, B.C.G., exploration digestive avec fibroscopie,
vitesse de conduction nerveuse et électromyogramme des membres inférieurs,

Au traitement médicamenteux suivant, instauré & 1’ entrée :
TENORMINE (ATENOLOL}, LASILIX (FURQSEMIDE), CARBONATE DE CALCIUM, DEDROGYL
(CALCIFERIOL), FUMAFER (FUMARATE FERREUX), est assocld un régime apportant
0 g de protéines par jour.

Question 1 (20 points)

1.1 Présenter un schéma annoté du néphron et de sa vascularisation

1.2 Exposer le réle du néphron dang le métabolisme de 1’/ eau et des
élactrolytes suivants : Na+, K+, Cl-.

1.3 Préolser le rdle endocrine du rein.

Question 2 (20 points)

2,1 Analyser et commenter les résultate du bilan biologique en
mettant en relation les paramdtres significatife et le dys fonctionnement
rénal. '

.2 Indiguer 1tintérdt des examens paracliniques supplémentaires

2
£a.

demand

2.3 Indigquer quels sont les signes clinigues et blologiques qui
permettent dfadapter le traitement de 1¢insuffisance rénale chronigue au
gtade ultime de son évolution, ’

2.4 Préciser les avantages et lee lnconvénients des di fférentes
méthodes de 1'é&puration extra-rénale.

QUESTION 3 (20 points)

3.1 Préciser et justifier le régime prescrit & Monsieur B. (aspeots
quantitatifs et gqualitatifs et choix des aliments adaptés)

=

3,2 Justifier les changements apportés & ce régime lorsque le malade
sera traité par hémodialyse périodique.
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SESSION 1992

Bases physiopathologiques du_diabéte

JérBme, &Agé de 9 ans, est hospitalisé pour susploion de diabite
insulincdépendant. Depuis dix semaines Jérdme a maigri et présenta un
syndrdme polyuro-polydipsique. Il mesure 1,25 m {- 1 D8) et pése 20 kg
(- 2 DS) (Déviations Standards d' aprés les courbes des Docteurs Semps et
Pédron).

JérSme est le plus jeune enfant de ia famille et aucun deg quatre fréres
et soeurs, n'est diabétique. Aucun antécédent particulier n‘ est signalé.
La dernidre maladie d‘ enfance de Jéxdme, les oreillaons, & ou lieu il v a
quatre mois.

Ls premier bilan sanguin réalisé donne ces valeurs :

Normes
Gluccsa 25 mmol, 1-1
Uréde 3,7 amol. 1-1 =
Créatinine - " 535 pmol 11 |c125 pmor i-1
Hydrogénocarbonatesg 20 mmwol. 1-1 {24 & 27 mmol. 1-1
pH 7,40 -
Chlozures 103 mmel. 1-1 | 97 & 108 mmor. 1-1
Sodium 132 mmol. -1 [138 3 150 mmol, 1-1
Potassium 5,2 mmol., 1-1 3,5 4 5 mmol. 1-1
Hémoglobine glyquée 15 & 3,5 4 6,5 %
Peptide ¢ 0,7 ng.m1-1 1,2 8 2,4 ng.om1-!

Question 1 : (20 points)

1.1 Donner la définition d' une hormone, puis pPréciser les modalités
de séorétion de 1'insuline & partir de son précurseur,

1.2 Montrer leg rdles spéoifiques de l’insuline dans le maintien de
1' égquilibre hydro—électrolytique et glucidique, en vous kasant
sur les analyses biologiques de Jéréme

1.3 Quelle peut &tre 1"implication 4’ une maladie virale comme les
oreillons dans l'apparition d'un diabéte juvénile °
Quel mécanisme immunitaire peut &tre &voqué 7
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Queation 2 + (20 podlnte)

-~

2.1 Queiles. sont les complications du diabdte & envisager chez
JérBme au cours de son adolescence, d long terme ?

2,2 Quels sont les bilans & pratiguex pour apprécier 1! évolution de
la maladie ?

2.3 Quelles sont les modalités du traitement médicamenteux et de sa
guryeillance ?
Comment est adapté 1‘insulinothérapie en fonoction des
différents contrbles effactuds par le patient ?

Question 3 : (20 pointa)

Le traitement de JérBme est le sulvant

- 4 7 heures une injection &' insuline ordinaire (2U) et 4’ insuline
gemi-lente (%U).

- 4 19 heures une injection ar insuline ordinailre (4U) et dr insuline
demi-lente (4U},

- une ration & 7 MJ/jour apportant 225 ¢ de glucides.

ta répartition conseillée des glucides est la suivante :

- 17 % au petit déjeuner

. 9 % & la collation de 10 heures
- 31 % au déjeunser

- 9 % & la collation de 16 heures
- 34 % au diner.

3.1 Justifier et préciser :

- les appdrts gutritionnels guantitatifs et gqualitatifs
souhaitables pour Jéxbme,

- la ration.
3.2 Quels sont les conseils disdtétiques a donner & JérBme et & sa

mére (femme au foyer), en vue du retour de 1!enfant dans sa
famille ?
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SESSION 1993

Bases_physiopathologiques de [a diététique de la Qan'créatite
chronigue nécessitant une duodénopancréatectomie céphalique

Monsieur B, magon, 48 ans, 60 kg, 1L m 76 est hospitalisé le 2.4,93
our amaigrissement progressif, douleurs épigastiques depuis 10 jours et
lctére depuls 24 heures, sans fiavre.

Sa consommation gquotidiemne d’alccol est de 2 verres de vin par
rapas et neuf bouteilles de biére de 33 cl.

4 l'examen clinigque on trouve un ictére cutando-mugueux et 1l1a
notion de douleurs diurnes et nocturnes de la région épigastique et de
1rhypochondre droit, irradiant dans le dos, calmées par l’'antéflexion.

Le bilan biolegique est donné en annexe. Une radicgraphie de
l’abdomen sans préparation et une échographie abdominale sont
effectudes. Cette derniare réavadle une dilatation de la voie blliaire
principale et une formation liquidienne pseudo-kystique de la téte du
pancréas.

Le diagnostic de pancréatite chronique est posé.
Malgré un traitement bien conduit, le patient ast opéré le 10 mai
1993 du fait que 1’icteére ne rdgresse pas et gue les douleurs
persistent.
, L’intervention consiste en une duodéno-pancréatectomie céphalique
(qui enléve l’antre gastrique, le cadre ducdénal et la téte du pancréas)
assoclée a une cholécystectomie et une vagotomie tronculaire.

La continuité digestive est rétablie par wune anastomose
gastro-jéjunale.

Les drainages billaires et pancréatiques sont assurés par une
double anastomose sur une anse jéjunale montée. )

Monsieur B, a alors pour traitement :

-. insuline RAPITARD (semi-lente) 2 injections par 24 heures a
doses faibles. ¢Ce traitement destiné a compléter la sécrétion
pancréatique n’implique pas de mesures diététigues particuliares.

~, enzymes pancréatiques gastroprotégées, 6 gélules par jour.

19) ON.

1. Physiologie :(20 points)

Le duodénum est un segment important du tractus digestif.

1.1 Le situer et décrire ses rapports avec les glandes annexes du
tube digestif,

1.2 Expliquer 1‘importance du ducdénum dans les sécrétions et la
meotricité du tube digestif.

1.3 Etudler les étapes de la digestion dans le duodénum.
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2. Pathologie :(20 points)

2.1 Commenter le bilan blologigque donné en annexe.
sur gquels arguments biologigues et radiologigues peut-on
&voquer une pancréatite chronique chez M. B ?

2.2 Quelles sont les conséguences prévigibles a moyen terme de
1’intervention pratiquée 7

3. Dlététique appliquée & M, B. en post-opératoire :{20 points)

Tnitialement, l’alimentation est assurde. par voie parentérale puis
le relals est pris par une alimentation entérale (par sonde
naso-jéjunale a faible débit continu).

iralimentation entdrale commence le 5&me jour. aprés 1’intervention
et dure 4 jours pendant lesquels Monsieur B. recoit, un, un et demi,
deux et enfin trois flacons du meélange pour nutrition entérale totale
(flacons de 500 ml apportant chacun 2,092 MJ, normoéquilibré a 15% de
protéines, 30% de llpides et 5% de glucides., Le 7&me Jour
post-opératoire commence lralimentation per os.

Le premier jour, celle-ci apporte 2,2 MJ, le deuxiéme jour 4,7 MJ,
puls elle est augmentée de 1 MJ anviron chague jour jusqu’a la sortie de
Monsleur B. gui a lieu le l5&éme jour apras 1‘opération.

3.1. Présenter, sous forme de schéma, la planification de la
réalimentation de Monsieur B. entre le jour Jo (celui de 1’intervention)
et le 15&me Jjour en mettant en évidence 1les différentes formes
d7administratich et 1’évclution énergétique.

1.2 Indiquer les caractéristiques auxquelles doit répondre le
mélange pour nutrition entérale totale, prét a 1l’emploi, utilisable pour
la réalimentation de Monsieur D.

34.3. Calculer la ration du jour précédant la sortie de ce patient
et préciser le menu de ce jour.

ANNEXE BILAN BIOLOGIQUE DE MONSIEUR B.

Valeurs Mr B. Valeurs normales
Azotémie 5,5 mmol.1l " 2,5-7 mmol.l"!
Créatinindmie .00 mmol.l * 62-124 mmol.l”*
Glycémie 12 mmol.l™ ' 3,9-5,8 mmol.l™’
Sodium
chlore Valeurs
Potassium normales
Bicarbonates
Albuminémie 31 g.17?* 35-45 g.1™*
Protidémie totale 58 g.l™* 63-80 g.17"
amylasémie 200 O.1°* <100 U.1°*
Lipasémlie 540 U.17? <190 U.17?
TGO (ASAT) 58 U.1°* < 43 U.1°*
TGP (ALAT) 15 7.1°* < 25 ULl
Phosphatases alcalines 150 Ur.1l°*t <110 U.1°*
Gamma GT 200 U.1°* < 76 U,17*
Bilirubine totale 102 mmol.1"*t < 17 mmol.17?
Bilirubine non conjugude 46 mmol.l "’ < 10 mmol.l"*

Taux de prothrombine 60%
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SESSION 1994

Bases physiopathologiques de la diététique de 'obésité

4 = PHYSIOLOGIE (20 points)
Le tissu adipeux.

Longtenps considéré comme un tissu inerte, le tissu adipeux est en fait
métaboliquement tras actif. Principalement orienté vers le métabolisme
des triacylglycérols, il constitue le réservoir énergétique le plus
important.

1.1. La synthése des triacylglycérols dans l?adipocyte se fait 4
partir d’acides gras et de glycérol-3-phosphate.

1.1.1. Préciser les origines des acides gras utilisés et 1le
mécanisne d’approvisionnement de 1a cellule adipeuse,

. 1.1.2. Le glycérol-3-phosphate provient essentiellement du
glucocse,

Nommer et schématiser la voie nétabolique qui permet 1a
synth&se du glycérol~3-phosphate.

1.1.3. L'insuline est 1'hormene du stockage des
triacylglycérols.
’ Justifier cette affirmation en expliquant 1’action da
cette hormone sur le tissu adipeux.

l.2. Le tissu adipeux contréle 1le poocl circulant des A.G.N.E.
(acides gras non estérifids) grice a la régulation de la dégradation des
triacylglycérols ou lipolyse.

1.2.1. Ecrire la réaction de la lipolyse et donner le nom de
1’enzyme qui catalyse la réaction,

1.2.2. Quelles sont les hormones qui stimulent la lipolyse ?
Comment agissent-elles sutr la cellule adipeuse ?

2 = PATHOLOGIE (20 peints)

2.1. Indiguer les moyens utilisés en pratique pour apprécier
l'importance de 1’obésite et pour distinguer 1‘ohésits gynoide de
l’cbésité andreide.

2.2. Enumérer les complications les plus fréquentes de 1'ohésité et
praciser les facteurs qui conditionnent le pronostic.

2.3, Préciser, en cas de grossesse, les conséquence de 1’obésité
pour la mdre et pour l’enfant.
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3 - DIETETIQUE {20 points)

Madame N. Agée de 28 ans, mariée, sans activité professionnelle, mére de
deux gargons, désirant un troisiéme enfant, doit, sur les conseils de
son gynécologue, consulter un spécialiste des maladies métaboligques et
de la nutrition compte tenu de son embonpolint. Taille 1,70 m, poids
92 kg.

la lettre adressée par le gynécologue au spécialiste précise

- que Madame N. en dehors de son surpoids, ne présente aucune autre
pathologie ni signes fonctionnels particuliers sauf une dyspnée lors
d’efforts modérés, en relation avec lfexcés pondéral, limitant son
activité physique qul n’a Jamais été trés importante., Madame M. n‘a
jamais fait de sport et ses lolsirs favoris sont la talévision et 1la
cuisine.

- que la patiente dont le poids & 20 ans était de 65 kg, pesait
75 kg &4 24 ans, un an aprés sa premidre grossesse. La prise de poids a
été de 16 kg au cours de la premiére grossesse et de 20 kg au cours de
la deuxiéme.

- que les enfants qui pesaient a la naissance respectivement
3,200 kg et 4,500 kg, ont &té allaités au sein pendant trois mois,
qu’ils sont en parfalte santé et que leur courbe staturo-pondérale est
normale ;

- que Madame N. a des antécédents familiaux d’obésité gynoide :

* sa mére, Agée de 50 ans, qui a eu trois enfants, présente
une ohészité gynoide, une HTA modérée apparue aprés sa menopause,
survenue il y a deux ans. De plus elle souffre d’une coxarthrose depuls
10 ans . :
* @a grand-mére maternelle é&tait obgse, elle est décédée & 65
ans d’un cancer du cdlon droit ;

* ses deux soeurs Aagées de 24 et 30 ans sont atteintes
d’obésité gynoide.

~ gue Madame N. appartient & une famille de "gros mangeurs" et
qu’elle a conservé les habitudes alimentaires familiales acguises
pendant son enfance et son adolescence.

Les résultats du bilan biologigque de Madame N. pratiqué il y a une
semaine, joints & la lettre, sont les suivants : )
- Vitesse de sédimentation globulaire (V3G) normale,

- hémogramme normal,

glycémie normale,

azotémie normale,

créatininémie normale,

cholestérolémie : 6,5 mmol/1,

triglycéridémie : 2 mmol/1,

HpL-cholestérol légarement abaissé,

LDL- cholestérol un peu augmenté,

- lipoprotéines a (Lpa) concentration normale.

| 2 O T 4

Le médecin spécialiste, apreés avoir pratiqué un examen clinique et
déterning le type et le degré d’ohésité, a coneclu a4 une obésité gynolide
trés importante nécessitant un traitement amaigrissant., Il conseille,
avant d’envisager une nouvelle grossesse, une perte de oids progressive
dfenviront 25 kg en un an et confie Madame N. & l'équipe diététigque en
vue de la mise en place de ce régime ambulatoire.
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L/interrogatoire alimentaire a pernis

- drestimer 1’apport énergdtique gquotidien & 12,5 MJ, non compris ia
consommation d’environ 60 g d’éthancl sous forme de vin de table,

- de faire préciser par Madame N. le nombre de prises alimentaires
(3 repas et deux collations & 10 heures et & 16 heures) et la nature des
aliments consommés régulidrement charcuterie, viandes rouges en sauce,
féculents, fromages, pain et pitisseries au beurre.

En conséquence, la prescription médicale fizxe l’apport énergétique total
a4 8 MI/jour.

3.1. Analyser le cas de Madame N. et calculer 1la ration proposée.

3.2. Indiquer la structure du document qui sera remis & Madame N.,
lui précisant les conseils d’'hygisdne de vie at de diététique, sachant
que les revenus de la famille sont de l’crdre de 11 000 francs/ mois,

3.3, Préciser les principaux points des conseils en diététiQue
rédigés & 1/intention de Madame N.
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SESSION 1995

Bases physiopathologiques de la diététique des
dyslipoprotéinémies :

Madame C. 43 ans, professeur de collége, est hospitalisée le 10
septembre 1995 & la suite de 1apparition récente d’un xanthélasma.

Elle mesure 1 m 60 et pése 53 kg.

L’/interrogatoire de cette patiente, qui n‘est pas tabagigue, ne met
pas en évidence d’atteinte des artéres coronaires, cérébrales et des
membres inférieurs.

L’étude des antécédents révéle le décés du grand-pére & 51 ans et
du pére 4 62 ans, suite dans les deux cas, a un infarctus du myocarde.

Les conclusions de 1‘examen clinique sont les sulvantes :
* Présence de deux dépits extra-vasculaires de cholestérol :
. arc cornéen bilatéral, circulaire, dfune blancheur
porcelainée.,
. xanthélasma & l’angle interne des paupiéres.
. absence de xanthomes cutanés et de xanthomes tendineux.
* absence de troubles cardio-vasculaires :
_ tenmion artérielle : 130/80 mm de Hg symétrique aux deuz
membres supérieurs.
. artéres périphériques palpables.

. auscultation des différents territoires (carcotidien, sus-
claviere, aortique, sus et sous ombilical, ilio-fémoral) normale.

. absence de souffle systolique, de sténose athéromateuse.
. examen clinigque des autres appareils : satisfaisant.
Le bilan métabolique est le suivant
- sérum & jeun : claix
- cholestérol total : 9,9 mmol.L™ (VN = 3,8 a 6,5 mmol.L™)
1,3 a4 1,9 mmol.L™)

1

— HDL - cholestérol : 2,09 mmel.L™" (VN

~ triglycérides : 0,62 nmol.L™ (VN = 0,4 &4 1,5 mmol.L™)
- lipides totaux : 10,2 g.L™* (VN =548 g.L™)
- électrophorase des lipoprotéines = augmentation des

béta-lipoprotéines

- uvicémie : 327 ymol.L™
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L’hyperglycémie provoguée par voie orale, ainsi que les
explorations endocriniennes et en particulier thyroidiennes, sont
normales.

1. BIOCHIMIE {20 points)
1.1 Que signifie le terme “HDL - cholestércl" ?
1.2 Quel est 1'intérét de son dosage dans le sérum 7
1.3 Préciser le rdle des béta-lipoprotéines,

1.4 Indigquer la composition des béta-lipoprotéines et le rHle de
leur fraction protéigque.

1.5 Décrire briavement le catabolisme des béta-lipoprotéines,

2.PATHOLDGIE (20 points)

2.1 Définir les hyperlipoprotéinémies et indiguer leurs causes ot
leurs conséquences possibles.

2.2 Plusieurs classifications des hyperlipoprotéinémies sont

admises.Citer les critéres utilisés pour les établir et proposer l‘une
de ces classifications,

3, DIETETIQUE (20 points)

L’interrcgatoire alimentaire n’a pas revédlé d’erreurs manifestes,
Les apports spontanés sont estimés a 8,4 MJ/jour.

Le médecin souhalte pour Madame C. une alimentation apportant le
méme apport énergétique mais contrélé en lipides (30-& 33% de 1’apport
énergétigue total) et un apport en cholestérnl inférieur ou égal a
300 my.

3.1 Justifier le régime prescrit par le médecin.
3.2 Calculer la ration de cette patiente.

3.3 Proposer le choix dee aliments autorisés et disponibles a
1’hépital au mois de septembre.

3.4 Elaborer les menus de Madame C. pour 2 jours consécutifs
de cette période et vérifier pour une journée l’apport en cholestércl.

Documents joints - Table de composition des aliments.

- Teneur en cholestérol de différents aliments
(Annexe 1).
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EPREUVE D’ECONOMIE ET GESTION

SESSION 1989

Le sujet comporte 4 parties pouvant étre traitées de maniére indépendante,

La Société Chimique du Midi {5.C.M.) est spécialisée dans la
fabrication de peintures et de vernis. E11e emploie 800 personnes et
joutt d'une excellente notoriété fondée tant sur la qualité de ses pro-
duits que sur celle de sa politique sociale, Le comite d'entreprise béns-
ficie de ce fait d'une considération toute particuliére et d'un financement
largement supérieur au minimum Tégal. Ces ressources font 1'objet d'une
utilisation tras dynamigue, le comité d'entreprise se montrant trés efficace
dans la gestion du restaurant d'entreprise dont la structure matérielle a
été financée par la S.C,M.

En rappelant les rdles et droits du comité d'entreprise, montrez
que cette institution peut participer trés activement au développement
d'une entreprise,

Il

Compte tenu des modalités de gestion du restaurant, le personngl

de 1'usine ne paie que le colt des denrées incorporées dans les repas
-qu'il consomme. Les autres frais sont pris en charge par le comite d'entre-

prise. Afin de fluidifier 1e passage aux caisses, le gestionnaire désire
mettre en place un systéme de tickets. Pour en maximiser 1'efficacite, i1
sounhaite gque chague ticket correspondant 2 un repas garde la méme valeur
pour toute 1'annde. Ainsi faudrait-il connaTtre au début de chaque année
te colit moyen prévisionnel du repas pour 1'apnée & venir afin de pouvoir
P'utiliser comme prix du ticket,

Afin de rendre possible la connaissance de ce codt i1 vous est deman-
d¢ 3 1'aide des statistiques ¢itées en annexe I :
1) De caleuler le coflt moyen pour chaque année,
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2) Uniquement pour 1'année 1988 ;
a} de tracer 1a courbe chronologique des codts
b} de caleuler Tes totaux mobiles mensuels {tranches de 12 mois
finissant en 1988) et d'en tracer la courbe.
c} de commenter ces deux graphigues.
3) A partir des totaux mobiles et en utilisant une méthode simple
de votre choix :
a) Montrez comment réaliser des prévisions pour 1089.
b) déterminez un colt prévisionnel pour janvier 1989.
¢) expTiquez comment {lfaudra s'y prendre pour calculer
le colt moyen prévisionnel de 1989,

I11

Une partie du processus de production fonctionne en continu et
1'entreprise cherche a se rapprocher d'une orgénisation idéale consistant
3 ne jamais e stepper. En effet, faire redémarrer un tel processus et lui
faire retrouver un rendement normal est une opération longue et colteuse,
De récents efforts ont permis de ramener le nombre d'interruptions a deux
dans 1'année, Le chef de cuisine's'gst ainsi trouvé confronté au souci d'or-
ganiser des repas pour une équipe de dix personnes, seules autorisées a tra-
vailler les samedis et dimanches. Le principe de plats cuisinés & 1'avance
avec une conservation réfrigéree a été adopté. Les plats étant conditionnes
dans des barquettes en plastique jetables,les ouvriers se chargent eux-mémes
de les réchauffer a 1'aide de fours & micro-ondes. Ce probléme semblait appa-
remment vésolu moyennant des investissements relativement raisonnables et com-
prenant les fours et une cellule de refroidissement.

Pourtant le gestionnaire constate avec inquidtude que le personnel
de cuisine manifeste une certaine nonchalance lors de 1'élaboration de ces
plats,

11 vous fait part de son inquidtude et souhaite votre intervention.
Plus précisemment 11 vous demande de vous appuyer sur Je texte cité en annexe
1 pour rédiger une nate rappelant au personnel de cuisine les points essentiels
de la réglementation pour une Tiaison froide avec consommation différde du type
évoqué ci-dessus. Tl jnsiste particulidrement sur deux aspects de cette communica-
tion = son contenu doit étre clair et précis et se Timiter & 1'essentiel

relevant du domaine d'intervention de ce personnel
- e ton doit inciter davantage & la responsabilisation qu la
culpabilisation.
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Devant 1'obligation de faire face & un développement important
de son marché, la 5.C.M, démarre le 14 ayril 1990 une nouvelle unité de
fabrication & 200 métres i peine des lTocaux actuels. L'effectif de la so-
cigté connaitra une augmentation attefgnant progressivement 20 % de son ni-
veau actuel,

Soucieuse de préserver la qualité de la rastauration, la direction
s'est rapidement rendue 3 1'évidence que la structure actuelle re pouvait
sérieusement faire face & un tel accroissament de la demande de repas.

La décision a donc été prise de construire un nouveau complexe cuisine-
restaurant-bar, sur des terrains appartenant & 1'entreprise. Les travaux sont
&n cours et & la date du 20 aocdt 1989, les fondations &tant achevées, la phasa
de mise en place de la structure des bdtiments a démarré,

On vous demande, 2 1'aide dy détail de 1a programnation des travaux
cité en annexe [II

1) de déterminer par une méthode de votre choix (a présenter
sur la copie) la durée totale des travaux,

2) de déterminer 4 quel stade en seront les travaux lors du
Tancement de 1a nouvelle unitd de fabrication.

ANREXE |

Colts moyens en denrées / repas / mois {en francs)

Années tots J F M A M J Jt A 5 0 N b
1986 16 15 14 |13 17 |10 9 ta 12 13 | t5 {19
1987 17 18 15 | 12 10 11 {10 12 13 13 |16 |20
1988 15 19 16 |13 12 12 1 14 15 |16 |22

ANNEXE 11

ARRETE DU 26 JUIN 1974

riglementant los conditions d'hygléne selotives & la
préparation, lo conservotion, la disiribution o la
vente dea pluts cuitinés & lovoncs,
(Fournal offéiciel du 19 jultlet 1074}
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CAEEREYE 11T

Pragrammation des travaux

e NATURE DES  TRAVAUX R
CESSAIRE
A Terrassements - Fondations — 10
B Mise en place structure - fagades A 60
c Menuiseries B 20
] Etancheité - platreria A 20
E Cleisons - serrurerie B 20
F Alimentation électrique A k1]
G Courant - Téldphone F 15
H Plomberie. - Sanitaire B 40
I Traitement des eaux H 10
J fau chaude, chauffage-ventilation H 50
K Carrelage J 0
L Eclairage - finitions menuiserie X 30
M Peintures extérieures P 15
i} Peintures intérieures K 30
0 Revétements de sols N 10
[ Vitrarie 20
Q Branchements d 10
R Aménagement, Equipement de cuisine 0 30
5 Bar et salle de restaurant 4 20
T Chambres froides et annexes il 15
u Locaux administratifs et de service 0 15

(1) 1a durée ‘est estimée en nombre de jours.Le chantier n'est jamais arrété.
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SESSION 1990

" it

Le centre le Chitaignier accueille des personnes autonomes du
troisiéne dge, Il assure 1'hébergement 2t la restauration compléte de tous ses
" membres ", une centaine en rout. Chaque " membre dispose d'un studio avee son
mobilier personnel et demeure libre de prendre ses repas ou non y compris le
petit déjeuner 3 condition de prévenir la veille au soir le secrétariat,

Le centre a été &difié avec 1'accord de la municipalitd pour s'a-
dresser 4 une population aux ressources modestes ou moyennes. La gestion du centre
est confide en totalité 3 une sccidté anonyme ' CESTSERVICES " qui, contractualle—
ment, est chargée du fonctiomnement ainsi que des dépenses d'aménagement et d'entre-
tien. Le terrain et les locaux du centre sont la propriété de la conmune qui les
met 4 disposition de la sociédté " gestservices pour un loyer raisomnable.

Le personnel du centre ‘se compose actuellement de :

Un Directeur
- Une secrétaire .
- Un chef cuisinier
- Un aide cuisinier
= Six personnes de sarvice pour 1l'hébergement
= Un économe chargé en plus des petites réparations
= Quatre personnes de service en cuisine et salle
Le directeur de centre fait appel & vos services dang le but
- d'assurer un " suivi " des " membras " par une activité de conseils
- d'élaborer les menus avec le cuisinier
- de veillar au respect des régles d'hygigne
- d'améliorer la gestion du centre tout en veillant & la satisfaction das
" membres ",

PREMIERE PARTIE :

Un des premiers scucis du directeur du centre est de pratiquer uvne politique
de " juste prix" pour chaque prestation de service, En matidre de restauration, le
centre facture 3 ses " membres " :

25 F pour chaque repas
10 F pour un petit déjeuner

Le Directeur n'est pas slr de la rdalité de ceg tarifs et, & ce jour,
aucune organisation administrative ne permet un calcul précis,

TRAVAIL A FAIRE 1

= Du compte de résultat pour 1989 (ANNEXE 1)
—~ Du tableau de répartition des autres charges par activicé (ANNEXE 2)

= Du tableau de répartition par Fonction des autres charges de restau=-
ration (ANNEXE 3)

=~ Du mode de vépartition des autres charges dans les colits (ANNEXE 4)
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INFORMATIONS COMPLEMENTAIRES @

Il a été servi au cours de l'année :

43 BOD repas
21 900 petits déjeuners
Le stock final de denrdes pour les repas s'élave & : 32 990

Le stock fimal de denrées pour les petits déjeuners slélave a : 1 460

Caleuler pour le petit déjeuner ainsi que pour le repas 3.

1°) Le coiit d'achat des denrées alimentaires.

2°) Le colit de production (déterminer la consommation de denrées alimentaires néces-—
gaires aux petits déjeuners et aux repas en reconstituant dans un tableau les

mouvements (en masse) de l'année).
3°} Le coiit de revient global et unitaire.

4°) Quelles conclusions tirez-vous des résultats obtenus ?

ANNEXE 1

COMPTE RESULTAT DE LA SOCIETE - GESTSERVICES- AU 31/12/1989
FHIE I T I IE I I IE I T IE T T R J A6 I IS TR KRR

*ACHATS DE DENREES  * *PRODUITS ® *
#POUR LES REPAS % 405150,00 *HEBERGEMENTS * 24060000,00 »
*UARTATIONS STOCKS % -15690,00 #REPAS * 1095000,00 *
#*ACHATS DE DENREES * «PETITS DEJEUNERS  # 219000,00 *
#POUR LES PETITS DEJ.*  87600,00 * » *
*VARIATIONS STOCKS +#  -960,00 » * *
*AUTRES ACHATS ®  B22800,00 * * ®
*AUTRES CH.EXTERNES » 636700,00 * * *
*IMPOTS *  62280,00 * * *
*CH.OF PERSONNEL * 1656000,00 » * *
#CH . FINANCTERES *  16200,00 * ® *
#DOT . AMORTISSEMENTS #  BA4000,00 * * *
* #* * * #*
*RESULTAT * 160920,00 # » *
* » * »* *
* I 60
* * 3714000,00 * * 3714000,00 *

**********************************************ﬂ**********************
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ANNEXE 2

TABLEAU DE REPARTITION DES AUTRES CUARGES PAR ACTIVITE
FIFEH NIRRT IR HICT I AN TN IR RN

* AUTRES CHARGES * RESTAURATION # HEBERGEMENT #
FR RTINS A NI I I I K 03
*AUTRES ACHATS (énergies...) #* 207600,00 = 416200,00 «
*AUTRES CHARGES EXTERNES * 127140,00 = 50B5606,00 *
*IMPOTS * 31140,00 = 31140,00 »
*CHARGES DE PERSONNEL * B76000,00 # 780000,00 *
*CHARGER FINANCIERES * 10860,00 * 5400,00 »
*AMORTISSEMENTS * 56000,00 # 28000,00 *
»* * * *
* LRI 2R S22 LT R v
* * * ’ *
* * 1308680,00 * 1768300,00 »
* * * »*
*

*************************************************************ii

ANNEXE 3
REPARTITION PAR FONCTIONS DES AUTRES CHARGES DE RESTAURATION

Bl b e S S L e T A
* AUTRES CHARGES *APPROVISION- * PRODUCTION # prsTRIBUTION *
* * -NEMENT * * . *
FRIE A TN TN KNI IIE IR IR NI IR I I I I I I M52 6166 2

*AUTRES ACHATS (énergies...)*  31140,00 *  166080,00 * 10380,00 *»
*AUTRES CHARGES EXTERNES  *  19000.00 *  95460.00 * 12680,00 *
*IMPOTS *  {0380,60 *  {03A0,00 *  10380.00 *
*CHARGES DE PERSONNEL *  1TE700,00 *  426600,00 *  272700.00 *
*CHARGES FINANCIERES * 1080,00 * 7560,00 * 2160,00 »
#*AMORTISSEMENTS * §600,00 *  39200,00 *  11200,00 »
k] #* * k.3 *
»* *******************************************
* * + * *
* *  243900,00 *  745260,00 *  319500,00 +
* #* » » *
»*

***************************************************************N******

ANNEXE 4

— Les autres charges dapprovisiornement seront réparties proportionnellement au
montant des achacs de dencées alimentaires. (Les achats effectués pour L'héberge—
ment seront ndgligés),

= Les autres charges de production Beront réparties proportionnellement au nombre
. N ) : R
d'heures consacrées 3 la fabrication ek aux services des repas et petits déjeuners,
& savoir : ’
— 500 Heures pour la préparation et le service des petits déjeuners
- 13 300 Heures pour la préparation et le servics des repas

- Les autres charges de distribution seraont réparties proportionnellement au nombre
total de repas et petits déjeuners servis.
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DEUATEME PARTIE :

Aucune procédure n'existe actuellement pour effectuer avec une précision
satisfaisante les caleuls de cofits, {Le magasinier par exemple ne tient les stocks
qu'en quantité).

La dimension de la collectivité ne permet pas par ailleurs de mettre en
place un systéme trop lourd, donc trop collteux par rapport i l'utilité qu'il proecu-
rerait,

Le Directeur souhaite simplement connaltre pour chaque jour, le coit
d'achat dirvect des denrdes alimentaires utilisées :
- Pour les repas

- Pour les petits déjeuners

TRAVAIL A FAIRE :

Présenter schématiquement 1'organisation i mettre en place pour atteindre
cet objectif.

Il sera précisé les personnes concernées par cette organisation et leurs
attributions (y comprias le didtéticien qui exercera 4 teups partiel).

3i des documents doivent &tre tenus, leur contenu essentiel devra dtre
précisé {La présentation du document n'est pas demandée}.

TROISIEME PARTIE

Le Directeur considére que le nombre actuel de repas (et petits déjeuners)
servis est insuffisant.

Aprés quelques recherches, vous reconstituez 1'évolution suivante :

%********************************************************************%*

* * * * * * #*
* ANNHEES * 108E * 1986 * 1987 % 1988 % 1989 *
» »* * * * * *
*****%*******************************************************&*********
* #* * * * * *
*NOME. DE REPAS* (2050 * 59860 + 56940 + B1100 * 43800  =*
¥* * * * * * ¥
***********************************************************************
* #+ * * * * *
*NOMB.DE P.DEJ.# 25550 # 24820 * 24090 % 23360 % 21900 =
* * * * » * *
***********:"“‘n==E"%#%%:::::%:::“““*KK:““%%:::“"%::“"“::“"“:n“““zﬁ****

PREMIER TRAVAIL A FAIRE :

Traduite sous forme d'indices base 100 en 1985, 1'évolution du nombre de repas servis
(arrondir 3 1'entier le plus proche).

Que constatez-vous ?
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DEUXIEME TRAVAIL A FAIRE ':

Les rdsultats obtenus précédemment suggdrent une analyse des causes du phénomdne cons-
tacé,

Vous envisagez de precéder i une enquite, Au cours d'un entretien avec le Diracteur,

qui approuve votre démarche, vous &tes rapidement en accord sur deux thimes de
recherche

- La perception du cadre

~ La qualité des repas
Le Directeu;,appelé 3 une autre tdche, vous charge de terminer le tvavail, A cette
fin :

1°} Trouver quatre autres thémes de recherche

2°) Rédiger un petit questionnaire destind aux membres du centre (maximum
10 questions) permettant de cerner les causes du phénoméne et 1'attente des utllisabeurs

QUATRIEME PARTIE :

Le dépouillement du questionmajre traduit une forte insatisfaction A
1Tégard :

- du cadre de la salle

- de 1la prestation du cuisinier sur le plan technique et humain

Aprks plusieurs entretiens avec le cuisinier et compte tenu de.sa person-
nalicé, le Dirscteur envisage de procéder 4 son licenciement.

Cette décision suppose par ailleurs le recrutement d'un nouveau cuisinier,
Le Directeur décide de vous associer 3 cetta démarche avec L'cbjectif d'éviter que
se renouvelle 1'expdrience précédente, défavorable 2 Lous.

Le candidat devra done avoir un profil lui donnant un maximum de chances
d'adaptation dans le poste.

TRAVATIL A FAIRE :

A l'aide de vos connaissances rappelez les principales ragles et formalités
4 respecter en matidre de licenciement d'un salarié qui n'est pas représentant du
personnel ou syndical,

CINQUIEME PARTIE :

Le service de restauration est actuellement utilisé par 60 % des membres
de la collectivitd,

Il a été décidd :

~ de réaménager intégralement la salle 4 manger

- d'smbaucher un nouveau cuisinier

Le directeur pense ainsi supprimer les deux principales causes de mécon-
tentement des membres de la collectivité. Cependant, le probléme de la tarification
n'est pas i cet instant rdsoly, Dans cette cptique, il a été dressé un compte de
résultat de la restauratiom, selon le critdre de la variabilité des charges (Annexe 5),
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ANNEXE 5

*****************#***************************************************

*ACHATS DENREES REPAS  * 389460 #VENTES DE REPAS * 1095000 =

#ACHATS DENREES P.DEJ. * 86640 *VENTES DE P.DEJ. * 219000 *
* * » »* *
*AUTRES CHARGES : * * * *
* * #* * *
* VARJABLEZ * 76780 * * *
* * * * *
* FIXES ®* 1232900 % * *
* * * * *
* *® * % *
* * #PERTE * 470780 #
* Kmmmm i m e * Bmmm *
* * E * *
* % 1764700 * * 1734780 *

*********************************************************************

TRAVAIL, A FAIRE :

1°) Calculer le seuil de rentabilité.

2°) Quel taux de fréquentation {actuellement 60 %) faudrait-il retrouver pour que
1'activité restauration ne dégage ni bénéfice, ni pexte ?

Ce taux est-il raisomnablement envisageable ? Si mon, quelles golutions proposez-
vous 7
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SESSION 1991

L'hépital "Saint Jean* est un établissement privé, implanté dans la banlieue
de Marsefile. I1 compte actuellement 200 1its. Le service alimentaire fait 1'objet,
depuis le mois de Mars, d'un certain nombre de remaniements, En effet, son organi-
sation vient d'étre confide & la diététicienne chef de 1'hopital. C'est dans le
cadre de cette réorganisation qu'elle vous demande votre aide en matigre de GESTIQN.
LES PARTIES SONT TOTALEMENT INDEPENDANTES.

lére PARTIE : REORGANISATION DU SERVICE DES APPROVISIONNEMENTS
Jusqu'a présent, la gestion des stocks otait sujette & un certain laisser-

aller :
- d'une part, les "fiches" de stocks étaient de simples feuilles accrochees

aux étagéres et sur lesquelles.le magasinier portait les entrées en quantités et en
valeur et les sorties en quantités i d'ol la difficulté de calculer exactement
Te colt des repas,

- d'autre part, et pour certaines denrées (farine, sucre,, .} soit on était
en rupture de stock, soit le stock &tait trop important, immobilisant ainsi des saim-

mes d'argent qu'on aurait pu mieyx utiliser, Chargée de réorganiser je service, vous
effectuerez Tes travaux suivants :

Ter TRAVAIL : Etablir le modéle d'une fiche de stock

2éme TRAVAIL : Afin d'informer le magasinier de la facon dont vous voulez
que soient tenues les fiches de stock, vous remplirez 1a fiche de stack que vous
avez concieet relative & la denrée M, pour le mois d'Avril, en valorisant les sor-
ties par la méthode du coiit unitaire meyen pendéré aprés chague entrde. On donne Jes
mouvements de 1z denrée M pour le mois d'Avii]

En stock 01.04 ................. 50 Kg pour une valeur de 750,00 F.
06.04 Sortie .......... 40 kg
10,04 Entrée .......... 30 kg a 16,20 lg kg
15.04 Sortie ........., 20 kg
20.04 Entrée ,...,.... .30 kg pour 474 F

23.04 Entrée .......... 35 kg pour 549,85 F
24.04 Sertie ..,..,.... B0 kg
28,04 Sortie ,......... 10 kg
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jéme TRAVAIL

Pour certaines denrées, vous avez décidé df adopter une gestion
rationnelle des approvisionnements permettant une prévision des commandes,
ainsi, par exemple, pour La FARINE, denrée pour laquelle vous lancez
immédiatement le processus de prévision

vous avez remargué d'aprés les documents qui vous ont &té fournis

- que la consommation annuelle de farine est de 48 000 F et gque
cette consommation est réqulidre suxr l/année ;

- gue le coilt de passation @4’ une commande est de 60 F et gue le
taux de possession du stock est de § % de la valeur du stock
noyen ;

- gque le colt 4’ achat du kilogramme de farine est de 4 F

Déterminez la cadence optimale dr approvisionnement, le lot économi-
que (en gquantités et en wvaleur),
Que pensez-vous de la fiabilité de ce moddle de gestion de stock ?

IIdme PARTIE : CHOIX DY UN FOURNI SSEUR

11 apparalt urgent 4’ acquérir pour le service, 10 BACS permettant de
préparer, congeler, Adébarasser et servir les aliments. Ces bacs seraient
en ACIER INOXYDABLE et correspondralent & la GASTRONORME GN 1/6 (178 X 182
mim) .
ier TRAVAIL : Rédigez la lettre dar appel d' offra destinée a &tre envoyée

aux fournisseurs.

2ame TRAVAIL : Vous recevez peu aprés les conditlons de vente des
fournigseurs sollicités. Quel fournisgeur choisirez vous
si votre critire de choix est le prix 7 (ANNEXE I}
On présentera les comparaisons a' offre sous forme de tableau.
jame TRAVAIL : Votre choix étant falt, présentez les obiigations gui veont

naitre pour les parties lors de la c¢onclusion de ce
contrat de vente.

IlTéme PARTIE : BUDGET D' ALIMENTATI ON

La Direction de 1! Etablissement a proposé & la Diététicienne
chef, une enveloppe budgétaire de 100,00 F par jour et paxr rationnaire
Cette somme doit couvir la totalité des dépenses de nourriture d&'un
rationnaire (2 repas principaux plus un petit déjeuner), La Didtéticienne
¢hef devant donner rapidement une réponse 34 la Direction, elle vous
demande de lul dire si cette dotation est suffisante dans le cadre de

1’ équilibre budgétaire du service.
ler TRAVAIL

Vous avez réuni quelques‘informations relatives au mois ar Avril et
qui sont les suivantes
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- Stock de denrées au 01.04 ... it iei e e, .. 1300000 F
- Achats de denrées du mois d'Avril ........ e vie. 236,000 F
- Stock de denréas au 30,04 .......... e ebeisreraaiaaes . 116.000 F

- Achats consommés et non stockés du mois d Avreil L.o.... BDL00D F
(1égumes, fruits,.,.)

"Frais de service” : 10 F par personne pour 3 repas par jour
Nombre de rationnaires : 200
Tous les rationnaires ont pris 3 repas par jour tous les jours du mois
d'Avril (30 jours).
Calculez :
1% le colt total des repas servis pendant ie mois d'Avril, sans tenir
compte des frais dits "Frais de service",
2° le codt d'un repas principal et le colt d'un petit déjeuner sachant
gue le colt total des petits déjeuners absorbe e 1/5 du coot total des repas
caleulé précédemment.
3° Je colit par rationnaire et par jour des 3 repas, en tenant compte cette
fois des "Frais de service".

2eme TRAVAIL

Yous avez calculé que les charges fixes du centre s'éléeveraient 3 8 800 F
par jour,

t° En vous servant des résuTtats obtenus dans la question préceédente, vous
indiquerez & la Diététicienne Chef pourquei elle ne doit pas accepter la dotaticn
budgétaire de 100,00 F par jour et par rationnaire. Combien devrait-ii y avoir de
rationnaires pour qu'une telle dotation puisse &tre acceptée 7

27 Quelles solutions peut proposer la Diététicienne jors de sa prochaine
entrevue avec 1a Direction ?
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CONDITIONS DE VENTE DES FOURNISSEURS SOLLICITES

/FOURNTSSEUR CALHETTE /
Quantite P.UH.T.
commandée (en francs)
R&f, GN 1/6 1a 10 160
2117. 8 plus de 10 145

Réception 15 jours aprés la commahde. France de p

ort et d'emballage.

Franco de port et d'emballage
Remise 10 2 sur 1'ensemble de la commande.

/FOURNTSSEUR JAUME 7

RéF. GN 1/6 231 C5

L'unité H.T. ...,
Emballage ...

e 170,00 F
80,00 F {forfait)

JFOURRTSSEUR PERRIN 7
Ref. GN 1/6 A. 117.
Prix unitaire H.T. 167,00 F
Délai de livraison ; de suite
Port ¢ gratuit
Emballage . 50 F (forfait)
/FUOURNTSSEUR_BONY /
Reéf. GN 1/6. 207 G.
(uantite
commandée P.UH.T.
1a6b. 165
6a il 155
12 a 17 145
17 et plus 140
Délai de Tlivraison 10 jours

Remise de 5% sur le prix Hors Taxe, avant forfait emballage, si
1a commande est supérieure & 5 unités,

/YOURNTSSEUR_ELRE 7

RéF. GN 1/6 A4
PULHLT

Délaifdé livraison :
Port et emballage

vessne . 140,00 F
Courant Mai
30 F (forfait)
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SESSION 1992

Projet de création d’une entreprise

Mademciselle Nicole M. est une jeune femme titulaire du BTS Diécétique.
Depuis c<ing ans, elle travaille au service "Qualité" d’'une grande firme agre-
alimentaire, Son désir d'indépendance, la volonté de valoriser ses compétences et
de sortir d'un cadre contraignant, font qu'elle envisage de créer sa propre
entreprise ! un commerce de distribution de produilts diététiques, naturels et
bicloglques. Avec upe progression de 15 & 20 % depuis six ans, ces produits sont
sortis du domaine confidentiel et, selon les perspectives du CREDOC : “les annédas
futures seront marquées par la récenciliation du plaisir et de la sante™.

Décidée & se lancer dans 1'élaboration du projet de création,
Mademoiselle Nicole M, sollicite votre collaboration pour 1'étude financidre et

juridique.

lera Partie
ETDDE FINANCIERE DU PROJET

Pour réaliser 1'4tude financiére duy projet, Mlle HNicole M. vous fournit les
renseignements suivants @

Elle dispose d'une épargne de 400,000 Frs et empruntera 100,000 Frs sur
trols ans au raux effectif global annuel de 14,25 % { cet emprunt serait
rembourseé par mensualités constantes de 3430 Frs chacune.

Elle a en vue un local de 40 m2, bien situé et adapté a 1'activice

envisagée ; elle ferait l'acquisition du droit auw bail (*) pour 200.000 Frs et,
en payant comptant :

~ d'un stock de marchandises : 150.000 Frs
- de matériel de bureau et de matériel informatique : 80.000 Frs
- de mobilier et agencements divers : 50.000 Frs

GCe qul ne seralt pas dépenséd resterait sur un compte bancaire ouvert & la BNP.

lére Question : Présentez le bilan d'ouverture (bilan de déparc}

Elle a ensuite établi un relevé des charges fixes menselles en
envisageant chaque fois 1l'hypothése la plus haute

- loyers et charges locatives T 10 1o [ O
~ assurances L TR T T T R 1500 F
- Erails postaux et CELlEphone. .euervrosernananssss 1000 F
i - T Y 3000 F
— ARLTEE Charges fIXBS. ... .ivvavncanrrvrnrarnnres 6000 F

(*) Clest un droit d'entrée versé au locataire précedent ; il représente un
élément du patrimoine dont la valeur est liée & la clientale.
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A ces charges, et considérées aussi comme fixes, s'ajoukent :

- 1a mensuwalité de remboursement de 1'emprunt
- la rémunération de Mlle Nicole M. en qualité
d'exploitante : 15.000 F par mols

Quant au prix de vente des produits, il gerait obtenu en multipliant par
1,8 le coilt d'achat de ces prodults.

2éme guestion :

A partir des données fournies :

a) Déterminez le chiffre d'affaires pour 100 F de marchandises achetées.
b) Déterminez la marge sur coiit variable (qui sera ici nommée : marge COm-

merciale) puis le taux de marge sur colit variable (qul sera nommé

taux de marque)
¢} Déterminez le sewil de rentabilicé mensuel (arrondir au frauc pras)

Une &tude da marché réallisée au niveau national montre qu'un tel
commerce, Ssous cettalnes conditions qui seraient réunies dans le cas d'espeéce,
peut espérer 40 clients par jour ¢

- 20 % des clients dépenseralent entre 60 F et 90 F par jour
_ 50 ¥ des clients dépenseraient entre 90 F et 110 F par jour

Mlle Hicole M. cuvrirait som magasin 6 jours par semalne.

3eme Questiom !

Déterminez le chiffre d'affaires prévisionnel anensuel (on prendra le mois
de 4 semaines)
Deux mols aprés le début de 1'exploitation, il fandra se réapprovisionner

en marchandises. La commande sera pasaée un mois aprés le début de 1'sxploitatidn.
La livralson aura lieu au début du troisiéme mois d'expkoitatiom. Le paiement

g'effectuera ainsi ¢

- 50 % du montant & la livraison
- 50 % le mois suivant la livraisen

Chaque commande seralt d'un moncant de 52,000 Frs.

42me Questlon @

Présentez Le budget de tréseorerile pour les six premlers mois d'exploitation.

S&me Question !
Etablir pour le premler semestre d'exploitation le compte de résultat
prévisionnel. Conclure sur la rentabilité du projet.
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2dme Partie

ETUDE JURIDIQUE DU PROJET

Mlle HNicole H. vous demande conseil sur la forme juridique de sa future
entreprise. Vous lul expliguez qu'il Ffaut opter bour une structure juridigue
adaptée a l'entreprise et aux préoccupations de son dirigeant. Aprés une
discussicn avec Mlle Nicole M, vous avez écarté la soclété en nonm collectif, la
sociétéd ancnyme et les autres formes particuliéres de structures Juridiques,

I1 reste & cholsir entre :

~ l'entreprise individuells
- la S.A.R.L. (Société 4 Responsabilite Limitée)
- 1'E.U.R.L. (Entreprise Unipersonnelle a Responsabilité Limitée)

lére Question !

Pour présenter a Mlle HNicole M. les trois structures, vous avez dresseé

un tableau des caractéristiques essentielles de ceg structures. Complérez ce
tableau.

2éme Question :
Mlle Nicole M. vous indique ses préoccupations essentiellas :

- Avoir une trés large autcnomie de décision
- Mettre A l'abri son patrimoine personnel

Enfin, elle vous signale que ses parents seraient préts A parciciper 4
1'apport initial pour créer l'entreprise,

Quelle serait la structure juridique que vous conseilleriez i Mlle Nicole M. 7

Jéme Question @

Pout en terminer avec l'étude Juridique, Il vous reste A éclairer Mlle
Nicole M. sur le CONTRAT DE FRANCHISE. Elle connalt le nom des principales
enseignes (%) mais ignore tcut de cette forme de distributilon.

a) Donnez & Mlle WNicole M, une définition du contrat de franchise.

b) Indiquez a Mlle HNicole M. lea principaux avantages et inconvénients
du franchisage pour le franchisé.

(*) Les principales enseignes figurent en annexe.
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TABLEAU A COMPLETER : & rendre avec l4 copie

GARACTERI STIQUES ESSENTIELLES DES STRUGTURES JURIDIQUES ENV

LSAGEABLES

STRUCTURES
JURLDIQUES

ENTREPRISE
INDIVIDUELLE

E.U.R.L

5.A.R.L

Zapital minimum

Nombre
d'associés

Responsabilité
(du dirigeant ou
des associés)

Qui dirige
1'entreprise
(pouvoir de
gestion)

Qui décide ?
(pouvolr de
décision)

Statut soclal
du dirigeant
(salarié, vraval
lleur indépen-—

dant, ...)

Principaux

avantages

Principaux
inconvénlents
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LES PRIRCTPALES ENSEIGNES EN FRANCHISE

DANS L'ACTIVITE ENVISAGEE PAR NICOLE M.

Principales ensaignes en franchise :

1 % | H
ﬁ zom_:mg.m cA Surface _
Annéea s gicbal Droit . Popuiation CA
. franchisés - . X de .
Enseigne de TTC d'entrée | Redavance invesussements | mimimaie annuel
. en France vente . . -
création 1886 [ {enF) {habitanis) | (enf)
au (MF) {enm?) i
01/01/87 |
i
{Centre
diététique 1972 25 20 50 000 334 du 45 150000 T7€ 12000 mw.o%ﬁMoo
Marcorel CAHT
Dame 1,5% du 1500000
Nature 1984 4 22 55000 CAHT 40 200000 HT 20000 T
. i [
therbierde | oo, 60 soogp | ¢ sur 35 180 000 HT 40000 | 706000
rovenca achat HT
. Forfartarre I
Magasin de [ 750000
la Nature 1979 37 7 30000 | delogoF 45 100000 TTC 30000 TTC
mansyel
Point .
Nature 1980 83 80 &80 voo 395 du 40 150 00U NT 23000 700000
, CA HT HT
Symbiose 1985 s 1 s} ] 40 150000 HT 30000 800000
TTC
]
Touland | 1982 3 50000 [s%duca| 30 secoooTTC | so000 | 109999
La vie 16500G0
Claire 1945 250 350 50000 a 40 200000 TTC 25000 e
1
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SESSION 1993

La S.E.R.C. (Société Européenne de Restauration Collective) posséde
deux types d’activités.

L’une consiste & gérer des restaurants d’entreprise, l’autrea a
produire dans des cuisines centrales des plats distribués ensuite dans
differentes collectivités.

L'une de ces cuisines est implantée a Lyon oi elle délivre en
moyenne 10 000 repas par jour.

vous y effectuez actuellement un stage de deux mois faisant partie
de votre programme d‘intégration dans la filiare des futurs gérants de
restaurants d’entreprise.

PARTIE I
La production reposae sur 1futilisation de fiches techniques dont la
présentation actuelle n’est pas jugée satisfaisante par la direction.
Seules en effet y figurent les denrées nécessaires pour la confection

des plats. Ces derniéres sont précisées en masse brute pour permettre un

calcul rapide des besoins.
La direction souhaite pouveir disposer d'une fiche technigque
combinant d‘une part les rdéles dévolus dans l7industrie a la
ot & la séquenge gpérationpelle et faisant

nomenclature du
apparaitre dfautre part les apports nutritionnels par portion afin de
permettre un contréle diététique.

A cet égard on vous demande :
A - De proposer une nouvelle fiche technique ; pour cela :
1) Expliquez les termes soulignés.

2} Procédez en deux dtapes pour réaliser la fiche technique dun
navarin aux pommes en utilisant l’annexe 1 :

a) déterminez les guantités brutes de viande et pomme de terre
devant figurer sur la fiche technique établie pour 8 couverts.

b) proposez le dessin de cette fiche technicque et remplissez
la.
B - D’exploiter les données standards de la fiche technique en utilisant

1’annexe 3 et en répondant aux questions suivantes :

. 1) Présentez une fiche de cofdt direct standard (prévisionnel ou
préétabli) pour les seules denrées et pour B couverts.

2} calculez ce méme colt pour une portion.

; 3) Dans un tableau comparez, €n vous basant sur la production du
5 /9 /93 :

- le codt réel des denrées utilisdes.
- le colt prévisionnel.

Faites apparaitre les écarts.par postes de denrées.
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4) Analysez les écarts vrelatifs a 1a viande, l’huile et 1les
carottes.

a) en calculant des sous-écarts sur quantite et colt,
b} en suggérant des causes possibles,

C - DPe denner votre avis :

1) Quant aux avantages qu’cffre l’utilisation d’une fiche technique
en restauration.

2) Quant a d’autres indicationsg gue l’on pourrait utilement y faire
figurer,

PARTIE 11

L’établissement occupe un effectif suffisant pour Jjustifier
l'existence de délégués du personnel.

Précisez pour cette institution de représentation du personnel :

- ses conditions d’existence

- gon réle et ses attributions
~ ses moyens

- sa composition

PARTIE III
Dans un souci de rentabilité, la S.E.R.C. souhalite introduire dans
sa production la technique du sous-vide.

Le directeur technique hésite entre deux équipements :
- un équipement X

- un équipement Y } acquis au comptant au dédbut de 1984

et vwvous demande de 1lfaider & faire un <choix entre c¢es deux
investissements

Vous dispgsez des informations suivantes ;

1 - Caractéristiques des 2 équipements :

Equipement X Eguipement ¥
Prix d/acguisition 480 000 F 540 000 F
Durée d’utilisation 5 ans 5 ans
Systéme d’amortissement pratiqué Linéaire Linéaire

2 = chiffre d’affaires supplémentaire par an
{estimé en fin de période)
- équipement X : 850 000 F
- égquipement ¥ : 900 000 F pour les 2 prem;é;es années
960 000 F pour les 3 sulvantes.

3 = Charges supplémentaires annuelles (sauf amortissement) estimées en
fin de période :

- équipement X : 640 000 F

- équipement ¥ : 720 000 F

4 - Il sera tenu compte de 1’'impét sur les sociétés aux taux de 34 %
TRAVAIL A FAIRE :

A - Remplir le tableau donnée en Annhexe 4 )

B - A l’aide de l‘annexe 5 actualiser les capacités d’autofinancement au

taux de 10 % et indiguer en conclusion gquel est 1l’investissement le plus
rentable.

Epreuvé d’'Economie et gestion Page 101



MM&L

Denrées de bage pour g8 gouyerts (masses brutes)

- épaule d4’agneau (mouton) coupée en morceaux.

La masse nette prévue est de 0,160 kg de wviande par portion ; la masse
brute qui figurera sur la fiche technique est a déterminer.

- pignons : 0,200 kg

- farine : 0,060 kg

- concentré de tomates : 0,040 kg

~ ail : 4 gousses (compter 5 g par gousse)
- carottes : 0,200 kg

- huile : 0,08 1

- bouguet garni : 1 (unité)

Garniture
- petits oignons : 0,250 kg

- pommes de terre : masse brute a déterminer sachant gqu’une masse
nette de 0,150 kg par assiette est souhaitée. Le chiffre sera arrondl 2
1a centaine de grammes la plus proche.

Agsaisonnement
Fipiti - sel fin P.M
- persil : 0 020 kg - poivre P.M
ach salisa - gsucre P.M

1. Mettre an place le poste de travail (5 minutes)

2, Vérifier et parer la viande (5 minutes)

3. Préparer la garniture aromatique (10 minutes)

4. Marquer le navarin en cuisson (15 minutes)

5. Préparer la garniture (25 minutes)

6, Décanter le navarin et terminer sa cuisson (5 minutes)
7. Vérifier et terminer (5 minutes)

8. Dresser le navarin aux pommee (5 minutes)

Appor iti t
- grammes de glucides : 38 646 kJ
~ grammes de lipides : 38 1444 kJ
- grammes de protldes : 39 663 kJ
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ANNEXE 2

PROFORTION DE LA PARTIE COMESTIBLE
DANS LES PRINCIPAUX ALIMENTS

ANNEXE 3

Co vigi es
Epaule dfagnaau 38 F le kg
Huile 6 F le litre
Concentré de tomates 6 F le kg
Oignons 8 F le kg
Farine 2,50 F le kg
Ail 22 F le kg
Carottes 2 F le kg
Bouquet garni 80 F les cvent (100)
Pommes de terre 1,50 F le kg
Petits oignons 20 F le kg
Persil 80 F le kg

Le colt des ingrédients d’assalsonnement est considéré comme
indirect {figure dans les frails généraux).

éta] . o 40
couverts de navarin aux pommes.
- Epaule d‘agneaun : 810 kg pour un colt de 29 970
- Oignons : 98 kg pour un codit de 810 F
- Farine : 31 kg pour un codt de 77,5 F
- Concentré de tomates @ 20 kg pour un coft de 122 F
~ Ail : 9,5 kg pour un coft de 209 F
- Carottes : 120 kg pour un coit de 258 F
~ Huile : 42 1 pour un coit de 260,4 F
- Bouquet garni : 500 unités pour un colt de 400 F
- Petits oignons : 125 kg pour un coit de 2 500 F
- Pommes de terre : 765 kg pour un colt de 1 147,5 P
- Persil : 10 kg pouxr un co(t de 750 F
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SESSION 1994

Mademoiselie X. est dioisticienne en "libéral". A ce titre, en plus de sa clientéle
particuliére, elle accomplit des vacations dans diverses institutions, Cetle diversité |ui
permel ce se confronier & des aspects différents du métier de diététicien. Vous
'accompagnerez dans le cadre d'un stage sur les lisux suivants qui constitueront des
parties indépendantes.

PREMIERE INSTITUTION

Mademoiselle X. intervient en tant qué conseillére en dietétique auprés du laboratoire
DIETAL qui commarcialise nolamment des produits digtétiqgues hyperprotéings sous
forme de créme dessert.

Deux produits lancés Il y a 6 ans, retiennent actuellemant Fattention ;

- 'un a l'ardme citron (codifié A pour la suite de I'&lude)
- l'autre & l'ardme vanille  {codifié B pour la suite de 'étude)

lls sant distribués sur l'ensemble de [z France principalement en milieu hospitalier et en
pharmacie.

Les siatistiqgues de ventes sur les six derniéres années.sont les suiventes (voir
annexe 1) :

. tion :
Effeciuez une représentation graphique simple des ventes des deux produits

Quelles remarques vous suggere 'ebservation du graphique ?

§85855556555588

|'entreprisa envisage le lancement d'un nouveau produit (a texture spéciale - aréme
praliné} sur le méme segment que |es deux précédents.

deuxigme question :
Donnez une définition d'un segment de marché

Quel est {intérét de 'innovation pour une entreprise ? Comment la protéger juridiguement ?

§55555558555855

Le iaboraloire scuhaite un développement rapide de ses venies pour ce nouveau produit,
Les canaux de distribution disponibles sont les suivants :

- milieu hospitalier

- pharmacis

- grandes surfaces

- magasing de sports
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stion |

Qu'est-ce gu'un circuit de distribution 7
Qu'est ce qu'un canal de distribution ?

Quels sont les éléments qui intarviennent dans le choix d'un canal de distribution ?

DEUXIEME [NSTITUTION

Le centre de remise en condition physique ACTAIRFGRM est susceptible d'accueillir
toute l'annés, une cinguantaine COe PErsonnes pour une durde variant d'une a trois
semaine. Son action se situe autour de trois axes :

- 'activité physique

- une aiimentation parfaitement adaptée

Le personne! du cenire se compose d'une vingtaine de personnes auguel s'ajoute un
parsonnel médical et paramedical de sept personnes.
Madamoiselle X. y intervient pour tout ce qui fouche l'alimentation des clients.

Durant l'annéa 1993, le centre a travaillé 4 80 % de ses capacités. soit en moyenne 40
clients par jour,

" La difection décide pour 1994 dinstaurer un suivi budgétaire au moins pour Yactivité de
restauration. Mademoiselle X. est chargée de ce projet. Elle prend tous les contacts utiles
auprés du cabinet comptable qui a en charge la comptabilité du centre,
Elle réunit les informations suivantes concernant {'exercice comptable de 1993
- le compte de résultat de 'exercice 1993 (voir annexe 2)
- le tableau de répartition des autres charges de 1993 (voir anhexe 3)
emiére guestio
Terminez le tableau de répartition des autres charges de 1993, {Annexe 3 & rendre
avec la copie)
Calculez le colt global de Iactivité “restauration” en 1993,
Que représentent en % les consommations alimentaires dans le budget restauration ?

Calculez e colt mayen en restauration d'un pensionnaire par jour en 1983, (année de
365 jours)

§§85558855555585
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Pour l'annee 1984, il est pravu gue les charges évoluert selon les informations Ci-
dessous :

Les consommations alimentaires ant évolués ainsi au cours des six derniéres années ;
{voir annexe 4)

Toutes les autres charges augmentaront en moyenne de 2 %.

i fion :

Effectusz un sjustement linéaire des consommations alimentaires des six demieres
années. (a partir de 'annexe 4) (Par la méthode ds votre choix),

A partir de l'sjustement précédent, effectuez uns prévision des consommations
alimentaires pour 1994 en supposant que ie centre connaisse le méme niveau d'activite.

Calculez le cotit prévisionnel glabal de I'activité "restauration” pour 1994,

§55555855555888

La direction du centre souhaite déterminer I'effectif minimum de clients permettant ls
fonctionnement du centre.

Pour csla, un premier travail a permis le classement des charges selon le caractére fixe
ou variable. {annaxe 5}

ion :

Déterminez le montant des charges variables et le montant des charges fixes & I'aide de
l'annexe 5.

Calcuiez le seuil de rentabilité en vous aidant de 'annexe 2

Exprimez le seut! de rentabilité en nombre moyen de clients par jour.
Exprimez ce nombre en taux de fréquentation.
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mMadematselle X, s'étonne que les cuisiniers du centre soient reticenis a l'utilisation des
produits de guatriéme et cinquigéme gammes. En effet ils préferent les produits frais et
pensent gue le recours aux nouvelies technigues nécessite un minimum de farmation

professionnelle.

y fon

Quels peuvent &tre selon vous, les arguments avancés par les cuisiniers pour soppasar 4
putilisation des produits de quatrieme et cinquiéme gammes ?

Quels arguments pourriez-vous développer pour convaincre les cuisiniers d'utiliser ces
gammes de produits,

TROISIEME INSTITUTION

Mademaiselle X. assure une permanence dans un atablissement sportif. Bien qu'elle
décale réguliérement son temps de présence sur la semaine elle ne peut toucher la
totalité des adhérents pratiquant intensément une activité.

Mademoiselle X. estime que c& terrain pourrait contribuer & ['augmentation de sa clientéle
personnelle. Aussi envisage-t-elle de rédiger une pladuette de format Ad (letire) qui aurait
pour objectif : )

- de rappeler les inconvénients d'une alimentation non adaptée 4 la pratique intensive
d'un sport.

- de souligner les bénéfices qui peuvent étre retirés d'un suivi distétique. Toutefois, 1a
diéteticianne ne doit pas s'angager a parvenir & un résultat précis.

- d'amener lo lecteur & prendre contact avec slle de la maniérs la plus faciie pour lui.
Cette plaquette pourait étre distribuse par "l'accueil” & tous les adhérents.

. tion :
Présentaz la plaquette qui serait distribuge aux adhérents.
ié ion ¢
Expliquez la différence juridique entre une obligation de résultat et une obligation de

moyen.
Quelle en est la conséquence essentielle ?
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EVOLUTION DES VENTES DES PRODUITS A ET B {en mililers d'unités)

ANNEES 1986 | 1909 | 1990 | 1987 | 1892 T 7955
PRODUITS
A 110|956 | 306 | 480 | 416 T 7%
B &0 110|140 | 230 | 3o | 50
ANNEXE 1
COMPTE DE RESULTAT DE L'EXERCICE 1093
CHARGEG MONTANTS PRODUITS MONTANTS
RCHATS ALIMENTAIRES 790 D00 [VENTES 3530 600
VARIATIONS DE STOCKS DE DENREES A. 13 000
IACHATS NON STOCKES 493 00D
AUTRES CHARGES EXTERNES 5 747 000
IMPOTS 112 000
HARGES DE PERSONNEL 4032 000
HARGES FINANCIERES 20 000
OTATIONS ALX AMORTISSEMENTS 760 00D
ESULTAT 1 §53 00D
13 520 000 13520 000
ANMNEXE 2
TABLEAU DE VARIABILLTE DES CHARGES POUR 1993
LISTE DES CHARGES MONTANTS | TAUX DE TAUX DE
VARIABILITE FIXITE
ACHATS ALIMENTAIRES 790 000 A DETERMINER
VARIATIONS DE STOCKS DE DENREES A, 13 000 A DETERMINER
ACHATS NON STOCKES 493 000 10% 90%
L OCATIONS 420 000 100%
ENTRETIEN 224 000 100%
IWSSURANCE 49 000 100%
HONORAIRES 4 314 000 80% 20%
PUBLICITE 500 000 100%
TRANSPORTS 54 D00 20% 80%
MISSIONS RECEPTIONS 48 000 100%
FRAIS DE COMMUNICATION 138 000 20% BOY%,
IMPOTS 112 0600 100%
CHARGES DE PERSONNEL 4 032 000 10% 90%
CHARGES FINANCIERES 20 000 100%
DOTATICNS AUX AMORTISSEMENTS 760 000 A DETERMINER
ANNEXE §
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SESSION 1995

e P :

11, CONSOMMATION ET MERCATIQUE (Annexe 1)
11.1. Définisser les termes suivants :

- Segmenter un marché
- Btyles de vie

11,2. A partir de l’annexe 1 et de vos Propres connaissances,
dressez un portrait du  consommateur actuel. Conséqguences sur 1e
marketing.

12. L'INDUSTRIE DES PLATS CUISINES EN FRANCE (Annexe 2)

12.1. calculez le taux d’évolution de 1a Production, annés apreés
annee (tableau 1)

12.2. Calculez le taux d’évolution global entre 83 et 21

12.3. La demande de plats cuisines consommés & domicile ; rappelez
les principales motivations dn consommateur.,

13. LE CODE DE LA CONSOMMATION (27.07.1993) : Amnexe 3

13.1. Article L111.1 ;

Rappelez 1la définition d’un contrat ; ses conditions de
validite.

13.2. Artiecle Li15.21
Définissez les termes soulignés "Labels" et "Certification de
Conformiteén,

13.3. Article 1641 du Code Civil :
A quelle garantie fait allusion cet article ? Existe-t-ij une
garantie supplémentaire ?

2 . oy
LES QUESTIONS SONT INDEPENDANTES

21. LA FACTURATION

La blanchisserie Vénitienne est une laqerie industrielia. Parmi sa
clientdle figurent des restaurants d’entreprise,

21.1. Etablissez la facture au restaurant gastronomique de
l’entreprise X correspondant aux prestations suivantes

DESIGNATION QUANTITE PUHT
Nappes 20 8,00
Serviettes de table iog 1,50
Tabliers 10 15,00
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Cconditions_Commerciales : remises successives 10 % puis 5 %
Taux de T.V.A. ¢ 18,6 %

21.2. La T.V.A. figurant sur cette facture fait intervenir 3
acteurs : 1'Etat, la blanchisserie vénitienne, le restaurant
gastronomigque de lfentreprise X. Préciser le réle de chacun dans le
cheminement de cet impdt 7
Qui supporte en définitive cet impbt ?

22. LES AMORTISSEMENTS :

22.1. Le bloc—cuisine du restaurant doit étre remplace ;
présentez le tableau d’amortissement linéaire en fonction des données
suivantes :

CoGit d’achat H.T. : 50 000 F

date de nise en service : ler Avril 1994
Durée de vie : 5 ans

Année conmptable : l/année civile

22.2. Rappelez le réle de l’amortissement au niveaun :

- du bilan
- du résultat
- de la trésorerie

23, LES COUTS COMPLETS

. Une entreprise commerciale achéte chez un grossiste au cours
du mois de juin les trois articles suivants : .

ARTICLES QUANTITE COUT UNITAIRE
A 1600 625
B 3200 250
c 3200 375

Les charges indirectes s’élévent & 720 000 F. Pour fixer les
prix de vente, l’entreprise décide de calculer les coftts dans trois
hypothéses de répartition de ces charges :

- Hypotheése 1 : parts égales entre les trois produits.
- Hypothése 2 : proportionnellement aux quantités.
- Hypothése 3 : proportionnellement aux colts d’achat.

TRAVAIL & FAIRE :

1°) calculez les colits de revient unitaires dans chaque hypoth&se ;
présentez vos résultats dans un tableau.

2°) sachant que l‘entreprise choisit 1’hypothése 2, fixez les prix de
vente & partir des coidts calculés en arrondissant au franc supérieur
compte tenu d’un bénéfice net par produit égal & 8 % du prix de vente.
3") connaissez-vous dfautres méthodes de détermination du prix de
vente ? Si oui, lesquelles 7
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0 D ; 3.
Dacument 1
INDICATEUR Unité 1970 1980 1991
Consommation nationale a 71 100 131
Epargne brute des ménages % revenu dispon. 18,7 176 125
Coefficients budgétaires
- alimentation, boissons, tabac % 26 24,3 192
- habillement % 96 73 63
- logement, chaufTage, éclairage % 153 17,5 20,5
- meubles, art, ménagers, entretien % 102 95 7.7
- services médicaux et de santé % 71 717 938
- transports et communications % 134 166 16,1
- loisirs, enseignement, culture % 69 73 75
EVOLUTION DE LA CONSOMMATION 70-80 80-90 1991
Alimentation, boissons, tabac % annuel LS L5 15
Consommation totale % annuel 35 26 14

(Le Nouvel Economiste : décembre 1993)

ENQUETE DE YOISINAGE SUR UN CONSOMMATEUR FRILELX

Il a entre 30 et 45 ans, il est cadre ef, normalement, il consomme, Hélas, chdmage, guerre du
Golfe, peur d'un krach des retraites et effondrement de Immobilier ont ruiné son optimisme. Portrait
du nouvel abonné du bas de laine.

Epreuve d'Economie et gestion Page 113



N'épargnez plus, con-som-mez Depuis des mois, la supplique est réitérée, sur tous les tons,
par le gouvernement. En vain. Les Frangais ne consomment pas par civisme. Les chambres de
commerce et d'industrie ont tout de méme pris le relais, en martelant 4 grands frais {8 millions de
francs) un mot d'ordre gimilaire sur les chaines de (élévision, en novembre. Mais tout se passe
comme si, aprés avoir longtemps joué aux cigales, les ménages avaient décidé de se transformer
durablement en fourmis.

Depuis trois ans, les Frangais alignent leurs dépenses sur leurs revenus, qui ne progressent
plus beaucoup.

Document 3
L'ETAY DE LA FRANCE 93-94

Pour les fabricants, la muitiplication des références de produits (ou prolifération) est sur les
marchés développés une arme de concurrence souvent plus efficace que la concurrence par les prix,
Cette prolifération tend naturellement 4 segmenter le marché, parce qu'elle offre aux consommateurs
des possibilités de diversification apparente de leurs modes de vie, créant ainsi des différenciations
croissantes.

Les consommateurs s'installent ainsi progressivement dans des styles de vie, qui sont autant
de modéles combinant des conditions de vie et des représentations sociales. Ces styles de vie sont le
résultat d'une intéraction plus ou moins volontaire entre l'offre et la demande et entre leurs modéles
respectifs, dans lesquels tel type de voiture s'assortit avec tel type de situation sociale, et donc avec
tel type de vétement, de fagon de parler, ou méme de voter. Les producteurs réalisent des études de
marché pour tenter de mieux cerner leurs "cibles" et ce qulelles attendent, ils tentent ensuite de
persuader celles~ci qu'ils leurs proposent "le produit qu'il leur fawt”. De leur cité, les consommateurs,
pour déterminer leurs besoins, sachant”que tous les produits ont aussi une signification sociale,
s'inspirent des images que leur envoie la publicité, et choisissent dans I'assortiment qui leur est offert.
C'est donc la demande qui modéle l'offre, mais aussi loffre qui modéle 1a demande.

Document 4 (Extraits de la Revue ENTREPRISE Octobre 1992)
LE CLIENT EST ROL IL FAUT PERSONNALISER

L'approche personnalisée est {a régle d'or du marketing. Celui qui connait le mieux son client
peut mieux lui rendre service et le fidéliser. Ces dix derniéres années, le client s'est habitué a étre
chouchouté, Le niveau global de la qualité de service s'est amélioré : ¢'il réserve de son fauteuil, par
minitel, ses billets de train, sans faire Ja queue 4 la gave, il acceptera de plus en plus mal I'attente chez
le boulanger ou & la pompe & essence. Résultat : le champ de la concurrence ne consiste plus A
"fourguer” un produit, méme excellent, mais a lutter pour établir une relation directe, voire intime,
avec son client.
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LINDUSTRIE DES PLATS CUISINES
Document 5

Le "prét" i 'manger" s'est développé trés rapidement dans Ia plupart des pays occidentaux
depuis une quinzaine dannées, A travers !a restauration a domicile et la restauration hors foyer, il
toushe tous les types de consommateurs. Jeunes cadres celibataires, étudiants, personnes dpées,
familles avec enfants, tous sont susceptibles de consommer des plats cuisinés. Les situations d'usage
sont trés nombreuses et les besoins respectifs de chaque type de consommateurs trés différents et
évolutifs,

Ce sccteur est l'objet de nombreuses convoitises car ses taux de profit et de croissance sont
parmi les plus élevés de ia filidre alimentaire,

Le production a connu depuis 1983 I'évolution suivante en France :

Tableau I : Evolution de la production francaise
{Données en miiliers de tonnes)

1983 1984] 19851 1986| 1987] 1988] 1989] 1950 1991
2551 267 | 277 30z| 334| 365 384 431 438

Cette évolution est trés proche de la consommation au vo du faible réle du commerce
extérieur pour ce type de produits,

Les réponses aux divers segments d'acheteurs sont apportées par plusieurs centaines
d'entreprises trés différentes quant & leurs origines, leur taille, Ia technologie utilisée ou encore Jes
marcheés visés. )

Document 6

La demande en restauration hors foyer.

La restauration hors foyer (RHF) comprend la restauration sociale (cantines scolaires,
hopitaux...) et la restauration commerciale (hotels, cafés, brasseries, restaurants,,.}.

Aujourd'hui en Franee un repas sur quatre est consommé 3 lextérieur contre un sur deux aux
Etats-Unis. Le marché est en croissance sur une longue période puisque 4 milliards de Tepas ont été
servis en 1970 en France contre 5 en 1990, La REF est avant tout un phénomeéne urbain et les cadres
sont les plus gros utilisateurs,

La restauration commerciale trouve dans les plats cuisinés des avaritages 2 Plusieurs niveaux.
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Annexe 3
CODE DE LA CONSOMMATION

Le Code de Ia consommation est paru au Journal Officiel de la République Frangaise, le 28
juillet dernier. Particuliérement riche, il compile tous les textes qui légiférent la consommation .
modes de présentation ef information, prix et conditions de vente, publicité, ventes 4 distance, arrhes
et acompte, crédit 4 la consommation...

Obligation générale d'information
. Artidde L11i-1 - Tout professionnel vendeur de biens ou prestataire de services doit, avant la
conclusion du contral, mettre le consommateur en mesure de connaitre les caractéristiques
essentielles du bien ou du service.

Labels ei certification des produits
Article L115-21- Les denrées alimentaires et les produits agricoles non alimentaires et non

transformés peuvent bénéficier d'un fabel agricole homologus ou d'une centification de conformité 4

des spécifications de type normatif.

D 1V

Article 1641- Le vendeur est tenu de la garantie & la raison des défauts cachés de la chose vendue
qui la rendent impropre & lusage auquel on la destine, ou qui diminuent tellement cet usage que
i'acheteur ne l'aurait pas acquise ou n'en aurait donné qu'un moindre prix s'il les avail connus.
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

SESSION 1989

SUJET N°1

A- PARTIE ECRITE {3 heures)

La mynicipalité de la ville de M. vous charge de prévoir T'alimentation de
50 adolescents (25 garcons, 25 filles) de 15 3 17 ans faisant au mois de mars, yn
stage d'initiation aw ski alpin dans les Fyrénges. Leur arrivée est prévue le Tundi
avant le diner et leur départ le dimanche matin aprés e petit déjeuner,

Le matin,les stagiaires suivent 3 heures de cours théoriques de 8 h 2 11 h et,
1'aprés-midi,effectuent 2 h 30 de ski de 15 h 3 17 h 30.

La cuisfne est sommairement squipée :

- appareils de cuisson,

- lave-vaisselle,

- matériel de tranchage, h&chage, découpage,

~ 2 armoires de conservation, 1'une 3 "froid positif" , 1'autre &

"froid négatif",

Le personnel est restreint ;

- un cyistnier,

- un aide de cuisine.

La totalité des produits d'dpicerie est 1ivrde le Jour de 1'arrivée des
stagiaires ainsi que tes produits surgelds nécessaires pour 12 semaine,

Ensuite, les livraisons sont prévues selon le planning suivant :

RAYON Lundi Mardi Mercredi |Jaudi Vendredi | Samedi Timanche

Produits
laitiers X
cremerie

Boucherie
Charcuterie X X

Végétaux
frais

Boulangerie X X X X X X X

Eopguiss X
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(:) Indiquez et justifiez les apports nutritionnels recommandés pour Ces
adalescents.

(:) Déterminez leur ration alimentaire journaliare moyenne et justifiez la
(les) répartition (s) possibles (s).

(:)3.1 Prévujez e plan alimentaire pour le séjour et précisez les menus de

3 jours consécutifs,
3.2 Trois stagiaires ne consomment jamais de viandes,(sous aucune forme},

ni de fromages.
[1s acceptent le poisson, les oeufs, le lait, les entremets lactés et

les laits fermentés.
Déterminez & partir de la ration alimentaire journaliere, les équivalences
possibles pour que 1'a1imentat}on demeure équilibrée.
I1lustrez en adaptant au cas de ces jeunes une journde de wmenus proposes.
(:) Justifiez 1'opportunité de 1'empioi des végétaux appeftisés, surgelés et des
produits de la guatrizme gamme pour cette callectivité,

BAREME : sur 50 points

(:) 8 points

10 points
g 24 points
(:) 8 points.

Le bon de commande sera remis en un exemplaire avant e début du travail pratigue.
L*autre exemplaire sera remis en fin d'épreuve avec la fiche technique.

B - PARTLIE PRATIQUE (3 heures)

(:) Realisez pour le déjeuner :
- un plat de poisson et san accompagnement de 1égumes {1 personne)
- une tarte aux fruits avec fond de créme patissiere (4 personnes)

@  Redigez :

- le bon de commande (document n° i) pour les deux préparations a réaliser.
- la fiche technique correspondant a la tarte aux feyits {document n® 2).
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LISTE DES DENREES DISPONIBLES

LEGUMERIE : Pommes de terre
Paireaux
Carottes
Cignons

Choux fleurs surgelés
Haricots verts surgeléds
Temates appertisées
Poires - citrons

EPICERIE - CREMERIE :
Abricots au sirops - Ananas au sirop
Court bouillon déshydraté
Fumet de poissen déshydrats

POISSON . Filats de poisson frais (merlan par exemple)

Les produits de crémerte et d'épicerie courants sont
& 1a dispesition des candidats,
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DOCUMENT N° 2

FICHE TECHNIQUE :

Tarte aux fruits sur fond de créme patissiére.

1 enrees (EEIT]ES QUANTITE PRIX
A ‘ T pers. 4 Pers. 4 pers. a Total pour
| Pidce) 1'units 4
Poids net | Poids net |Poids brut 1 pers.

Prix 1 portion

* LISTE DE MATERIEL DE COLLECTIVITES NESSAIRE A LA REALISATION

Préparation

Cuisson

Service
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TECHNIQUE - Précisez les étapes REMARQUES
en indiquant leur durde gventueiles

CALCUL*DE L'APPORT NUTRITIONNEL D'UNE TARTE
pour 4 personnes

Aliments Protides Lipides Glucides

Apport énergétique par portion :
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SUJET N°2

A - PARTIE ECRITE (3 heures)

Le maintien des personnes dgées & leur domicile est conditionné par le
portage de 1'alimentation. Une association régionale d'aide aux personnes dgées
a concédd & une grande société de restauration collective le portage de 1'alimen-
tation a domicile, pour les sujets habitant une grande ville.

1) Le cahier des charges prévoit que 1'alimentation de base d'une personne
jgée soit congue sur une ration de 8,4 MJ par jour.
Justifier et préciser la ration souhaitable correspondant aux besoins nutrition-
nels d'un sujet type.

2) Le principe de la Tiaison froide réfrigérée a été retenu.

Préciser :
2.1 A 1'aide d'un schéma, te principe de 12 liaison froide refri-

gérée, tel qu'il résulte de 1'arvété du 26 juin 1974,
2.2 Les avantages et les inconvénients d'une telle technique
appliquée au portage au domicile des perspnnes dgées en ce qui concerne :
- la préparation des repas
- leur transport
- leur réception
- Yeur consocmmation.
3) 600 repas correspondant au déjeuner sont 1ivrés chaque jour , sauf le
dimanche et les jours férids ot la livraison est anticipée la veille.
Chaque répas doit apporter 40 % de 1'apport énergétique fixé,
Le déjeuner est constitué :

- ¢'un hors d'oeuvre, devant jouer un rdle de complément nutritionnel
dans le repas ; ‘

- d'un plat principal comprenant :
- un apport protidique animal (Fixé a 100 g de viande parée
crue au moins ou 1'équivalent),
- des féculents et le plus souvent possible (3 a4 fois par
semaine) des légumes frais cuits.

- d'une portion de fromage (40 ¢ pour les fromages & pate molle ou équivalent)
ou d'un fruit, ou d'un dessert.

- d'un petit pain de 80 g.
Les préparations sont placées dans Jeur emballage individuel, sous film plastique
thermosoudé, sur une palette en carton coloré recouverte elle-méme d'un film,
Le plat principal et éventuellement le hors-d'ceuvre 2 réchauffer en minifour
(Vivré a cet effet) sont placés dans un emballage recouvert hermétiquement, ca-
pable de supporter une température de 180° C.
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Donner Tes menus du déjeuner 19vrés pour une semaine de septembre.

4) En partant des merus proposés, rédiger une note succincte explicative donnant
des conseils aux personnes dgées pour compléter Jeur alimentation.

5) Une cinquantaine de personnes atteintes de diabate insulino-indépendant béns-
ficient de ce portage alimentaire,

Le médecin a demandé que 1a ration de base quotidienne apporte 6,7 MJ.

Le déjeuner servi aux diab&tiques est b&ti sur 2,7 MJ. Les glucides représentent 50%
de 1'apport énergétique. Le pain fourni est pesé. Le plat d'accompagnement du plat
protidique principal est constitué de 150 g de féculents (calculés en pomme de terre)
et 200 g de 1égumes frais cuits. Les menus dérivent pour des raisons pratigues

des menus proposé€s 3 la guestion 3.

Donner Tes menus pour 3 jours consécutifs.

BAREME SUR 50 POINTS

3 13 pts
13 10 pts 4 13 pts
2 10 ots 5 : 4 pts

B - PARTIE PRATIQUE (3 heures)

La socTété de restauration collective, 3 laquelle a 6té concsds le pertage
de 1alimentation a domicile des personnes dgées a prévu, pour Te déjeurer d'une
journée de septembre :

< ur plat principal & base d'escalope de dinde nappée d'une sauce, accompagneé
de pommes de terre, ou pommes de terre et 1égumes,

- un dessert comportant de 1a semoule au lait et des fruits cyits,
Les plats seront adaptés au régime des diabetiques insuline- indépendant beénéfi-
clant également de ce portage alimentaire.

1) Réaliser, pour une personne,

~ le plat principal du régime normal accompagnd de pommes de terre,
- le plat principal adaptéd au régime du diabetique insulino- 1ndépendant
- le dessert destiné av diabetique.

Présenter les plats terminds tels qu'ils seront conditicnnss.

Z) Travail dcrit
Rédiger
- le bon de commande des denrées nécessaires i la réalisation des
3 plats .
- la fiche concerrant la préparation du dessert desting ay régime normal
et son adaptation au régime du diab&tique insulino- indépendant,
Prévoir 10 rationnaires.

Epreuve professionnelie de synthase Page 123



SUJET N°3

A - PARTIE ECRITE (3 heures)
Vous &tes responsable d'un service de diététique dans un hdpital de 300 1its
regroupant des services de :
Médecine générale
Cardiologie
Néphpo]ogie
Chirurgie générale et digestive
Maternité

La structure hospitaligre assure une distribution des repas en l1iaison froide
réfrigérée, La cuisine centrale assure la préparation d'aliments cuits sans
matiére grasse et sans sel,
La cuisine diététique recoit ces préparations qu'elle peut adapter aux régimes
prescrits. Pour cela, elle dispose d'un stock de produits d'épicerie, {normaux,
spéciaux) et de crémerie.
Votre seryice a 1a charge de 80 malades (ob&ses, cardiagues, diabdtiques...),
dont Monsieur M. qui vient d'&tre hospitalisé pour un bilan de santé.
Sa fiche de prise en charge vous précise :
35 ans - 1,70 m - 110 kg
. Représentant de commerce - ancien joueur de rugby
Edenté (en cours d'appareillage)
T.A. 18-10
Essoufflement a 1'effort
. Glycémie : 7 mmol/1
. Cholestdrol total : 6,5 mmol/1
. HOL : 0,45 gA
. Triglycérides 7 8 mmol /1
. Régime prescrit : 7 MJ
Yous avez pratiqué son interrcgatoire alimentaire, qui a révéle :
- un niveau énergétique spontané a environ 17 MJ, dont un Titre de vin et
deux apéritifs anisés par jour,
- trois repas par jour, dont un petit déjeuner avec café noir sucré et
quelques gateaux secs, du "grignotage”,
- 1'absence de consommation dg lait ,
- une consommation excessive de charcuteries et sucreries.
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®@ @ @ OO

B

Etablissez les bases du régime instaure,

Justifiez le choix des aliments convenant & M. M,

Donnez Ta ration journaliére corraspondant au régime prescrit et

sa répartition,

Présentez les arguments utilisés pour faire accepter & M, M. son
alimentation durant son hespitalisation,

Adeptez Tes menus de base proposés par la cuisine centrale pour proposer
les menus des trois premiers jours d'hospitalisation de M, M. (Document 1)
Justifiez ces adaptations,

La distribution des repas est assurée en barguettes individuelles thermcscel-
1ées, au nfveau de ia cuisine diététique.

Quelles sont les indications réglementaires portées sur ces darquettes ?
Quelles autres informations est-i1 nécessaire d'y faire figurer ?

BAREME :
(:) 9 points
(:) 10 points
(:) 8 points
(:) 6 points
(:) 12 points
® 5 points

- PARTIE PRATIQUE

Le Tundi, 1a cuisine diététique doit préparer un ensemble de vingt portions

du méme type, correspondant au plat principal et au dessert du déjeuner de M. M.

1°) Réalisez :

- V'escalope de dinde accompagnée du ragolit de petits pois-carottes
telle que 1a prépare la cuisine centrale {pour une personne}

- le plat principal (accompagnement compris) adapté pour M, M.
{pour une personne)

- un flan aux poires destind 3 M. M. {pour deux perscnnes),

2°) Redigez :

- le bon de commande des denrdes nécessaires & la réalisation des
trois préparations,

- la fiche technique correspendant au flan aux poires réalisé,
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DOCUMENT N° 1

MENUS DE BASE

de la cuisine centrale

avec remplacement possible

LUNDI MARDI MERCRED1
MIDIL Salade de Thon en macédoine Radis-beurre
concombre
Escalope de dinde | Poulet réti Filet Merlan
meunigre
Ragodt de petits | Céleris au jus Riz Pilaf
pois/carottes
Fromage blanc Hollande Gouda
Tartelette aux Banane Raisin
pomme s
SOIR
Potage Tégumes Poisson pané Jambon cru Omelette aux fines”

au choix

basquaise
Pommes vapeur

Fromage frais
demi-sel

Poire

Pomme salade
Saint-Paulin

Péche

herbes
Ratatouille ni¢oise
Yaourt - Sablés

Melon

Aliments de rem-
placements

Aliments dispo-
nibles

- Carottes -

Pommes de terre - Tomates

Haricots verts - petits pois - épinards

- Posmes - Poires. - Péches - Bananes
. Jambon cuit - oceufs - boeuf haché

FE I 1 11

Fromage hlanc, fromage blanc 0 %
Fromage frais demi-sel

Yaourt nature, yaourt a 0 %
Gruytre

petits suisses & 30 %

- Compote de pommes sucrée ou non sucrée
- Fruits au sirop
- Flan,
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DOCUMENT N° 2

FICHE TECHNIQUE

PREPARATION :

FLAN AUX PCIRES

REGIMES 1)

APPCRTS NUTRITIONNELS

Pour un

e portion

Normal

ATiments

enfant

ProtwdeS(g)

LipTdes (g)

GTucides {g)

sans saf

sans fibres

5aNs residus

hépatigue

diabétique

nypoénergétique]

mau

TiquTdé Tacté

autre

TOTAUX

(1) Indiquer tous Tes régimes dans lesquels
ce déssert peut &tre utilise,

Valeur énergétique
d‘une portion :

TEMPS DE PREPARATION

Préparation : Refroidissement :
- Température

Cuisson

Th, ¢ ~-- °C - Durée
CALCUL DU COuT
DENREES Quantité Quantité Prix Prix Prix

1 pers, 20 pers, unitaire denrées Total
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SUJET N°4

A- PARTIE ECRITE" (3 heures)

Un centre ciimatique médical et scolaire accueille 200 enfants malﬁdes ou
convalescents dgés de 6 a 15 ans.
Les enfants atteints de maladies allergiques, métaboliques ou dq/ma]ad1es
de la nutrition recoivent dans ce centre, outre des sains spécialjiés, une for-
matign scolaire adaptée, I1s peuvent aussi participer & des activités extra-
scolaires : sports variés et activités récréatives.
La cuisine fonctionne en liaison froide réfrigérée, ce qui{ du fait d'un équipement
nouveau adapté, permet au personnel de bénéficier d'horgires de travail plus sou-
ples. Les plats principaux sont ronfeci1onnés tous legfaours sauf le week-end et
mis en barquettes pour une et 4-oU 6 personnes en 1iaison avéc la capacité des
tables de restaurant {tabTes pour 4 ou 6 personpes). Les efitrées, si.elles sont
consommées chaudes, sont préparées dans les mémes conditions.
Les crudités et les desserts sont préparés Ta veille de Teur consommation et répar-
tis dans des barquettes €n plastigue, fermées hermétiquement par un film.
Trois restaurants permettent d'assurer la distribution alimentaire en fonction
de 1'4dge et du sexe :
- un pour les garcons et filles de 6 & 12 ans
- un pour les gargons de 12 & 15 ans
- un pour les filles de 12 3 15 ans.

1- Les diétdticiennes de 1'&tablissement ont réparti la distribution en alimen-
tation dites :
~ normale
- pour gbése
- pour diab2tique insulino-dépendant
- pour régimes dits spéciaux destinés aux enfants atteints de
maladie coeliaqué, étc ...

1,1 A partir de 1'étude de la ration alimentaire des enfants de 10 a 12 ans,
montrer quelles adaptations fondamentales seront nécessaires pour les enfants du
méme &ge ob&ses et pour les enfants diabatiques insulino-dépendants.

1.2 Elaborer lg plan alimentaire de base pour 3 jours consécutifs du mois
de septembre tel qu'il puisse étre adapté aux différents rationnaires et aux patho-
logies suivantes : obésité, diabete insulino-dépendant.

Montrer les adaptations nécessaires dans ces cas pathologiques.
1.3 Donner les menus, de ces 3 jours, correspondant a 1" alimentation dite

normale.
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2 Oscar, d'origine turque et de confession musulmane, est dgé de 7 ans, i)
pase 17 kg et mesure 1,05 m. I1 souffre d'une intolérance au gluten, A son entrée
au centre climatique, 3 mois auparavant, les examens sanguins montraient que seules
les teneurs en vitamines 812 et acide folique étaient inférieures & Ja normale,

Les examens radiographiques mettent en évidence un &ge osseux de 4 ans et 6 mois.
Les biopsies confirment une atrophie viliositaire jéjunaie importante.
Oscar ne présentant pas d'autres troubles, le médecin a demande un régime sans gluten,
2.1 Analyser les conséquences de ce régime sur le choix des aliments pouvant
&tre donnés 3 Oscar.
2.2 Déterminer la ration d'Oscar sachant que son appétit est moyen,
2.3 Adapter, si nécessaire, pour Oscar, les menus des 3 Jours précédemment
choisis,

BAREME SUR 50

Question 1 : 30 points
Question 2 : 20 points

DOCUMENTS /
Courbes de croissance somatique des garcons,

B - PARTIE PRATIQUE ( 3 heures)

Le centre climatique médical et scolaire préveit :

- pour le plat principal au déjeuner des enfants, un braisé de veau
3 la tomate accompagné de pites,

- Pour le golter de 16 h, un biscuit roulé a Ja confiture,
Les plats seront adaptés aux divers types d'alimentation existant au centre.

Réaliser

a- le plat principal pour un enfant de 7 ans au régime normal.

b- Te plat principal pour Oscar, 7 ans.

c- Te biscuit roulé & 1a confiture destiné & 1a collaticn de 4 enfants au

régime sans gluten comme Oscar,
TRAVAIL ECRIT
Rédiger :
- le bon de commande des denrées nécessaires a Ja réalisaticn des 3 plats
demandés.

- Ta fiche technique du biscuit roulé a 1a confiture pour un régime normal
{4 personnes} et adaptation au régime sans gluten (voir fiche en annexe).
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SESSION 1990
SUJET N°1

A - PARTIE ECRITE (3 heures 1/2)

Un centre de rédducation fonctionnells est créé dans la région
méditerrandenne 4 30 km d' une grande wille ; il héberge 120 personnes
Sgées de 70 4 BS ans.

Le service alimentaire est concédé & une société de restauration
privée gqui prépare les repas sur place aver son personnel. Un dietéti-
¢ien assure 2 vacations d' une demi-journée et wune vacation d4'une
journée entigre

Les pensionnaires, sont servis en iliaison chaude, soit en salle &
manger, solt, pour une dizaine d' entre eux en meyenne, en chambres
situdes dans un pavillon adjacent.

Les penslonnaires disposent d'un distributesur automatique de bois-
gons chaudes et froides et d'un distributeur de produits de biscuiterie
ot viennoiserie. Le menu de base peut 8tre adapté en menu § teneur en
sodium réduite {1 g de sodium) et/ouw allégé en lipides. Des aliments
de remplacement et des produits destinés 4 une alimentation particu-
lidre sont toujours disponibles, permettant au diététicien & établir
éventuellement des menus spécifiques, Des compléments alimentaires

peuvent Btre distribués.

1 -(22 points)

1.1 Justifier les apports nutritionnels conseillés pour ces
pensionnaires.

1.2 Calculer la ration moyenne journaliére de ces personnes Ggées.
1.3 Composer les plan alimentaire d'une semaine @' hiver.
1 4 En déduire les menus de 3 jours consécutifs.

2 =(9 points}

A partir de 3 menus de geptembre donnds en annexg A, Proposer
des adaptations permettant 4/ obtenir des menus allégés en lipides et &
teneur en sodium réduite, en précisant les objectifs de ces adaptations

A partir d'un menu adapté, vérifier les apports nutritionnels

conseillés ou souhaltés et les comparer d la ration théorique.
3 ~(12 points)

3.1 Quel(s) &quipement(s) faut-il prévoir pour la distribution de
14 alimentation en chambre ?

3.2 Quelles instructions seront données au personnel chargé de la
distribution des repas, concernant les aspects nutritionnels at
hygiéniques de 1’'alimentation, & une part en salle & manger, @' autre
part en chamhre

4 - (7 points)

Dewux pensionnairea inappétents présentent des escarres fegaigres et
talonnidres.

1 Proposer et justifier les modifications & apporter dans leur

alimentation

4

4.2 Adapter, 3 ces personnes, les menus du mercredi et du jeudi

(annexe A).
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Le bon de
travall pratigue.

commande sera remis en un exemplaire

avant le d@ébut du

L' autre exemplaire sera remis en fin @' épreuve avec la fiche technigque.

B - PARTIE PRATIQUE (3 heures)

1 - Réaliser :

1.1 Une blanguette de veau,

légumes et de féculents

pour 2 personnes avec accompagnement de

1.2 Une créme renversée parfumée au café, pouvant #tre consommée
par la majorité des pensionnaires (quantité pour 2 personnes en portion

individuelle}.
2 - Rédiger

- la bon de
préparations (document n’

- la fiche technique de la blanguette de veau et de son
pagnement (pour 10 personnaes)

commands pour les
1)

(document n" 2).

denréas

nécesgsaires 4 ces

accom-

ANNEXE A
MERCREDI JEUDL VENDREDI
café, thé ou checolat
Lait idem idem
Beurce
Confiture

Salade de riz, tomates
poivrons, olives.

Blanquette da veau
et ses légumes
Saint Nectairs

Melon

Petits artichauts
vinaigretta,

Chipolatas grillées
Lentilles au jus
Crame de gruyére

Orange

Chou-rouga
vinalgrette

Saumonnette
Sauce aux capres
Jardiniére de
légumes
Saint Paulin

Kiwi

Créme de laitue

Croque-monsiaur
nappé & la béchamsl
Salade de tomates
Nectarine

Créme de potiron

R&ti de veau

Haricots wverts

Edam

Crame renversée au
café

Potage velours aux
carottes

Quiche lorraine

Salade verte

Poire au vin
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SUJET N°2 ,

A ~ PARTIE ECRITE {3 heures 1/2}

L' hépital de T..., &' une capacité de 300 lits présente 1'architec-
ture suivante .

* gous-gol : cuisine et économat (ac¢és direct avec une rue situde
derrigre le batiment

% paz-de-chaussée : accueil, service administratif, maternité
* premiér étage : chirurgie

* deuxizme étage : médecine générale

= troisieme étage : long-séjour.

1 -

Les menus sont &tablis, quinze jours d 1/ avance, par le chef-
cuisinier et contrBlés par le Dirscteur des Services Econgmigues. Un
menu sans choix, est prévu chague jour ; mais il existe des rempla-
cements pour les régimes.

Au niveau de chaque service, une fiche de repas gsi remplie par
1a surveillante et transmise aux cuisines vingt-quatre heures a
1t avange, laissant ainsi le temps au chef-cuisinier de prévoir ses
commandes et son organisation de travail.

Le systéme de distribution des repas est traditionnel : les
préparations chaudes sont placées dans des récipients non isothermes,
les entrées et desserts mis dans de simples récipients en acier
inoxydable, 1’ensemble &tant dépesé sur des chariots gqul sont transmis
aux différents services 4 1/ aide A’ un monte-charge. Le dressage des pré-
parations est effectué daés réception des chariots, en vue d'un service
immédiat. Cependant les préparations arrivant au service "long-séjour”
sont généralement tiddes ; aussi a-t-il été prévu un four 3 micre-ondes
au niveau de ce service,

1.1 Relever et analyser les points de non gonformité & la
rédglementation en vigueur

1,2 Présenter les l1nconvénients d'un tel systéme de
distribution ?

2 -

L.a création d'un poste de diététicien a &té décidée ainsi que
ta restructuration du service de distribution.

Une digtribution par plateaux individuels, préparés en cuisine,
est assurde, en liaison chaude.

Désormais, 2 menus journaliexs établis en commission sont
proposés, les plats étant interchangeables ; de plus les malades
peuvent cholsir des préparations fixes toujours disponibles au aombre
de 2 pour chaque plat. )

Les dé&jeuners et diners comportent chacun 5 plats gqui sont
réalisés "salés" et "sans sel".
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2,1 Quel est 1‘équipement nécessaire 3 ¢e nouveau mode de
distribution ?

2.2 Présenter les avantages de cetta distribution

2.3 La formation du personnel chargé de 1la préparation des
plateaux et de leur distribution est assurde par le diététicien. Donner
les points essentiels sur lesquels porteront cette formation

2,4 Présenter un moddle de carte repas servant & consigner par
écrit le choix du malade

2.5 Etablir les menus journaliers du 18 septembre

3 -
M. c..., 41 ans, mesurant 1,75 m et pesant 60 kg, moniteur
4’ auto-école, est hospitalisé le 17 septembre dans le service de
Médecine Générale pous suspicion de diabéte, car i1l présente

- un amaigrigssement de 7 kg en deux mois
~ une asthéniae,
- une polyurie,
- une polyphagie,
- une polydipsie,
A l'entrée la glycosurie (250 mmol/24 h) et la glycémie & jeun
{18 mmol/1l) confirment le diagnostic de diabéte insulino-dépendant.

Le diabétologue prescrit, dans un premier temps, wune insulino-
thérapie avec trois injections &' insuline ordinaire 3 7 h, 12 h et 19 n
ainsi qu‘un régime équilibré & 1t MJ

L'interrogatoire alimentaire révale gqua M. C.., avait une forte
consommation de pain et de féculents, maig surtout . une exagération de
boissons sucrdes : 2 4 3 litres de limonade par jour

3. 1 Donnexr les caractéristiques du régime applicakble & ce

malade.
3.2 Calculer sa ration journalidra, préciser sa répartition.

3.2 Pour la journds gGu 18 septembre, adapter les menus
proposés au cas de M, C.,

Baréme sur 50 points

Question 1 10 points
Question 2 20 points
Question 3 20 points
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B - PARTIE PRATIQUE (3 heures)

Travail pratique

Les menus proposés selon les modalités définies au paragraphe 2
prévoient, pour le déjeuner du 19 septembre

* pour le piat pringipal

menu i - un plat & base de filet de cabillaud accompagné de
pommes de terre.

menu 2 - un plat 4 base &' eacalope de dinde accompagnée
de ratatouille

* popur le dessert

menu 1 - salade de fruits £frais

menu 2 - gAteau de riz aux polres:

Réalisaer

a) le plat principal du menu 1,
b) le plat de poisson adapté au cas de M. C...,
c) le dassert du menu 2, pour 2 personnes dont M. C..

Rédiger :

* le bon de commande des denrées nécessaires i la réalisation
des trois plats demandés.

* la fighe technique du dessert 4 préparer pour un régime
normal {100 personnes) et adaptation au régime diab&tique. (10
personnes).
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SUJET N°3

A- PARTIE RCRITE (3,5 heures)

Une soplétd de restauration a en charge 1'alimentation des
enfants dea écoles, colléges, lycdes et des adolescents é’un Centre
de Formation pour Apprentis (CFA) 4' une grande métropolie régionale.

Une commission de menus regroupe la diététicienne et les gérants
des restaurants scolaires. Les menus, tédigés pour un neis, sont
identiques pour tous les restaurants, de maniére § regrouper les
achats & la Centrale dont dispose la sociétd,

1- Les menus sont étaklis en conformité avec la circulaire du 9
juin 1971, relative 3 1‘alimentation de 1‘ &colier

Le déjeuner se compose de
- un hors d'oeuvre,
- un plat protidique 4 kase de viande ou poisson ou osuf,
- un plat d'accompagnement glucidigue (féculent et/ou
légumes frals cuits),
- un fromage ou un dessert pour les plus jeunes enfants,
- un fromage et un dessert pour les adolescents.

Un repas du goir, congu sur la méme structure, est destind aux
délédves internes des lycédes et du CFA.

1.1 Déterminer un plan alimentalre pour les repas principaux
de 5 jours ouvrables successifs d’ une semaine 4’ autonmne.

1.2 Donner les menus pour les déjeuners des lundi, mardi,
jeudi ot vendredi @ une mBme semaine de septembre, destinds aux
enfantes des écocles maternelles.

2 Le CFA regoit en permanence 350 & 400 apprentiz des deux
sexes #gés de 15 & 20 ans, dont certains suivent une formation pro-
fessionnelle en charcuterie, cuisine, pétisgerie, boulangerie,

Le gérant du CFA achdte les matidres premidres qu’il  wvend
aux ateliersz de charcuterie, boulangerie, pitisserie. Un oontrat
l'oblige ensuite & écouler les produits finis provenant de ces
ateliers.

De ce fait les charcuteries, pédtisseries, le pain gervis au
CFA sont fournis par les ateliers correspondants

Par ailleurs, la formation des apprentis cuisiniers permet
4’ apporter une varidté de choix aux menus de base retenus par la
commission ; la distribution est faite en libre serviae

Le service du CFA propose a chagque repas

- 5 hora d'osuvre

- 2 plats protidiques

- 2 plats d’ accompagnement glucidiques (féculents at/ou
légumes frais cuits)

=~ 3 choix de fromages ou laits fermentds

- 3 desserts : un fruit, un Gessart lacté, une pé&tisserie
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2.1 Adapter les menus des déjeuners proposés d la gquestion
i.2 pour lundi et mardi, au service du CFA.

2.2 La BSociété de Reghauration a signé un contrat pour
1! amélioration de la qualiité. Elle 8'engage 4 informer les
consommateurs du restaurant pour les inciter d "mieux manger tous
les jours". Pour ce faire, la diététicienne sxpose, en début du
libre-service, "le menu vitalité", menu dquilibré pour le déjeuner
des apprentis.

Présenter et justifier ces propogitions pour les déjeuners
proposés en réponse & la question 2. 1.

2.1 Pour le "menu vitalité" du lundi destiné a4 un gargon,
préciser les guantités d' aliments et vérifisr gue les apports
nutritionnels sont adaptés & ce consommateur et sont conformes a 1la
¢liroulaire du 9 juin 1971,

2.4 Dans le ocadre du contrat pour 1'amélioration de la
gualité, 1la diététicienne envisage une action d'information nutri-
tionnelle auprés dea apprentis du CFA.

En tenant compte des srreurs couramment tommises par
les adolescents, @sélectionner les informations les plug importantes
i3 transmettre, Citer les formes &' actions possibles auprés de ces
adolescents,

3 - Le gérant du CFA envigage de conditionner sous vide des denrées
d' origine animale immé&dlatemsnt apras cuisson (note de sarvice
DQ/SVHA/N B4/N' 8105 du 4 ooctobre 1984 relative au conditionnement
sous vide en restauration, dont un extralt figure en annexe A)

Préclaer
- les dispositions réglementaires g' appliguant & cos
préparations,
- les &quipements nécessaires & cette technigue,
- les conaignes générales d’ hygigne données par la
diététicienne.

DOCUMENTS JOINTS (annexe A) : Extrait de la note de gervice
DA/SVHA/N 84/N" BLl0% du 4.10, 84
Tables deo composition des aliments.

BAREME : Question 1 14 points
Question 2 28 pointe
Question 3 8 pointse

B - PARTIE FRATIQUE (3 heures)

1=

Réaliser :

Préparation A - le hors dfgeuvre destind 3 deux adolescents du
CFA ; celul-ci sera composé de poisson (filets
surgelés), de légumes et comportera un appert
amylacé

Préparation B - quatre tartelettes garnies de oréme pitissidre

et do fruits auw sirop (pdte auw choix) pour les
adolegcents du CFA

Epreuve professionnelle de synthése Page 136



Rédiger :
i - le bhon de commande des denrées nécessaires 4 ces
: préparations (Document 1)
- les fiches techniques relatives :
i * & 1'organisation de la partie pratique (Dooument 2)
* au calcul de 1’ apport nutritionnel de la prépara-
tion A (Document 3)
ANNEXE A

NOTE DE SERVICE DQ/SVHA/N 84/N' 8105
DU 4 OCTOBRE 1984

Relative au oonditionnement sous vide en restauration

Référentes :

bdaret 1 71-636 du 21 juillet 1971 '
Arrité ninfetériel du 18 juillet 1977,

e conditionnesent sous vide est une technique performante qui pernet dans certaing cas d‘ assurer une honne
conservation des denrées.®

"Le prooédd de mige sous vide ne supprime en aueun eas lz contamination initiale de la denrée. Par contrs, ces
conditions &' anaérohiose wéne relativea, sl elles ralentlssent g mltiplication des gormes aérobies,
anplifisnt les risques dus & la présence do hactéries anaérobies {clostridies notamment),

C'ept pourquoi cette technique, yul présente wn xisgus indénizble, dolt Gtre réservée au dtablissenonts
spéeialisds qui respestent pour eette opération un certair nomhee de préeautions proserites réglementairenent,

Produits cuite

*les produits sounis & wne culsson aprés nise sous vide de néas que lee denrées d'orlyine aninale eondltionnbes
[nwédiatenent apris culsson sont dos plats oulefnds 2 1‘avinge suzquels sont applicables toutes les
dispositions de 1'arréts dv 26 fuln 19M,

Ils ne peuvent Etre préparés que dans des établissensnts parfaltesment ooafornes ayx normes dg 17arrétd
préeltd, contrflée par loo services vétérizzires qui leur attribuent wne narque de salubrité,*
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SESSION 1991

SUJET N°1

A -~ DARTTE ECRITE (3,5 heures)

7 - Vous @&tes @idtéticien (ne) dans un Centre de Rééducation
Fonctionnelle qul accueille & leur sortie de 1’ hdpital des adultes de
18 4 30 ans environ, ayant subi des traumatismes sévéres.

Ce centre fonctionne depuis plusieurs années et posséde actuellement
une capacité de 250 lits.

1.1 Justifier succinctement et précisar la ration souhaltable cor-
regpondant aux bhesoing nutritionnels moyens de ces adultes.

1.2 Donner un plan alimentaire pour une semaine du mois ds septem-
bre 4 partir duguel le menu proposé en annexe A a &été rdédigé

2 - Monsieuxr M,,., 25 ang, vient 4‘ arriver au centre d - la suite
d' une résection importante du gr8le pratiquée il y a cing semaines.

L' intervention consdcutive d un violent traumatisms abdominal a conduit
4 réséquer la totalité du jéjunum, laissant indemns 2 métres de
Itintestin gr8le dont les 3/4 de 1‘iléon.

Le bilan d‘entrée-est le suivant

Taille ... .0 ianeninneanans 1,75 m

PoidsS.... . .oveuuns s 60 kg

Protidémie ......0.vivuurarans 60 g.l-i 3

Albuminémie ,....iiuurevianans 40 g.1- (§80 pmol.i-")

Urémie .. v eerivsvunrriananeas 5 mmol.l-1

Créatinémie ......v.ueveveuenn B0 umol.l—1

Cholestérolémie ......ccvvvuns 5 mmol.l—1

sedium ....,..... e e 138 mmol.l—1

POLASSIUM .. vuun e varsansonan 4 mmol.l-

Stéatorrhées .......vviennnan 20 g/24 h environ
Aprés 1'intervention, M. M... a été réalimentd de la fagon suivante

(voir annexe B)

- 13re semaine : alimentation parentérale exclusive

- 2&me et 3dme semaines : alimentation mixte parentérale et
entédrale (sonde nasogastrigue)

- 4&me semains : en alimentation entérale exclusive

- 5&me semaine : en alimentation entérale associée d une
alimentation per os
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2.1 Analyser le document annaxe B

2.2 Le centre digposa de produits &’ alimentation pour sonde.

Quel est le mélange le migux adapté & la pathologie de
M. M... et pourquoi ?

2,3 Etablir, aprés une justification concise, les bhages du
de M. M.., au septidme jour de la réalimentation mixte
et per os.

2.4 D'apréds 1fannexe B, calculer, en tenant compte du

retenu en 2,2, la ration alimentaire donpée Per os ce m

régime
entérale

mélange
éme jour,

2,5 Proposer le menu corraspondant, en tenant compte des menus de

la cuisine centrale (annexe a) et des réalisations qui

sont demandées,

BAREME SUR 50 POINTS 1 - 18 points 2 -

2 - PARTIE PRATIQUE (3 heures)

1 - Réalisations pratigues

Rdaliser, pour les repas du septiéme jour

vous

32 points.

Préparation A : Le plat de polsson au court-bouillon accompagné

d' épinards béchamel tel que le prépare la
centrale
(pouzr une personne)

=

Préparation B : Le plat principal de ce méme jour, adapté A M
{(pour une parsonne)

Préparation € : Le clafoutis aux frults adaptd a M, M.,
(pour deux personnes)

2~ Travail doarit

Rédiger

cuisine

- le bon de commande dds denrées nécessaires 4 la réalisation

des trois préparations

- La fiche technigque des dpinards béchamel et du

légume

df accompagnement pour le cas de M. M... (pour une personne).
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ANNEXE A

MENU DU JOUR MENOU 1

10

3

o2

Ll

ANNEXE 3

Midi

Salade nigoise

Poisson court-bouillon
Epinards béchamel

Edam

Clafoutis aux pruneaux

Solr

Fotage de légumes
Roulads de dinde
Gratin Dauphinois
Salade verta
Poire

MENU 2

Blancs de peoireaux mimosa
Boeuf bourguignon

Riz créole

Yaourt fruité

Pomme

" Bouillon da wvolaille aux vermicelles
Oeuf dur sauce aurore
Haricots verts. Pommes anglaises
Maitre d’ hotel
Salade de laitue
Chou & la oréme,

L IZNTERALE

BREE PER 05
EVOLUTION DE L ALIMEHTATION EMTERALE ET

PER 05 PAPRES
SWPRIMEE

IHTERYENTION
EMN M.

J

NICIN N I SR RCY R RAT I WV b B
JBJ10H1EI 14 Ll 18020

7

il

2T E1I3Z3I35
J 2 26128 300320 3¢

T
et

Epreuve professionnelle de gynthise Page 140



SUJET N°2

BARTIE ECRITE (3,5 heures)

La restauration hospitalidre 4'une grande métropole régionale fonc-
tionne en lialgon froide réfrigéréde

Le régime dit "normal" propose outre le menu du jour des compléments.
Des collations peuvent &tre servies au malade
Les potages enriohis & base des potages du jour sont confecticnnés le
matin dans la culsine diététique située 3 cBté de la culgine centrale, au
rez de chaussdée de 1’/ hdpital,

Madame L, religieuse, dgée de 78 ans est hospitaligée

Blle mesure 1,60 m ot pdse 48 kg, Elle présente & son entrée & 1’ hdpital
une anorexie due aux douleurs conadcutives & un adéno-carcinome sténogant
de 1‘antre et du pylore.

La malade a subi antérieurement gquelques accidents myocardiques en rapport
avec une hypertension artérielle traitée par médicaments,

Elle présente une mauvaise denture.

Le 1ler novembre, Mme L. subit une gastrectomie des 2/3 avec anastomose
gastrojéjunale de type Finsterer,

1! interrogatecire alimentaire montre que Mme L. préfére les prodults
laitiers aux produits carnés et n' accepte le soir quw un potage, un fromage
et un degsert, )

La réalimentation per os de Mme L. débute le 6 novembre. Les parfusions
gont maintenues jusqgu’' au B novembre inclus,

1- Justifier lea grandes régles de la réalimentation de Mme L. et
donner un zc¢héma de réalimentation

2- Calculer la ration du B novembre, proposer sa répartition et le
menu de ce jour en tenant compte des préparatione disponibles en cuisirne
centrale (annexe 1 et 2}, Mme L. ingdre 4,8 MJ ot 55 g de protéines, et
conseomme le soir un potage enrichi.

3= Préciser les régles d'hygldne & respecter depuis 1/élaboratiocon
en cuisine diététique du potage enrichi servi le & novembre jusqu’'ad sa dis-
tribution & Mme L,

4- Mme L. gort de 1'hdpital ie 15 novembre en vue d’ une cure de
3 semaines, puis ira vivre dans une petite communauté de 4 personnes,

Caleuler 1a ration regue la veille de son départ et proposer un
menua (annexe 1 et 3)

5= A son retour du centre de cure, Mme L. revient en consultation,
elle pése alores 50 kg, son état géndral est satisfailsant.

Quelles sont les bases des conseils alimentaires donnés & Mme L
ot les recommandatione pratiques que vous lui faites. .

BAREME '

QUESTION 1 : 10 pta QUESTION 4 : 10 pts
QUESTION 2 : 10 ptse QUESTION b5 : i2 ptas
QUESTION 3 8 pts
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ANNEXE 1

Tougs les jours, outre le menu et les optliong, la_carte propose

hors d' ceuvre : carottes rapées
- charcuterie
hetteraves cuites
palade verte

plat protidigue : gteack de boeuf
egcalope de dinde
poulet rdti
jambon
2 oeufs orus (gul seront préparés
dane les services)

légumes cuits : carottes nature et sn purée
haricots verts nature
épinards

féculents : purée
pates
riz

pommas vapeur

dérivés lailtiers : yaourt
fromage blanc
petits suisees

fromage : gruyére
AYNEXE 2 8_NOVEMBRE

MENU DU JOUR

MIDI S0IR

Potage aux ghampignons Potage au potiron

Hors d' geuvre
1 - salade de odleri
7 - galade de mais au thon
cuisse de poulet provengale
Furée de pomme de terre
Harloots verts
pache melba

Ragoilit de boeuf
Salsifis au jus
Créme de gruydre
Pomme
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OPTIONS DU JOUR

Préparation

MIDI

50IR

Potages

Légumes hachés
Viande hachée

rromages

Entremets
Fruites au sirop
Fruits crus

Fruites mixés
gans sugre

Potage aux légumes sans
céréales : darpttes, pomme
de terre, polreaux.

Bouillon de légumes & la
#amnoule

Laitus et pommes de terre
Escalope de dinde

Cantal
Brie

Flan au caramel
Péches
Kiwi

Fomme ot banane

Potage de carottes au
tapioca.

Haricots verts
Jambon et béchamal

8t Paulin
Teme klanoche

Flan & la framboise
Cocktail de fruits
Orange

Pomme et framboise

sucrés Poimxe Poire
ANNEXE 3
14 NOVEMBRE
MENU DU JOUR
MIDI SOIR

Potage poulet vermicelles

Hores 4’ oeuvres

1 - galade mélangée

hetterave rouge et miche
2 - coeur d'artichaut mavonnalse

Cabkillaud zauce blanche

main,

Ratatouille
Gdteau de riz

Potage créme d' aspergas

Pain de weau
Brocolis & la crame
Fommes wvapeaur

Demi asel

Banane
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OPTIONS DU JOUR

Préparation MIDI SQIR
Potages Potage aux légumes sans Potage de polreaux aux
céréales  pAtes étoildes
Bouillon de légumes aux
vermicelles
Légumes Polresaux + pommes de terre Carottes
viande hachée Veau Escalope de dinde
' Fromages Tome de Savoie Morbier
Livarot Camembert
Entremets Crame patissidre 4 la Flan praliné
vanille
Fruita au sirop Ananas Abricots
Fruits crus Orange - Pomme
- Fruits mixés
gans Gucre Pomme et framboise Pomme et coing
gucrés Péche Poire
PARTIE PRATIQUE 3 heures

1- Réalisations pratiques

Dans le cadre de l’alimentation de Mme L. on réalisera les prépa-

rations sulvantes

Préparation A : Le potage enrichi proposé pour le 8,11 au soir pour une

personne : Mme L.
La quantité de liquide prévue est 4 précisex sur le bon de commande.

Préparation B : La crame phtissidre, servie au goliter le 14.11 pour 2

personnes dont Mme L.

Préparation C : Ls plat principal servi & Mme L. au déjeuner du 14.11. Il

sera confectionné & partir des denrédes disponibles au
centre d' examen.

©On dispose aussi des produits: Alburone, Protii 1, Protifar.

2- Travail écrit :

Rédiger :

- le bon de commande des denrdes nécessalres 4 ces préparations
(document 1).

- les fiohes techniques relatives :

* au caleul de 1’ apport nutritionnel du potage enrichi
gervi 4 Mme L, (document 2).

% & 1'orxganisation du travail pratigue, (document 3}.
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SUJET N°3

PARTIE ECRITE

L' hdpital D..., d'une oapacité de 1 200 lits, présente 1'architecture
sulvante :

- un_ grand bAtiment central de 8 &tages, ol sont répartis les
services administratife ot les services de soins,

= un bitiment adjacent & une capacité de 120 lits oh se trouve la
maternité.

Ce batiment est relié au biatiment central rar des couloirs en sous-
80l, et une paszserelle extérieure.

La cuisine et 1’é&conomat sont situés au sous-sol du bitiment
central ; les repas prépards et distribués en lialison froide sont
transportés dans des chariots, aprés leur oonditionnement sur plateaux
individuels. La remise en température & lieu dans leg services de soins

Les menus sont établis 3 semaines & 1" avance, ypar une commission
constitude de 1’'Intendant, du Chef~cuiginier, de 1la Diététicienns-
survelllante et de 1'une des diététiciennes des services de soins. Ils sont
ensuite contrSlés par le Directeur des Servides Beonomiques. Ils compren-
nent un menu standard, préparé salé ou sans sel, & partir duguel sont
rédigés les menus particuliers relatifs aux régimes les plus fréquemment
presorits, ‘

Les malades, en fonction de leur régime, peuvent choisir leur menu en
utiligant soit la menu standard, soit des préparations fixes toujours
éisponibles, au nombre de 2 pour chagque plat.

Une culsine diététique, attenante & la cuisine centrale, permet
de réaliser des préparations spéciales pour compléter les menus de la
cuigine centrale

1- Présentez sous forme de tableau les avantages et les inconvénients
de la liaiscon frolde mise en cauvre & 1! népital D.

2- Le Chef-pétissier ayant été victime d‘un accident du travail, le
Chef-cuisinier envisage momentanément de faire livrer 1les pitisgeries
prévues au menu gtandard pour le eervice de maternité uniquement, et de
les pupprimer pour les autres services. Tl farait appel & une pitisserie
artisanale implantée 4 proximitd de 1’ hdpital.

Cet artigan est en mesure de préparer et de livraer :

- tartelettes aux fruits

- tartelettes aux fruits & 1/alsaclenfie
- tartelettes & 1a confiture

- éclairs, choux

- mokas

- cake,

Quelles préparations pourront B8tre retenues conformément i la
rédglementation en vigueur % Justifiez votre choix et préoises les
conditions dans lesquelles cette solution pourrait 8tre adoptés,
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3~ Une unité de prévention cardio-vasculaire a été installée récem-
ment au sein du service de m&decine générale. Elle comporte 8 lits. Tant
que les analyses biologigues d’un patient ne gont pas connues, le médecin
de cette unité, en acoord avec la diététicienne, prescrit en général le
meny standard au patient hospitalisé sous réserve d'adaptation. Le séjour
moyen est de 4 jours. '

M. T... est admis dans cette unité, un mardi pour vérification
&’ analyses biologiques et examens complénmentaires {échographie carotidienne
et épreuve d'effort). Il présente les caractdristigues suivantes :

- 36 ang, 1 m 76, 80 kg

« cadre supérieur, marié

- fumeur depuis 10 ans (25 cigarettes par jour)
- nombreux repas 4'affaire.

L' interrogatoire alimentaire pratigué & 1’ entrée montre une consom-
mation importante de boissons alcoolisées et une ration énergétigue d’envi-
ron 11 MJ/jour.

Les analyses précédant 1’ hospitalisation sont les suivantes

" Normal ed 1
Glycémie : 5 mmol.1- 1 4,5 & 6 mmol. 1~
triglycéridémie : 2,96 mmol, 1- 0,6 &4 1,7 mmol.]-
cholestérol total : 7,75 mmol.lI 4,6 & 6 mmol, 1l-
cholestérol HDL : 0,8 mmol,l- 0,8 & 2 mmol.l-

La tension prise i 1’entrée est noxmale.

It éohographie vcarotidiemne décéle une pstite plague dfathérome 4 la
bifurcation carotidienne gauche ; 1’ épreuve d’'effort ne montre pas d’ anoma-
lie importante, en dehors d'un certain, degré d’ inadaptation & 1'effort

Das 1’ entrde, le médecin prescrit & M, T... un régime 3 7,5 MJ.

3.1 Justifiez le régime prescrit & M. T... en insistant sur 1les
apports nutritionnels et sur le choix des aliments correspondants,

3,2 A partir du menu standard joint en annexe n" 1 et des plats de

substitution proposés, rédigez le menu de M. T.., pour ies 4 Jjours
dr hospitalisation.
3,3 Vérifiez, l1'apport nutritionnel de M. T... pour la journde du

mercredi (lendemain de l'admission)

3.4 Le médecin vous demande de mettre en place des séances 4 infor-
mation pour les patients de 1'unité de prévention cardio-vasculaire. Quels
gont les conseils d' hyglidne de vie (alimentaires et environnementaux) a
partir desquels vous concevrez votre information ?

Comment envigagez-vous de mener & bien ce programme d' éducation (moyens
matériels, duréde de 1'information, méthode utilisée) ?

BAREME QUESTION 1 10 Points

(partie écrite) QUESTION 2 8 points
QUESTION 3 32 points
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BARTIE PRATIQUE :

3 heures.

1- Réalisations pratiques :

- Le "marbrd" de légumes tel
(recette du “marbré" jointe en annexe n°

= le "marbré" de légumes adapté au caz de M. T...

- un entremets a4 base de riz,
2 personnes dont M, T...

2- Travall &crit :

~ Rédiger

- le bon de oommande des denrées
des préparations

- les fiches techniques corres

nécessaires 4 la

que le prépare la cuigine centrale
2) pour une personne.

(1 perscnne)

accompagné de fruits desting a

réalisation

pondant au marbré de légumes

(organigation des tdches en cuisine centrale, aspects
nutritionnels et goiit).
[__ANNEXE N 1 MENUS STANDARDS ET PREFARATICNS FIXES
MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
o Betteraves et .| Champlgnons a Radis/beurre Tonates en
D laltue en salade la gracque salade
E
J Sauclsse de Carré de porc Morlan en Brochette de
o Toulcuge réti golére boeuf sauce
U bourquignonne
N
E Haricots secs a Courgettes Pommea vapeur Potits pois &
R la tomate provengales la frangaise
8
Chacurce Pyrénédes Petits suisses Port salut
Bavarois aux Banane Fruite au sirop Riz au lait
poires
Sardines au Crame d' agperges Laitue mimosa Potage au
eltron cerfeul)
D Marbré de légumes Thon sauce aux Cervelle pochée Omelette aux
I cdpres au heurra blanc champignons
N
E Scarole en salade Riz pilaf/tomates| Chou-fleur sauce| Bettes au Jus
R aurorea
8
Fromage blang Demi-gel Tome de Savoie Emmenthal
Ponme Raisin noir Gateaw moka Qrange.
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PREPARATIONS FIXES DEJEUNER PREFARATIONS FIXES DINER
1- Harlcots verts en salade 1- Potage julienne de légumes
2~ Laitue en salade 2- Endives en salade
1- Escalope de dinde grillée 1- Jambon
2- Steak haché grillé 2~ Lieu poché
1- Pdtes au beurre 1- Pommes de terre vapeur
2- Carottes vichy 2- Haricots verts vapeur
1- Promage blanc 1- Yaourt
2- Emmenthal 2- Port salut
1- Orange 1~ Péches au sirop
2- Compote de pommes 2- Flan & la vanille

[AANNEXE N 2

RECETTE

pour

“MARBRE" DE LEGUMES

Premiadre purée :

100 personnes

5 kg d' épinards hachés surgelés
50 osufs
3 kg de fromage blanc & 40 % de M.G.

Sal,

poivre

Deuxiéme purée :

5 kg de carottes en purée surgelés
50 oeufs

3

Sel,

kg de fromage blanc & 40 %
polvre

Beurre ou margarine pour les

les

Faire cuire séparément les
épinards avec les oeufs

de M. G,
moules 3 cake

légumes surgelés & la vapeur, Méler
et le fromage blanc d'un cdté ; de

1/ autre, mélanger la purée de carottes avec les oceufs et le fro-

mage blang,

purée

saler et poivrer

Dang

chadue moule a cake beurrd, verser
dr épinards puls la purée de carottes et recommencer pour

chague préparation.

alternativement 1a

panacher les deux préparations comme pour un géteau marbré

Culire au bailn-marie,

environ.

Servir chaud.

REMARQUE :

thermostat 4 ou

5 pendant 1 heure

la durde de cuisson du marbré sera adaptée aux

quantités traitées.
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SESSION 1992

SUJET N°1

PARTIE ECRITE (3 h 30)

Un centre 4’accueil de 180 lits pour malades alcooliques, situé en
Haute Savoie, au noxd du col des Aravis, regoit des alcocliques,

Le service alimentaire fonctionne en liaison chaude : le service se
fait par tables de 4, 6, et 8 couverts.

Les résultats des prélavements nicrobiclogiques effectués réguliére-
ment sur les denrées ne sont pas satisfaisants depuis 6 4 & mois, Par
ailleurs, de nombreux problaémes de perscnnel (absentdisme, laxisme, )
préoocupent la direction gui envisage une rénovation de 1’ é&tablig-

" sement,

La fermeture possible du col en hiver entraine des inconvénients,
notamment en matidre de livraison. La conception archalique de 1la
cuisgsine et 1‘insuffisance des capacités de stockage justifient wune
réorganisation des locaux.

La Direction a opté pour la mise en place d'une Lliaison freoide
réfrigérée.

1- Aprds avoir vrappelé les contraintes réglementaires de 1la
liaison froide réfrigérée, précisez les arguments en faveur de cette
liaison dans ce centre d'accueil i quels sont les inconvénients d'un
tel choix ?

2~ Pendant la durxée des travaux, qui débutent en geptembre, les
malades sont toujours accuelllis maig 1’ effectif est limitd & 490
pensionnaires. Vous &tes chargd (e) d' organiser le service alimentaire
pendant cette période

Pour assurer l'alimentation des pensionnaires ot éu personnel
pendant la durée des travaux, estimde & treis mois, la fabrigation des
repas du centre d' accueil, est confide a la caserne de chasseurs alpins
voisine oi le service alimentaire fonctionne en liaison froide
réfrigérée, Les repas seront livrés une fols par jour

Pendant - la durée des travaux, vous participez i la commission
des menus de la caserna.

2.1 Préciser comment 1alimentation prévue pour les chasssurs alpins
pourra @8tre modifife 4 la demande du (de la) &diététicien (ne) afin de
répondre aux besoins des malades en cure de désintoxication

2.2 Proposez, pour trois iours consédoutifs de septembre, les menus
destinés aux chasseurs alpins i 1ls devront inclure les préparations
culinaires de la partis pratigue du sujet
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3 - Pendant la duréde des travaux, Monsieur C... , 1m75, agé de 47 ans,
chauffeur routier, est adresssd au cenktre pour cure de sevrage. Il est
atteint d’une pancréatite chronique caleclfiants, traitde depuis 3 ans
par extraits pancréatigques gastroprotégés,

Aprods s’ Etre arr8té de consommer des boissons alcoolissdes, Monsieur
C... Biadonne de nouveau & 1’ alcool depuis 6 mois. Il a perdu 10 kg
son poids actuel est de 62 kqg.

Par ailleurs, son bilan biologique met en évidence une glycémie &
jeun de 6 mmol/L. I¥ interrogatoire alimentaire révéle un apport
énergétique de 7,3 MJ (alcool exclu), avec 180 g de glucides dont 50 g
de sucre et sucreries. -

3.1 Préolsez les hases du régime de Monmsieur C...

3,2 Justifiez le choix des aliments, - -
Calculez la ration et la répartitionlalimentaires journaliéres
souhaitables pour Monsieur C..

4,3 Adaptez pour Monsieur C... les trois jours de menus proposés @
la gquestion 2. 2.

B AREME sur 50

gQuestion 1 - 7 points Question 3 - 3.1 8 points
Question 2 - 2.1 15 points 3.2 10 points
2.2 6 polints 3.3 4 points

PARTIE PRATIQUE-(3 h)

1- Réalisations pratigues

Réalisez

Préparation A : une cuigse de poulet Marengo accompagnée d'unel'purée
de pommes de terre poux un chasseur alpin au déjeuner.

un dessert 4 base de lait, 4'oeuf, de frults et &8id
pesoin de céréales pour 2 personnes dont
Monsieur ... (repas du soir),

Préparation B

2- Travail Scrit :
- Ré&digez :

- Le bon de commande des différentes préparations 4 réaliser
(Dooument n" 1) ;

- La fiche technigque du poulet Marengo (Dogument n’ 2},
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SUJET N°2

PARTIE ECRITE (3 h 30)

L' hdpital général de Saint-D... est un bitiment monobloc de neuf dtages a
1l exception de la maternita et des services de gyndoologie qui sont regroupds
dans un autre b3timent de trois dtages.

Ce centre hospitalier a une capacité de 900 lits.
Le %&me d&tage du batiment central est occupéd par 1la ¢uisine et 1‘ynité
diétdtique,

La cuisine ast de conception ancienne, mais dans deux ans la cuisine centrale
sera reconstruite 4 la place du parking de 1! hSpital situé & 200 m. Ppur
l’instant compte tenu de l’implantation deas b&timents et de 1‘équipement, 1a
distribution des repas s’ effectue en liaison chaude,

1/ Premidre Partie :

La cuisine réalise des préparations de base permettant @' obtenir des
menus dits : “normal, normal léger, sans sel, sans sucre, sans matidres
grassas",

1.1, - Rappelez les Aispositions relatives 34 la préparation et 3 Trutili-
sation des plats culsinds & 1’ avance conservés par la chaleur
telles gu’elles résultent de la réglementation en vigueur,

1.2, - Dans le cadre du projet de restructuration du service alimentaira, i)
est prévu une distribution des repas en liaison frolde réfrigérée.
Comparez les deux systdmes.

2/ Deuxiéme Partie :

Monsieur S§..., &gé de 46 ans, mesure 1,62 m et pase 56 kg. Il est agant
commercial et souffre d'insuffisance rénale., Il est dialysé depuis 6 mois et
prend 3 4 4 kg entre les séances de dialyse, qui ont lieu le mardi, jeudi et
samedi. Monsieur S... aegt hospitalisé le lundi pour asthénie et douleurs
lombaires,

Le premier bilan biologique pratiqué 4 1 arrivée est le suivant

Bilan sanquin :

NORMES :
- Natrémie mmel, 171 135 136 4 144
- Kaliémie mmol, 1-1 5,6 3,6 4 4,8
~ Protéinesg Plasmatiguas g.1-1 £3 -
- Azotémie mmol, 1-1 35 2,% &4 7
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- Créatininémie mmol.1-1 g0z 62 & 125

- Glycémie mmol, 1-1 4,3 . -

- Phosphorémie mmol, 1-1 1,87 1,2 41,7

- Calcémie mmol, 1-1 2,1 2,35 & 2,65
- Erythrocytes e, 1-1 3,8

Le bilan lipidique est normal.
La diurgse est de 300 ml par 24 heures et la natriurgse basse.
La tension artérielle de 150 - 80 mm Hy.

Le néphrologue prescrit un régime normoprotidiqﬁa : 70 g, normosodé,
contrGlé en potassium : 2 g par jour et contrdléd en eau : 3500 ml de
boisson

.1, Analysez le régime prescrit par le médecin et justifiez les autres

apports nutritionnels & recommander pour M. 5...
. 2. Calculez la ration journalidre et proposez une répartition.

., 3. Proposez le choix des aliments en précisant les incidences du régime
prescrit sur les technigues culinaires.

. 4. Donnez deux menug journaliers successifs prévus par la cuisine centrale
en septembre et adaptez les au patient. Lfun de ces menus journaliers
incluera les préparations i réaliser dans la partie pratique.

BAREME gur 50

2.1 . == 12 points %3 — 12 points

1.1 —_ 5 points
; ; 2.4 ;
1.2. - 7 points 2.2 —_— 8. points e - & pointa.
PARTIE PRATIQUE (3 h) e '

1/ Réalisations pPratiques

Réalisez : . .
- Préparation A (menu normal) : Filet de poisson pané accompagné de
carottes braisées (pour une personna).

- Préparation B pour M. S... : hdaptation du plat de carottes (1 personne)
- Préparation ¢ _pour M. S... : Dessert 4 base de coréme renversée et de

poire (2 personnes dont M. S...).

2/ Travail écrit

Rédigez
- Le bon de commande pour les préparations a réaliser (Document n’1)

- La fiche d’organisation de la partis pratique (document n’2)
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SUJET N°3

Les coples ds la partie éorite seront remises & 1’issus des 3 h 30

PARTTE ECRITE (3 h 30)

Un Centre Régional 4' Education Bhysique et Sportive (CREPS) accueille
entre autres 100 athliétes de haut niveau, internes.

Les jeunes des deux sexes sont 8gés de 13 4 23 ans et suivent une
scolarité aménagée

Quel que scit le sport pratiqué et les é&tudes suivies, ces sportifs prennenkt
tous leurs repas au CREPS, sept jours sur sept,

- La scolarité dans le secondaire se déroule le matin et 1’ aprés-midi
jusqu'd 16 heures. L'entrainement sportif a lieu ge 17 heures 4 19 h 30

- Las étudiants en enseignement supérieur pratiquent le pentathlon
(égquitation, escrime, tix, course & pied, natation). L'entrainement
8 la natation ou a 1'équitation se déroule de 13 heures & 14 heures.
Les trois disciplines restantes sont pratiquées de 18 heures 4 19 h 30
au CREPS.

Une équipe médicale comprenant un diététicien assure les suivi des sportifs

QUESTI QNS 1:

1.1 - Propocsez une ration standard d' entrainement 4 14,5 MJ et discutez le:
‘ajustements nécessaires en fonction du public accueilli

1.2 - Le diétdticien est prdoccupé par 1’ insuffigance évaentuelles des
apports en caloium et magnésium. Quelles en sont les causes et
comment y remédier 7

1.3 - Présentez ot justifiez la répartition de la ration standard en tenant
compte de 1'organisation de la jgurnés de ces aportifs,

1.4 - Donnez les menus pour troisg jours congécutifs inecluant les deux
préparations suivantes dans la m8me Journde
- Au déjeuner : Osso-bucco (ragoit de veau, tomate) accompagné de

semoule salée,

- Au diner : Dessert § base de produits laitlers et de fruits cuits
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QUESTIONS 2

Un groupe de dix "pentathlétes” 5’ antraine de 13 heures & 14 heures 4 la
piscine éloignée du CREPS,

Ceci entraine pour 1l’/instant , la prise d’ un déjeuner froid que les
sportifs emportent cing jours sur sept.

La composition de ces repas est :

- Viande froide tranchée ou jambon cuit en sandwich ;

- Salade composée A base de légumes et céréales (ou dguivalent)
- Fromage ;

- Pain ;

- Dessert lacté longue conservation ;

- Compote en barguette individuelle ;

- Pruit frais ;

Biscuits secs ou barre de céréales.

I’ eau est donnde sur place. Un distributeur automatique fournit d' autres
boissons.

Le repas est emballé dans un sachet de papier fort et mis dans le sac a
dos du sportif dis 8 h 30,

-

Les étudiants expriment leur lassitude & 1' dgard de ce mode 4’ alimentation

Face 4 cette situation, le diététicien a fait un rapport.

2.1 - Analysez les points de non conformité de cette organipatlon compte
tenu des textes réglementaires 4 hygidne alimentaire en vigueur

2,2 - Informée des probladmes posés par ce mode ¢&' alimentation, la
municipalité propose 1' aménagement du local dans lequel s'effectue
actuellement la consommation des repas froids. DProposez une nouvelle
organisation de la distribution des repas permettant de concilier les
qualités organoleptiques, nutritionnelles st microbiclogiques.

BAREME sur 50

1.1 14 Points 2.1 6 Points
1.2 8 Points
1.3 8 Points 2.2 8 Points
1.4 . B ﬁointa
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PARTIE BRATTQUE (3 h)

1/ Réalisations Pratiques :

Réalisez

- Préparation A (pour le déjeuner) : un osso-bucce {(ragofit de veau 3 1la

tomate) accompagné d4' un plat ds
semoule salde (1 sportif).

~ Bréparation B (pour le diner) : un dessert i base de produit{s)

laitier(s) et de fruits cuits
(2 sportifs). :

2/ Travail écrit
Rédigez :

- Le bon de commande

nécessaire pour la réalisation des préparations
(Document n’ 1)

- La fiche @’ organigsation de la partie pratique {Document n° 2).

Un exemplaire du bon de commande gera remis au jury avant le début du
travail pratique, 1‘autre exemplaire sera rendu en fin d’ épreuve avec la
fiche technigquae.
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SESSION 1993
SUJET N°1

PARTIE ECRITE (3 HEURES 1/2)

Une créche départementale accueille 100 enfants répartis en
sections de bébés, moyens et grands.

La créche est ouverte de 7 h 15 & 18 h 45,
A partir de 12 mois les enfants prennent 3 repas & la crache :

- une collation vers 10 h composée de pain et de fromage.
- un déjeuner entre 11 h 30 et 12 h 15
- un gofiter vers 16 h.

Un menu unique est confectionné chague jour. Il est présenté mnixé
ot an morceaux selon 1'Age de l’enfant. La cuisine vient d’étre
restaurde mais la distribution des repas se fait toujours de fagon
traditionnelle.

1, Dans le cadre d’une vaste campagne de sensibilisation & l’équilibre
alimentaire organisée sur les communes du département, un stage de
formation relatif a 1’alimentation des enfants est budgétisé pour le
personnel de la créche.

- Présenter les points forts, a transmettre & ce personnel,
relatifs aux aspects théoriques et pratiques de l’alimentation des
enfants de 1 a4 3 ans.

2. alimentation rationnelle des enfants.
2.1 EBtudier les apports recommandés pour les enfants dont l’age se
situe entre 2 et 3 ans.

2.2 Calculer et justifier une ration journaliére pour un enfant de
31 ans, et donner sa répartition.

2.3 calculer 1l7apport moyen en fer et en calcium de la
ration de 1l’enfant.
La carence en fer dans notre pays est une réalité quotidienne.
Comment y remédier pour cette tranche d‘ége 7

3, Le stage de formation comportera aussi une partie "Techniques
culinaires”.
De nouvelles recettes adaptées aux enfants seront réalisées, en
particulier :

- salade mixte pommes/carottes rapées

galette de pommes de terre (pommes de terre rapées, fines
herbes lides & l’oeuf}

salade de courgettes crues

oeuf cocotte & la tomate

flan de poisson (poisson et appareil a flan)

gratin de potiron (potiron nappé de sauce béchamel gratineé
au four)

salade de fruits frais

- petits sablés

- tarte aux fruits

| I I I I

i

Utiliser obligatoirement 1‘ensemble des plats ci-dessus pour
composer les menus des cinqg déjeuners de la semaine.
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4, Au cours de sa visite hebdomadaire, le pédiatre a remargué
gu’Olivier, 4gé de 3 ans, a pris du peoids :

- taille : 93 cm
- poids : 18 kg

La puéricultrice lui signale que les parents de cet enfant le
suralimentent :

- petit déjeuner sucré

- confiseries et viennoiseries pendant les trajets

- charecuteries et patisseries régulisrement’ consommées au
diner.

4.1 A partir de la ration calculée en 2.2 quelles solutions peut
proposer la créche 7

4.2 Rédiger 1les conseils particuliers destinés A 1la maman
d’Olivier ?

BARFME

Question 1 : B points
Question 2,1 : 8 points
Question 2.2 : 10 points
Question 2.3 : 4 points
Question 3 :t 5 points
Question 4.1 ; 5 points
Question 4.2 1 10 points

PARTIE PRATIQUE (3 HEURES)

1. Réalisations pratigues

Réalisez :
- pour un déjeuner :

Préparation & : gratin de potiron

- pour un goQter :

Préparation B : riz au lait aux poires
Ces préparations ne seront pas cohligatoirement servies

le méme jour. Elles seront réallsées pour 2 enfants de 2
ans. Le gofiter sera servi en portions individuelles,

2. Travail écrit
Rédigez

- le bon de commande des denrées nécessaires & la réalisation des
trois préparations.

= la fiche technique ou vous calculerez le colt du plat principal
cheisi et le comparerez avec le budget journalier de 1z F accordé pour
chagque enfant.

DOCUMENTS JOINTS

- annexe n°l (courbe de croissance) .
- liste des denrées disponibles (annexe n°2)

Epreuve professionnelie de synthése Page 157



SUJET N°2

PARTIE THEORIQUE (3h30)

Le lycée Jules Ferry de la ville de 5. sert 800 déjeuners par jour.
Les repas sont préparés et servis sur place.

Un diététicien assure deux vacations de trois heures par semaine
dans l’établissenment.

1. Les récentes intoxications alimentaires dues aux oeufs contaminés
suscitent la plus grande vigilance de la part des responsables du
service de restauration. Quels incidents peuvent se produire dans ce
contexte ? Quelles en sont les causies ? Quels sont les conseils & donner
aux responsables de la restauration ?

2, Les repas sont distribués en libre-service. Chaque jour, les choix
suivants sont proposés : ’

5 hors-d’/ceuvres

2 plats protidiques

2 plats d‘accompagnenent

3 fromages ou laits fermentés
3 desserts

Proposer les choix offerts dans ce libre-service pendant 3 jours
consécutifs du mois d’octobre.

Les deux préparations demandées dans la partie pratigue seront
consommées & deux repas différents.

3. En raison d‘une attente trop longue au libre-service du lycée, un
grand nombre d‘éléves et dfenseignants ont pris l‘habitude d’acheter des
préparations culinaires auprds du marchand ambulant qui stationne a
proximité.

Le marchand propose le choix suivant :

- sandwiches variés
- frites, hamburgers, "hot-dog”
- crépes, gaufres
- glaces vendues en aornet
3.1 Quels sont les équipements indispensables pour ce type de
yente 7
3.2 préciser les conditions dfhygiéne a respecter dans ce cas de
vente ambulante :
- pour le stockage des denrées, des matigres premliéres et des
produits semi-élaborés.

- pour la préparation des produits vendus.

- pour lfévacuation des déchets.
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4. Madame D, encelnte de & nois est professeur ay lycéa. PElle t &

. ée
de 28 ans, mesure 1,62 m. Son poids avant la gqro i - g
son poids'actuel est de 62 kqg. grossesse était de s5 kg,

Elle est mére d'un petit garcon de 5 ans. Elle i
régulisdrement au restaurant de l’établissenment scolaire. A¢Jeune assez

4.1 Indigquer et justifier les a rts tri
pour Hadarndid pPpo nutritionnels Yecommandés

4.2 Calculer la ration et Proposer sa répartition,

4.3 Mme bD,, préoccupée par une carence éventuelle en 414 t
minéraux et en vitamines lide a son &tat e
dietoeirient. + demande conseil au

Quelles carences peut crajndre Mad . -
remédier S P ame D. ? Comment pPeut-elle y

4.4 Au coirs de 1’entretien, le didtéticien donne a Madam

4 ) 3 e D.
conseils pour équilibrer son alimentation et J1uj Propose en exemgfz
:ggas menmis & partir des plats proposés & la question 2, Argumenter ces

5.

4.5 Compléter ces menus sur l'ensemble de 3 jours,

Bareme :

1, § points 4.2 8 points

2. 4 points 4.3 4 points

3.1 4 points 4.4 6 points

z.f § points 4.5 4 points
. 8 points

PARTIE PRATIQUE {3 h)

1. Réalisations pratiques

Reéalisez : pour deux femmes ehceintes, dont  Madame bD,, les

H

preéparations suivantes

Préparation A : poulet cuit en ragofit accompagné de riz.
Eréparation B : tarte aux pommes & l’alsacienne (la tarte sera présentée

en portions individuelles).

Ces préparations sont servies au lycée a deux repas différents.

2. Trayal) derit :
Rédigez :
- le bon de commande de ces préparations (document 13,

- l’organigramme (document 2).
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SUJET N°3

PARTIE ECRITE (3h30}

1. Vous étes diététicien dans un établissement hospltalier de 500 lits,
doté d’un plateau technique et de tous les moyens humains nécessaires a
la prise en charge des pathologies suivantes : ohésité, diabéte,

maladies cardio-vasculaires...

La restauration fonctionne selon les modalités de lfarrété du 26
juin 1974, réglementant les plats cuisinés & l‘avance conservés par un
procédé de réfrigération (lliaison froide).

1.1 Exposer les contraintes techniques induites par -la liaison
froide réfrigérée lors de la préparation et de la distribution des
repas. Indiquer les contrdles que peut effectuer le diététicien dans ce
contexte,

1.2 Cet établissement propose & chaque repas :

3 entrées,

2 plats protidiques principaux,
3 plats d’accompagnement,

3 fromages,

3 desserts dont un fruit.

Suggérer des préparations pour trois jours successifs. Le
déjeuner du 3leéme jour inclura les préparations & réaliser en pratique.

2. Depuls l‘ouverture de cet établissement, le service de diabétologie
se donne tous les moyens pour devenir un service pilote.
pans cette optique, son Chef de service vous demande de collaborer a

la creéation et a la mise en place d‘un atelier pédagogigue de cuisine
dont les objectifs visent a l’acquisition d‘une autonomie plus grande
chez les patients atteints de diabéte insulino-dépendant : prise de
conscience des impératifs de régime, mise en situation visant a
l’intégration dans la wvie professionnelle et le milien familial,
dédramatisation du handicap. Les malades accueillis sont soit des
consultants externes soit des hospitalisés.

3.1 Quels sont les grands axes de l’éducation nutritionnelle
destinée 4 ce type de public ?

. 2.2 Présentar un type d’action d’éducation nutritionnelle qui se
gitvera dans l’atelier pédagogique de cuisine.
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3. Monsieur D. 42 ans, I,80 m, 70 Kg, Voyageur - Représentant -~
Professionnel (représentant de commerce), appelé & se déplacer
quctidiennement prend tous ses déjeuners au restaurant. Il souffre d‘un
diabéte insulino-dépendant, découvert depuis quatre ans.

Actuellement il est sujet a des hypoglycémies fréquentes gqui le
génent dans son travail., I1 est hospitalisé dans le service de
diabétologie.

Le médecin fixe son régime a 10,4 MJ/jour et 320 g de glucides sans
SHCre pur.

3.1 Calculer et justifier la ration de Monsieur D.

3.2 Proposer et justifier la répartition alimentaire sachant quril
regoit :

- une injection d’insuline semi-lente de 26 unités le matin.
- une injection d/insuline semi-lente de 20 unités le soir.,

3.3 Donner deux menus extraits des propositions de 1a Question 1.
Le déjeuner de 1'un deux comportera les propositions & réaliser dans la
partie pratique.

points
points
points
points
points
points
points

A b 02

PARTIE PRATIQUE

1. Beéalisations pratiqyes :

Réalisez :

Préparation A : Escalope de dinde accompagnée d‘une ratatouille pour
Monsgieur D.

Eréparation B : Un dessert a base de céréales et de fruits pour deux
malades comme Monsieur D, cCe dessert nécessite une
cuisson au four et sera servi individuellement.

2. Travail derijt :
Rédigez :
=~ le bon de commande des préparations a réaliser (document 1)

- la fiche d‘organisation du travail des 3
(Gocument 2) préparations
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SESSION 1994

SUJET N°1

PARTIE ECRITE 3 h 30

1. Une maison maternelle départementale accueille des femmes enceintes
ou ayant un enfant de moins de 3 ans dont les conditions de vie
sociale et familiale ne permettent pas le maintien a domicile. Une
prise en charge psycho—socio—éducative s’élabore en commun avec les
femmes das leur entrée afin que leurs séjours de plusieurs mois
aboutissent a une réinsertion de la famille. L‘encadrement est
constitué dlune équipe éducative et d’une équipe médicale.

Actuellement 1la maison maternelle héberge une trentaine de
femmes de 18 & 35 ans :

- des femmes enceintes
- des femmes accouchées récentes allaitant ou nomn leurs bébés
— des méres de jeunes enfants

ainsi qu’une douzaine de hourrissons et dfenfants jusgu’a 3 ans.

La restauration est assurée sur place par une cuisinigre aidée
d’une équipe de résidentes aptes a la confection des repas. Celles-cl
participent surtout a 1félaboration des plats les plus simples et des
repas des enfants et des nourrissons.

1.1 Présenter en les Justifiant les apports nutritionnels
recommandés pour ces femmes (selon une méthode comparative}. 12 points =

1.2 Calculer une ration type et pontrer les adaptations nécessaires
aux différentes situations. «~12 points -

1.3 Etablir trois jours de menus consécutifs pour le mois de
septenbre, en conformité avec les situations présentées en 1.2. =4 points -

5. pans le but dfaider les femmes dans la prise en charge alimentaire
de leurs enfants, 17assistante sociale leur a procuré un livret
comportant les rations alimentaires au cours de la petite enfance

2.1 Discuter la ration alimentaire présentée en annexe 1 destinée
aux enfants de 12 mois. Proposer les améliorations souhaitables et
expliquer les équivalences destindes a diversifier 17alimentation des

enfants. «10 points ~

. 2.2 Etablir 3 journées de menus consécutifs pour les enfants en
justifiant 1le choix des préparations. Ces menus inclueront les
préparations a réaliser en pratigque.

3. Plusieurs femmes_enceintes souffrent de constipation et consomment
les prqdults achetés en grandes surfaces dont les emballages sont
présentés en Annexe 2 et en Annexe 3.

3.1 Effectuer une analyse critique relative a 1/utilisation de ces
produits par ces femmes enceintes (sous forme de tableau). -4 points -

L 3.2 Quels consells hygiéno-diététigues donner a celles-ci pour
limiter les effets de la constipation., -4 points ~
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PARTIE PRATIQUE 3 h 00

1. REALTSATIONS PRATIQUES :

Réaliser :

~ Préparation A : Pour une femme allsitante, un plat de poisson
bapillote accompagné de poireaux bhéchamel,

- Préparation B : Adaptation de 1la préparation A pour un enfant de
12 mois.

= Préparation € : Un dessert & bhase de semoule accompagné de fruits

cuits convenant & deux femmes enceintes géndes
par les effets de la constipation,

2, TRAVAIL ECRIT :

Rédiger :

- le bon de commande nécessaire a la réalisation des préparaticns
{Document n 1)

- la fiche technigue relative 2 Ll’hygiéne a respecter et an
matériel & prévoir pour la préparation du poisson papillote et des
poireaux béchamel dans la maison maternelle (Document n 2).

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le gdébut
du travail pratique, lfautre exemplaire sera rendu en fin d’dpreuve avec
la fiche technigue. .

DOCUMENTS JOINTS :

~ Ration alimentaire des enfants de 12 mois {Annexe 1)
~ Présentaticn de produits riches en fibres (Annexe 2z ot 3)

- Liste des denrées disponibles {Annexe 1)

ANNEXE 1 RATION ALIMENTAIRE DES ENFANTS DE 12 MOIS
Lait 400 a 500 ml
Yaourt 1
Fromage 10 4 15 g

viande ou poisson ou veuf 30 g

Céréales et dérivés 50 g

Pomme de terre 150 g
Légumes verts 100 a 150 g
Fruits frais 150 a 200.g
Beurre 10 g

Sucre 10 g
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ANNEXE 2
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LINFORMATION IETRTIQUE:
Chaque biscuil pése entiron 8 g e condient 2 i de sun. Commimencez par
consommer 6 biscuits par jour en les répanissant sar tous les repas, Puis

pdsser progressivemet 9, 12, éventuellement 15 biscuns, jusqus obtention
du resultat recherehé, e manquant un palier de plusieues jours A chague
augnicniation de dose. La quanité efficae est en genéral de 12 biscults par
jour, ee4ui correspond 3 24 g de so, 51 g de glicides asimiableset
398 kealories {= 1663 Kjoules). W se peut qu'au dépant survienne une certaine
fanilence qui 12 u'un caracidre Passager. L'intestin s’y hahivue. Persévérez el
elle disparastea rapidement. Ne pas donner aux enfants de moins de 8 ans sans
avis médical, Ne conwennent s ay (nsuffisants rénagy.

pPrix 8,90 F

CEREALES GARANTIES NON TRAITEES:

- lies céréales utilisées 'ont.subi sucun tratcneni par pesticides e
synihbse, m avanl leur récolie, i pendunt lowr stockage.
" Leur transformatiun 3 été péalisée sans fatre appel & un queloomyue
conservatcur, colocan! ot arome artificicl
-~ Des contrbles réguliers sur les metires premidees et sur es produts .
véient Vahsence de résidus de pesticides.
- Les anabyses sont eéalisées par un Laborataice Indépendant, 1CAGQ. ¢
{Université ALX-MARSEILLE TIl

Biscuits diététiques figue et son

Les Biscuis Figue et Son sont riches es fbres alimentaires provenant de 3 sources véghales .

- lafarine complete conserve, gece L un proced unlque de fabricalion, toutes les fibres imentasres du grai,

- lafigue, Fruin parfume, riche en cellulise e en sels minéraux,

- Je soii de e, enveloppe du grain, constitue une substance de lest narelle

D phas kar tesieue e sodurn est Lrés rédhile et leur tencur en magnésiura ¢l garantie

Ces biscutts tres richies sue Le pLin natritionoe, 2u godt deivieux de frufls ot de etréales complites, sont
particufiérement :nhflés aux persorings ayant des problémes de wransit sesna et souhartant réduwe leur
consommation de sel Gree 3 keurs poruons indevicuelles, les biscuits sonl Euciles 3 transporter

et conservent Lowte lewse fraichiur.

INGREDIENTS : ANALYSE M{Y ENNE/ 100y
. ] Protides {hxb,25) G4p
Fanne mle_mle Gértal? Fanne de Lipides 1% g
Teomnent? Son e 16" §25%), Gras Clucwdesassimilables siig
wyrale, Sucre de canne rou, Pile de Fibres alihentares ladg
Bigue (5%, Levure hiologique, Ames —— Matibres rméetles 178
nalurels Humidite 23
.. Yakeur & s
'f,énule.r JArnties nom ieisldes Temu“r’ ;zmﬂem ,(.dmm"ll hes rg‘: ::i
o snickire diares kit quanine Teneur garanbe en magntsnm 150 mg
utatichienine prescrile fuir e meden Tetleur Doyt vk potassuim womg
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ANNEXE 3

Prix : 15 ¥ 50

Muesli sans sucre

Céréales et fruits secs, sans sucre ajouté.

I.& Mucst CEREAL, déticleuse spéclalité suisse, est un mélange comyposé, entre aulre, de céréales, de fruits
sécs el de germe de hlé. De préparation instantanée, le Muesli CEREAL, est le petit déjeuner idéal pour jeunes

el adultes.

L'avoine, 'orge, le bié, le seigle et les pommes sont issus de culture biologique, solt 73% du Muesh. Le
Muesli sans suicre ajouté CEREAL nie contient que les sucres naturels des fruils de ce mélange, En cas de
nécessilé, sucrer avec du micl ou des concentrés de fruits.

CONSEILS D'UTILISATRON

Versez 5 cullleres 2 soupe (50g) de Muesli dans un bol de lait chaud ou froid. Yotre Mueshi est prét  dlre
degusté. Vous pouvez ajouter 3 volonté des frults frais, vaourts, créme fuuetlégLus de citron... au gré de votre

gourmandise. Ce Muesli peul également &ire utilisé en patisserie pour réaliser

es, biscuis...

LA GARANTIE BIOLOGIQUE GEREAL ,
Les céréales composant ces produsts sont issues de culures bloiogir\ues‘ obtenues sans engrais chimique,
|

ni pesticide de synthse pous vous offrir toute leur qualité nutritionne

g,

1."¢laboration de ces produits respecte les normes du Cahier des Charges “Produits végétaus translorms”
homologué selon le décret du 10 mars 1981 sous le n® 9003 AB 200 du Syndicat Européen des
Transformateurs de produits de |'Agriculture Biclogique {SETRAL) 94538 Hungls.

Nos ateliers de fabrication fort I'objet de controles rigoureux et inopinés par Qualilé France, I8, rue
Volney, 75002 Paris, organisme de contrdle indépendani,

Des anatyses de résidus de pesticides sont effectuées lant sur les matibres premitres, que sur les produits finis par
le laboratoire indépendant agréé : [CACQ de I'Université d'Alx-Marseilie.

CAKE AU MUESLI
Four 8 personnes

INGREDIENTS

100 g de graisse végétale, 3 ceufs,
le zeste d'un citeon, 1/2 paquel de
levure, 50 g de farine de soja CEREAL,
150 g de Muesli sans.sticre ajoulé de
CEREAL, 1 paquet de sucre vanillé,
100 g de sucre roux, 1 pincée de sel,
10 ¢l de lait, | tasse de raisins secs
détrempés.

PREPARATION

Travailler ensemble la graisse
végttale, les ceufs, le sucre, le zeste de
cilron el le sel. Ajouter et mélanger le
Muiesh, la farine, Je kas el Tes raisins.
Verser dans un moule A cake graissé.
Saupoudrer de Mueshi,

Cuire 2 four moyen | heure,

Fabriqué en Suisse pour :
CEREAL WANDER
NUTRITION 5.4,

07106 ANNONAY Cedex.

LIVRET CEREAL

Découvrez netre gamme de produils saus sucre ajouté :
Purftuil, Biscottes complptes, Godters aux porames, Campanel,
Fain azyme, Biscuits aux feuiits exotiques.

Demandez notre liveel gratult de presentation - il est riche de
bons consedls.

INGREDIENTS

Flocons *d"Avoine, de *BI¢, dz Mille: et "3'Orge, *BIG et *Seigle
complets congassés, Raisins secs, Dattes, Nolsettes, *Pomimes,
Bananes, Amandes.

Céréales 78 %, Fruis secs 22 %.

“Ingrédients issus de qulfire bipingigie - 73 %.

A conscrver dans un endroil sec el frais.

ANALYSE MOYENNE pour 160 g pour 50¢ de Muesli

+10 el de lait

1/2 écrémé

Valeur énergétique 348 kel 219 keal

= 1469 ki =925 4

Protides (N.x-6,25) Hig 89

Glucldes assimilbles 603 g g
dont sucres tolauy 133 g 1ig

Lipides 08¢ 5 g

FiErcs altmentaires 96 isg

Mattdres minérales 8¢ I7g
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SUJET N°2

PARTIE ECRITE -{3h30)

Un diététicien décide d/occuper ses congés annuels d’été a
assurer bénévolement les fonctions d’économe dans une association de
chantiers de jeunes situge dans les Hautes Alpes.

Cette structure accueille 120 jeunes de 16 & 25 ans et lLeur
propose : initiation a la pratique d‘un métier manuel du batiment
{macon, couvreur, carreleur...).

Le site est un village abandonné dont les maisons sont a restaurer dans
1e but d’en faire un centre d’hébergement permanent pour les jeunes.

la journde au village débute par un petit-déjeuner proposé entre
7 H oo et 8 H 30.

A 9 H 00, les jeunes se rendent sur le chantier et travaillent
jusgu’a 11 H 30.

A 12 H 30, le déjeuner est servi a table.

A 15 H 00, les activités manuelles reprennent et se terminent &
17 H 30, heure a laguelle une collation est offerte.

e repas du soir est prévu a 12 H 30 et une veillée cléture 1la
journéde.

Le dimanche, le chantier ne fonctionne pas et les jeunes partent

vigiter la région en emportant un pigue-nigue pour le déjeuner. (Le

pidque-nigue est transporité dans des.glacitresy) - - - -

1 ~ Le digtéticien a en charge l’organisation des repas préparés sur
place selon le principe de la restauration directe

.
1.1. Il é&labore les menusz a partir d‘un plan alimentaire. Rédiger

ce document pour une semaine. 10 points
1.2. Etablir les menus de 2 jours consécutifs d’été (dimanche non
compris). Le petit-déjeuner est identigque tous les jours. 6 points
1.3. Donner 2 exemples de repas pique-nigue sachant gque la formule
sandwich n’est pas souhaitée. 4 points
2 - parmi cette population se trouve cadlle, 16 ans 1,55 m, 43 kg,

porteuse dfune maladie coeliague et $ébastien, 18 ans, diabstique
insulino-dépendant en éguilibre staturo-pondéral, traité par deux
injections d’insuline semi-lente 4 7 H 00 et 19 h 00.

2.1. Donner le principe des regimes des deux adolescents. 12 points

2.2. Calculer la ration de 1lfun ou de 1l'autre de ces adolescepts,
sachant que Ga&lle a une dépense physique minime (carrelage de petites
surfaces) et gue Sébastien effectue des travaux de magonnerie. Proposer
la répartition correspondante. 8 points

2.3. Adapter @ .
- les menus proposés & la question 1.2, pour ces deux
adolescents, sachant gue Gaglle posséde des produits préts a consommer

adaptés & sa pathologie qu’elle consomme S1 nécessaire.

; . ' .
- un pique-nigue pour chacun d’enx. 10 points
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PARTTE PRATIQUE (3h00)

1 - L T IQUES :
Réaliser :
- Préparation A& : un giteau roulé pour le goiter de 3 adolescents dont

Gaélle,

- € ation B une escalope de dinde accompagnée de choux-fleurs

pour un adolescent bien portant.

2 - TRAVAIL ECRIT :
Rédiger :

- Le bon de commande gorrespondant a4 la réalisation da toutas les
préparations (document n' 1)

- La fiche d'organigation du dérculement dans le temps de la partie
pratique (document n° 2)

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

ccumen jointe
. Liste des denrées disponibles (Annexe 1)

+ Courbe de croissance somatique des filles.
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SUJET N°3

PARTIE ECRITE (3h3o0)

Une usine spécialisée dans 1a fabrication de la pate a papier
enploie 350 personnes. Le personnel administratif travaille de 8 H & 17
H et les ouvriers, attachés directement a4 la production, pratiquent des
horaires variant au rythme des 3 fois 8 heures,

1 - La plupart des employés prennent au moins un repas dans l’usine.
Ceux qui travaillent da jour déjeunent au restaurant d’entreprise
fonctionnant en libre service. De plus dans chague atelier une salle
andénagée permet au personnel +travaillant 1le soir ou la nuit de
réchauffer ses repas préparés a domicile ou de réaliser des préparations
simples A partir de denrées apportées par chacun.

Le médecin du travail constatant des déséquilibres fréquents dans
l’alimentation des travailleurs postés fait intervenir une
diététicienne. Sa mission consiste a4 conseiller ces consommateurs et a
transmettre des consignes d’hygiéne aux travailleurs utilisant les
salles aménagées avec un équipement de type familiag]l dont une enceinte 3
micro-ondes et wun distributeur automatique de boissons chaudes et
froides.

1.1. Répertorier lfensemble des conseils d'hygiéne indispensables a
respecter par les travailleurs utilisant la salle aménagée pour leur
repas.

1.2. Les préparations alimentaires apportées par les travailleurs se
restaurant le soir ou la nuit sont monotones et appartiennent le plus
souvent a l’une des trois catégories présentées en annexe 1. De maniére
générale, ils ne consomment qufune préparation et une boisson ou deux.

Effectuer ure analyse critique de ce comportement alimentaire et
preposer des solutions pratiques améliorant ces prises alimentaires.

1.3. Discuter le choix des boissons & mettre en place dans le
distributeur automatique. Quelles sont les incidences possibles d’une
consommation excessive de certaines d’entre elles ?

2 =~ bans un souci dfdconomie de personnel, le comité d’entreprise
Propose au c¢hef cuisinier d’envisager de travailler dorénavant en
cuigine d‘assemblage,

2.1. Présenter sous forme de tableau avec des eXemples & l’appui les
dif férents produits utilisés en cuisine d’assemblage.

2.2. Justifier 1/intérét de 1’utilisation de ces produits en
restauration collective.

3 - Monsieur Henri H. 46 ans est ouvrier de cette usine. A la suite de
divers problémes articulaires et cardiaques.son nédecin traitant a fait

pratiquer un bilan bioclogigque permettant de déceler una
hypertriglycéridémie. )
Il travaille actuellement comme "surveillant de machine? - poste de jour

de 7 H & 16 H - imposant une activitd physique peu importante,
comportant une pose de 15 min &4 9 H 30 et une coupure de 13 H & 14 H
pour le déjeuner.

Epreuve professionnelle de synthése Page 169



Son interrogatoire alimentaire révéle un apport énergétique quotidien de
11 MJI (15 % de protides, 41 % de lipides, 44 % de glucides) auguel
s’ajoute une congommation journaligdre de 2 & 3 1 de biere. Actuellement
monsieur H. pése 86 kg et mesure 1,71 m.

3.1, Analyser le cas de cet ouvrier et donner les bases de son
régime sachant que le médecin a conseillé un apport énergétique de
8 MJ/jour.

3.2. Calculer sa ration journaliére et proposer une répartition
conforme a son rythme de vie.

3.3, A partir d'une semaine de menus du restaurant d‘entreprise
présentés en annexe 2, donner a ce monsieur des consells pour adapter au
mieux les exigences de son régime et les choix gui lui sont proposés.

BAREME
QUESTIONS 1.1 6 points 2.1 4 points 3.1. B points
1.2. 8 points .2.,2. 4 points 3.2. B8 points
1.3 6 points 3.3. 6 points

PARTIE PRATIQUE (3h00)
1 — REALTSATIONS PRATIQUES

Réaliser

Préparation & : Pour le déjeuner du jeudi proposé au libre service 1
R N T a g6te - -de — porc- —auk . lentilles _ destiné & _un
travailleur manuel bien portant.

Préparation B : Pour le méme repas , proposé -au libre-service
* Biscult de Savpie pour 3 personnes
(présentation en caissettes)

2 — TRAVAIL ECRIT :
Rédiger @

- le bon de commande des denrées nécessalres a ces préparations
(document n’ 1)
- la fiche technigue (document n° 2) ob vous calculerez
respectivement le coit des lentilles :
_ cuisinées traditionnellement & partir de produits bruts
pour la préparation a
préparées par assemblage a partir de produits élaborés
- emballages et prix - proposés en annexe 4 s=elon la technique

suivante ¢
W% guvrir le sachet. Egoutter les lentilles cuites

nature & la vapeur emballées et stérilisées sous
vide.

% Réchauffer par mijotage 5 a 10 min dans un fond
de saunce réalisé & base de concentré de bouillon
de volaille."

Quelle réflexion vous suggére la comparaison des résultats aveo le coiit
de revient en denrées fixé & ¢ F pour chaque repas de midi par personne
quant au socuhait du gestionnaire d’adopter la cuisine par assemblage ?

Un exgmplairg du bon de commande sera remis au jury avant le début du
travail pratique, lfautre exemplaire sera rendu en £in d’épreuve avec la
fiche technigue.
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CUME OINTS :
~ Préparations apportées par les travailleurs {Annexe 1)
- Menus du restaurant d’entreprise (Annexe 2}
- Liste des denrées disponibles (Annexe 3)

- Emballages et prix des produits utilisés pour les lentilleg
préparées par assemblage {Annexe 4)

ARATION PORTEE 2 WATLLLEURS

CATEGORIE 1 : PLATS CUISINES A DOMICILE OU EN CONSERVES APPERTISEES :

- Viandes en sauce accompagnées :
. Soit de légumes secs
+ So0it de pommes de terra
. soit de pates, riz ou semoule
= bar exemple : Cassoulet
Boeuf bourquignon et pates

Couscous
Potée ...
CATEGORIE 2 : SANDWICHS DIVERS
Préparés ; . & base de charcuterie

4 base de conserves de poisson
(thon, sardine a l‘huile)
& base de fromage...

CATEGORIE 3 : SALADES COMPOSEES A BASE DE FECULENTS CONSOMMEES FROIDES

~ Pommes de terre en salade + oeufs Qur
ou + thon ou

- Riz en salade hareng saur,.,
- Tabouls, .,

ANNE X E ° MENUS DU _RESTAURANT D’ENTREPRISFE

Le restaurant d’entreprise propose aux consommateurs un double menhu

avec possibilité de panachage. .
De la salade verte est chaque jour disponible.

LUNDI MARDT MERCREDI JEUDI VENDREDI
Betteraves Feuilleté aux |Salade nigoi- |carottes Poireaux
vinaigrette merguaz fe avec du rigz rapées nimosa
Onelette aux Merlu papil- Boeui bouilli [Céte de porc |Steack
: £ 11
champignons égﬁg 2tte:nggh gros sel Lentillas grillé
Coquillettes grat?n Légumes du Brie Frites
pot au feu
Yaourt nature Mimolette Mi-chavre Biscuit de Yaourt
Péche Poire au vin savoie Prunes
Pomme
Salade de pom-|Concombres a Chogx-fleurs Saladg de Quiche
2:3 g?viiize la créme vinalgrette yals Jambon sau-
p Langue & la Poulet roti Cabillaud te madére
Sauté de veau tomate Pommes bou- sauce tartare Purée de
Epinards au Spaghetti langéres Tomate pro- céleri
gratin Fromage frais|vaourt nature ;:? gégset Emmenthal
L4 —
Bé:g arAuver Abricots verts Ananas au
. _ . . sirop
Tarte aux Mille-feuilles|Créme cafe
fruits Brugnon
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SUJET N°4

PARTIE ECRITE (3h30)

Un centre de cure thermale spécialisé pour affections oto-rhino-
laryngologiques et bronchiques est le sigge dfune "maison d’enfants" qul
accueille 150 enfants répartis dans 3 pavillons situés dans un grand
parc.

1 - Les enfants Agés de 6 a 11 ans se rendent, pendant la cure qui dure
3 semaines, & 9 h 30, chague jour pour une heure de traitement au centre
thermal.

Lfaprés-midi des instituteurs assurent les cours.

Les repas principaux eont préparés midi et soir dans. un des
pavillons gui contient aussi les restaurants.

1.1. Proposer en la Jjustifiant succinctement la ration moyenne des
enfants.

1,2. Donner le plan alimentaire pour 3 jours consécutifs dfautomne.

1.3, Donner les menus pour 3 journées de septembre. Seront incluses
4 un déjeuner les préparations & réaliser, 4 savoir : une salade de
pommes de terre garnie de tomates et laitue et un boeuf mode.

2 - Tout au long du séjour des enfants, une .animation portant sur les
petits déjeunera avec éducation du goiit eat prévue.
Comment 1l’organiser, guels moyens simples utiliser ?

3 - Madame B. est ouvrier professionnel & la cuisine de la wmaison
dfenfants. Elle y travaille de 6 heures 30 & 14 heures et prend &a 11
heures ses repas avec le personnel. Le soir, elle prend ses repas en
fanille, elle est mdre de 2 gargons adolescents.

Madame B., agée de 38 ans mesure 1,60 m et p&se 76 kg. Désirant
perdre du poids, elle demande conseil & la diététicienne affectée & la
maison A’enfants.

3.1, A partir de la situation professionnelle et familiale de madame
B. rédiger les conseils adaptés : conseils nutritionnels, choix et
utilisation pratique des aliments.

3.2. A partir des menus é&laborés au 1.3., indiguer les adaptations
possibles et proposer & Madame B., trois exenples de menus pour le diner
en famille.

BAREME

QUESTIONS : 1.1. 7 points
1.2. 6 points

1.3. 9 points

2 - 10 points

3.1. 10 points

3.2. 8 points
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PARTIE PRATIQUE (3hoo)
2o sh TRALIQUE

1 - REALISATTIONS PRATIQOUES :

Réaliser :

Bréparation A : Une salade 4 base de pommes de terre, tomates et laitue
Pour 2 enfants de la "Maison d’enfants",

Préparatjon B : L'entrée A adaptée a 1a situation de Madame B,

Préparation ¢ Boeuf mode pour 2 adultes prenant leurs repas a la
"Maison d’enfantsn.

2 ~ TRAVATL, ECRIT :

Rédiger :

- le bon de commande nécessaire a ceg préparat}ons (Document n* 1)
= la riche technigque du hoeunf mode (Document n 2)

Un exemplaire du bon de commande sera remis auy jury avant 1le début dy

travail bratiqgue, 1l’autre exemplaire sera rendu ep fin d’épreuve avec la
fiche technigie,

QOCQMENTﬁ‘JQ!HTﬁ :

~ Liste des denrées disponibles (Annexe 1)
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SESSION 1995
SUJET N°1

PARTIE _ECRITE (3h30)

L’hoépital public de la petite ville de C. comporte 125 lits de
moyens et longs séjours. Le service de restauration de cet établissement
fonctionne en restauration directe.

Le Conseil d’Administration décide dfen étendre les prestations. Un
service de “portage & domicile" poudr une vingtaine de personnes Agées &
autonomie réduite est mis en place. :

1') Le service de wportage" des repas (préparation, transport,
livraison) s’effectue en "liaison chaude". +~12 points=-

1.1 Présenter et justifier sous forme dfun tableau les conditions
assurant une gualité alimentaire satisfaisante.

1.2. Présenter une analyse critique du type de liaison choisi dans
le contexte donné.

2%) Monsieur A, cultivateur retraité, veuf sans enfant, 76 ans, 1 m 75,
61 kg, a subi il y a trois semaines une gastrectonie des deux tiers pour
tumeur maligne dans un centre hospitalo-universitaire voisin.

Il vient effectuer sa convalescence & l‘hdpital de C., ville ou il
réside.

Lfexamen du bilan bieclogigue & l’entrée met en évidence une
dénutrition alors gue la phase de réalimentation post-opératoire
immédiate s’était bien dérculée.

Le médecin résident fait alors appel au dietéticien pour une prise en
charge personnalisée du patient.

L’interrogatoire alimentaire de Monsieur A révéle un apport
énergétique total proche de 6,7 MJ avec 60 g de protéines par jour.

2.1. Quelles sont les conséguences diététiques liées a ce type de

i i ?
chirurgie ~ 8 points -

2.2, Le médecin prescrit une alimentation apportant 9,2 MJ et 90 g
de protéines par jour.

2,2.1. Donner en le justifiant le choix des aliments conseillés

a Monsieur A. = 6 points - )
2.2.2. Calouler la ration de Monsleur
répartition. - 8 points -
2.2.3. Elaborer les menus d’une journée du mois d’‘aolt, durant
cette hospitalisation, incluant la préparation C & réaliser._i points-—

A et proposer sa
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3°) Aprés un séjour d'un mois Monsieur A quitte 1‘hépit
bénéficie alors du service quot{dien de livraison a domicfia?l de € et

En annexe, sont donnés les menus des 6 re as f i
trois jours, ' pas principaux livrés, pour

Compte -tenu de la situation et de 1’état de santé de Monsieur A

3.1. Quels conseils pratiques d’hygigne et de diéteé
sont & donner & Monsieur A 7.7 pointsx? rotetique essentiels
3.2. Proposer :

= les préparations composant les autr i
alimentaires de chacun de ces trois fjours tres Prises

. ~ les modifications simples pouvant étre
certaines préparations gqul lui sont livrées._g.points- apportées A

PARTIE PRATIQUE {3h00}

1 - ) ONS I S
Réaliser ;
Préparation & : Un plat de poisson accompagné de courgettes braisées a

la tomate pour une personne bien-portante.
Préparation B : Lfadaptation du plat de légunmes pour Monsieur A,
Eréparation ¢ : Des biscuits individuels & base de péte & génoise
accompagnés de cranme padtissiére enrichie, parfum au
choix, pour deux personnes du méme régime gue Monsieur

2 - TRAVAIL ECRIT
Rédiger :

= Le bon de commande des denrées nédcessaires 4 ces préparations
(decument 1)

- La fiche technigue déterminant les apports nutritionnels pour une
portion de génoise—crame patissisre {document 2)

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

DOCUMENTS JOINTS

Annexe 1 : Menus

Annexe 2 : Liste limitative des denrées
Document 1 : Bon de commande

Document 2 : Fiche technigue

Table de composition des aliments
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ANNEXE 1

M E N U 38

JOUR 1

JOUR 2

JOUR 3

SALADE VERTE
AU COMTE

EMINCE DE VEAU

QUICHE AU FROMAGE

POISSON POCHE

SALADE DE TOMATE

BLANQUETTE POULET

MIDI AUX CHAMPIGNONS
TAGLIATELLES COURGETTES EN  |R1z-CAROTTES VICHY
A LA CREME
PECHE DE VIGNE KIWIS CAMEMBERT
POTAGE CREME POTACE JULIENNE
FOTAGE CRECY CEAMPIGNONS DE LEGUMES
sorg | ROULADE DE POIREAUX| HACHIS PARMENTIER OEUFS DURS
AU JAMBON SALADE DE IAITUE | EPINARDS BECHAMEL
FROMAGE BLANC AU | nayporE POMME-POIRE BANANE
SUCRE
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SUJET N°2

PARTTE ECRITE (3h30)

Le Centre "vitalité" de la ville thermale de V., centre de grand
standing, fonctionnant toute lrannée, propose différentes formules :

-~ remise en forme
= cure anti-tabac
- régime minoceur
- bilan sportif.

Les séjours proposés sont les suivants week-end, une semaine,
deux semaines ou guatre semaines. Ce centre assure 1’hébergement pour
100 adultes soit en pension compléte soit en demi-pension, un accord
étant établi avec une chaine hételiére de la région.

1 - Les repas sont servis a table. Le déjeuner et le diner ont la méme
structure ;
choix entre :

~ 5 hors d‘oceuvres

- 3 plats de viandes ou équivalents et accompagnenents
- 5 fromages ou laits fermentés

~ 5 desserts

t.l. Etablir la liste des plats proposés pour un jour du mois de
septenbre. :

1.2. Le centre conseille un menu “pleine forme" basé sur une ration
4 6,5 MJ/jour.

1.2.1. Composer pour le déjeuner et 1le diner, un menu "pleine
forme" tenant compte des propositions présentées en 1.1..

1.2.2. Calouler leurs apports nutritionnels et les analyser en
fonction des recommandations des nutritionnistes.

1.2.3, Discuter les avantages et les inconvénients de ces nenus
"pleine forme" accessibles a tous les curistes.

2 - Monsieur L., 45 ans, 1,70 m, 70 kg, cadre dans une entrep;ise,
pratique en période d'activité professionnelle deux heures de tennis le
samedl matin et 1 heure de "jogging" le dimanche en f£in dfaprés-midi.

Il participe régulidrement a des tourncis de tennis certaips "week-end".
Actuellement au centre pour une semaine, il reficontre la diététicienne
au cours de son séjour. Il signalg qufil est surveillé par son médecin
pour une légére hyperlipoprotéinémie mixte.

2.1. Proposer en la justifiant succinctément la ration moyenne de
Monsieur L.

2.2. Rédiger les conseils guantitatifs et gualitatifs & lul donner
pour son alimentation courante et les adaptations nécessaires pour les
périodes de compétitions.
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BAREME (50 points)

QUESTIONS 1,1. 9 points

o
1.
2. 10 points
3. 5 points

PARTIE PRATIQUE (3ho00)

1 - REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser pour le menu "pleine forme"

Préparation A : Darne de Saumen aux petits légumes (pour une personne).
Préparation B : Entrée 4 base de pdte & choux (pour deux personnes).

2 -~ TRAVAIL ECRIT :
Rédiger :
- Le bon de _commande de denrées nécessalres a ces préparations

{document n° 1). .
-~ La fiche technigque (document n’ 2) concernant l/entrée choisie.
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SUJET N°3

PARTIE ECRITE (3h30)

1 - Une association d’action sanitaire et gociale ge consacre a4 la fois
a4 l'écoute et a lfaide aux personnes en difficults, que ce so0it pour des
raisons sociales ou médicales : anciens délinguants, jeunes concernés
par la drogue etc... Elle intervient dans différents. lieyx dfaccueil et
centres d‘hébergement et de réadaptation sociale,

L'un de ces centres est un appartement dit thérapeutique reserve
aux personnes atteintes par le V.I.H. (Virus de 1/ Immunocdéficience
Humaine). Douze bersonnes de sexe masculin dont 1’dge moyen se situe
entre 25 et 30 ans peuvent y étre accueillies, fLa restauration est
asgurée par une distribution en liaison froide des diners et des petits
déjeuners en provenance de la cuisine municipale. A midi, les résidents
préparent eux-mémes leur déjeuner dans l'appartement, sSecondés par une
aide-ménagare. Outre le puivi d’animateurs sociaux, ils bénéficient, gi
nécessaire, de soins infirmiers.

a l’avance est en remaniement, leg dispositions de l’'arrété du 26 Juin
1974 restant en vigueur jusqu‘en fin 1995 pour les établissements agreéés
(note de mervice DGAL/SDHA/N"93/N'8100 du 21 Juin 1993)

Rappeler, & 1'aide a‘un schéma, ies étapes de ce mode de
production et de distribution, sachant due la cuisine municipale procaéde
‘4 un conditionnement individuel des préparations.

1.2. Proposer et justifier les équipements hécessaires pour assurer
la restauration dang cet appartement,

1.3. Les " complications infectieuses sont fréquentes chez Jles

personnes séropositives en raison de 1’ immunodéficience causée par ie
V.I.H.

1.3.1. Quele sont les conseilg d’hygiéne donnes par le
digététicien chargé q‘intervenir auprés  de lfaide-ménagere et des
résidents,

1.3.2. Un des risques spécifigques 1ié a 17alimentation est la
toxoplasnose. Expliquer les consignes 4 respecter pour 1l’éviter.

2 - La perte de poids est fréguente chez les personnes touchées par le
V.I.H., et dés que le diagnostic SIDA est posé, une perte de poids de 10
4 15 % est habituellement constatée.

2.1. Calculer les apports nutritionnels (y compris en calcium et
vitamine ¢} fournis par le diner du 12/8, livré par la cuisine centrale
{annexe 1)

2,2. En déduire la ration alimentaire de complément, pour .
équilibrer l’alimentation de 1a journée' de cette catégorie de
consommateurs et proposer la structure du petit déjeuner,

2.3. Proposer les menus des déjeuners de la semaine du 8 au 14 Aociit,
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3 -~ Pierre, 25 ans, subit un amaigrissement progressif depuis plusieurs
semaines. Actuellement il pése 62 kg pour 1,78 m. Il souffre de
candidose rendant la mastication et la déglutition difficiles, ainsi que
de troubles digestifs se manifestant par de 1la diarrhée. Son
alimentation . préparée par l‘aide—ménagére est surveillée par le
diététicien.

3.1. Analyser le oas de Pierre et présenter les bases de son
alimentation, le choix des aliments, en les Jjustifiant.

3.2. A partir de la guestion 2.1., adapter le menu & la situatiocn de
Pierre et justifier votre proposition.

BAREME / 50

1 - 2 - 3 -
1.1. : 5 pointse 2.1. : & points 3.1. : 8 points
1.2, ! 4 points 2.2, : 7 points 3.2, : 4 points
1.3. 2.3. : 7 points
1.3.1. : 5 points

1.3.2. : 2 points

PARTIE PRATIQUE (3h00)

1 - REALISATIONS PRATIOQOUES

Réaliser :
Préparation A : Plat principal & base de poisson et de riz et/ou de
légumes pour un déjeuner de Pierre.

Préparation B : Eclairs au café fourrés a la créme patissidre Fabricués
par la cuisine centrale municipale pour deux personnes,

2 = TRAVAIL ECRIT
Rédiger :

- le bon de commande des denrées nécessaires a ces
préparatione (Document 1 en deux exemplaires)

- la fiche technigque destinée aux Jjeunes atteints par
l7infection du V.I,H. indiquant pour chacune des étapes de
fabrication, les mesures d‘hygiéne réglementaires et
spécifiques A respecter pour la préparation A (document 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 1 : Menus des diners du 8 au 14 Adut

ANNEXE 2 : Liste des denrées disponibles

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

Table de composition des aliments
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ANNEXE 1

MENUS DES DINERS DU 8§ AU 14 AQUT

GRAMMAGES 8/8 o/8 i0/8 1178 12/8 13/8 14/8
ENTREE
Lémines i 100 POIREAUX CONSOMME AUX| sarape pg POTAGE CREME| TOMATES |CONCOMBRES | SOUPE DE
Potage : 250 mi| VINAIGRETTE | VERMICELLSS POMMES DE TERRE| DE LAITUE |VINAIGRETTE|VINAIGRBLIE POISSONS
PLAT PRINCIPAL |FILET DE LIEG| RAGOUT DE | COTE DE POme COURGETTES CANARD AUX
VPO = 100 g SAUCE BLANCHE|  mouron GRILLEE OEUFS DURS FARCIES {FOIE GRILLE(™" o ro2
ACCOMPAGNEMENT FLAGEOLETS EPINARDS POMMES
200 g RIZOTO L RATATOUILLE BECHanDS " PUREE crecy| EOMMES
FROMAGE
X POURME FROMAGE FROMAGE
Fermenté : 30 g| caMEMBERT EDAM YAOURT DS SHnEET D aSE RoMAG BRIE
Frais : 100 g
DESSERT
SSE , COCKTATL DE
Pitisserie 40 g| ABRTCOTS PECHES BANANE ECLAIR AU | CREME DE
Fruis ;10 o FRUTTS AU mHmQME| e ianaon” | ABRICOTS

= *+ 1 pain individuei de s5p g
- entrées vinaigrette serv
+ 1 sachet de vinaigrett
ﬁw Fromages accompagnés 4+

ies sans assaissonnement
e de 10 g

une plaquette de beurre de 10 g
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