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BTS DIETETIQUE - REGLEMENT D'EXAMEN

Nous n'indiquons ici que des extraits de Uarrété du 9/9/1997 : Arrété portant définition st fixant les
conditions de délivrance du brevet de technicien supéricur Diététique, pris en compte 4 partir de la

session de 1998,

Pour les situaticns d'évaluation en cours de formation notamment, il est utile de se reporter a Parrété

du 9 septembre 1997,

BTS DIETETIQUE : Annexe IV - REGLEMENT D’'EXAMEN

BTS DIETETIQUE

Vie scolaire, apprentissage, formation
professionnelle continue dans les
établissements publics ou privés,

enseignement i distance et candidats
justifiant de 3 ans d’cxpérience

prefessionnelle

Fermation
professionnelle
contite dans les
€tahiissements
publics habilités

Epreuves Unités Coef Forme : Durée Evaluaiion en
ponciuclie cowrs de
formation
E.1 Bingltimic — Physiologie Cocf :2 U1 2 derite 3h 2 sityations
d*évaluation
E.2 Connaissance des aliments Coef U2 2 éerile 4h 2 gituations
2 d’¢valuation
E.3 Bases physiopathologiques de ln U3 3 Gerite 4h 2 situations
diétéiique Cocf ; 3 d’évaluation
E.4 Feonomic ot gestion Coef': 2 U4 2 Eerite 3h 2 situations
d’évaluation
1.5 Prégentation ¢t sontenance de u.s 3 Orale th max, Poncluelle
mémuire Coef': 3 orale
E.6 Epreuve professionnelle de
gynthéseCoef 5
Sous-épreuve : Eludo de cas U.61 2,5 Ecrite 3h30 2 situations
Sous-épreuve : Mise en ceuvic de u.62 2,5 Pratique 3h 2 situgtions
teechniques culinaires <’évaluation
Epreuve facultative UF1 1 Orale 20 min.* Ponctuelle : orale
Langue vivante dtrangére

* précédde d'un temps égal de préparation

Annexe V : Péfinition des épreuves ponctueiles et des situations d’évaluation en cours de formation

EPREUYE 1 : Biochimie -physiolegie
Coefficient : 2

U, 1

»  Finalités et oljectifs de Pépreave

L’épreuve permet d’apprécier les connaissances fondamentalss en biochimie-biologie indispensables 4 la compréhension des
enseignements professionnels de physiopathologie, de nutrition, d’alimentation et de régimes.

+«  Confenus de Péprenve ;

L'épreuve porte sur les connaissances de biochimie, de physiologie humaine, Elle peut faire appel aux connaissances acquises

en travaux pratigues,

+  Ewaloation :
L’épreuve permet d’Gvaluer @

- les connaissances fondamentales, ’aplitude 4 les organiser et 4 les uliliser
- les capacilés ¢’analyse et de raisonnement scicntifique

- les capaciiés de synthése

- laclarté et la rigueur de I’expression écrite.




Les critéres d’évaluation sont identiques pour I'épreuve ponetuclle et pour I*évaluation par contrble en cours de formation,

+  Tormes de Pévaluation :

- Ponctuelle : (Epreuve derile : durde 3 h).

1.’ épreuve compotle une ou plusieurs questions liées ou indépendantes. e sujet peut faire appel & I'utilisation de documents.
La commission de correction est composée de professcuts de biochimie-biologie.

> Contréle en cours de formati

TPREUVE 2 : Connaissanee des aliments
Coefticiont : 2 .2

+  Tinalités et objectifs de I'épreuve ;

L’épreuve permet d”appréeicr les connaissances fondamentales cl spécifiques du didtéticien dans le domaine des aliments st
de Ieur utilisation dans le cadre d”une alimentation rationnelle ou d’une alimentation particuliére.

+»  Conienns de Pépreuve ;

L'éprouve porle sur Pétude d’aliments traditionnels ou nouvealx ou destinés & unc alimentation particuliére. Elie peut porter
sur {out ou partie des points suivants ;
- la composition quantitative et qualitative des aliments
- la microbiologie, la virologic, la parssitologie et la toxicelogie alimentaires
- les incidences de 1a technologic sur les qualitds organoleptiques, nutritionnellos et sanitaires des alimenis ainsi
que sur leur utilisation culinaire
- los incidences dos procédds de conservation et des ufilisations culinaires sur les qualités organolepliques,
nutritionnelles et sanilaives des aliments
- les répercussions de la réplementation (frangaise, européenne, internationale) sur la composition quantitative et
qualilative des aliments ainsi que sur Jeur commercialisation et leurs utilisations possibles
- lutilisation digestive et métabolique des aliments par I*organisme humain
- laplace des aliments et leur forme d’utilisation en milieu familial etfou collectif pour les individus sains ou
malades pouvant avoir des activités ou des conditions de vie patticuligres.

e Evaluafion :

L épreuve permet d’évaluer !
- les connaissances fondamentales relatives aux aliments
- les capacités d'analyse et de raisonnement scientifique
- les capacités de synthése
~  laclartd et la rigueur de IPexpression €erite.
Les critdres d°évaluation sont identiques pour Péprenve ponctuclle et pour I'évaluation par contrdle en cours de formation.

«  Formes de Pévaluation 3

= Ponetuelic : (épreuve derile : durée 4 h} .

Lépreuve comporte une ou plusieurs questions liées ou indépendantes rclatives a un gronpe d’aliments ou & un aliment. Le
sujet peut faire appel & Putilisation de documents (exirails de textes réglementaires et/ou extraits de résultats d’analyses
chimiques, microbiologiques ; données technologidques, résultats d’enquétes de consommation, de motivations, d’enquétes
épidémiologiques ; extraits d'articlos scientifiques...)

La commission de cortection comporle :
- un professeur de nutrition-alimentation ou diététique
- un professeur de biochimie-biologie (pour la microbiologie, Ia virologie, la parasitologie, la toxicologie)

<> Confyble en cours de formation !




EPREUVE 3 : Bases physiopathologiques de In diététique .
Coefficient : 3 U.3

«  Finnlités et abjectifs de Pdprenve ¢

L>épreuve perimet d’apprécier les connaissances de base de physiopathologie et la capacité du candidat 3 mettre en relation des
connaissances de biochimig, physiologie, physiopathologie et distétique

+  Conifenus de I'épreuve ;

L’épreuve porle sur ;

- les connaissances de biochimic et/ou de physiologic oh relation avec la pathologic proposée

- ladéfinition, i*¢tude physiopathalogique, Iétiopathogénie de Iaffection considérée, les principaux signes, les
complications ct les séquelles éventuelles ; on cas de dysfonctionnement métabolique ou d*acte chirurgical, lcs
conséquences biochimiques el physiologiques seront envisagées

- ladiététique A appliquer en précisant et en justifiant les bases du régime {éventuellement jusqu’au caleu! de la
tation), e choix des aliments, leur mode de piéparation et le cas échéant d’administration, I’évolution du
1égime,

+  Evaluation :

I.7épreuve permet d’évaluer :
- les connaissances Fondamentales en physiopathologie
- lamise en relation des connaissances de biochimie etfou biologie, de pathologie ot de distétique
= les capacitds d’analyse et de raisonnement scicntifique
= les capacitds de synthése
- laclarté et la rigueur de I’expression éerite.
Les critéres d’évaluation sonl identiques pour I"épreuve ponctuelle et pour I'évaluation par contrdle en cowrs de formation.

«  Formes de I'évaluation ;

= Ponctuelle ; {épreuve écrile : durde 4 h) .

L ¢preuve peut prendre la forme d’une étude de synthése porlant sur une affection déterminge ou clle peut s*appuyer sur une
étude de cas (les éléments de cetie ¢lude sont alors fournis tels que le bilan biologique, le bilan clinique...).

La commission de comection comparte
- un professeur de biochimic-biologie
- unmédecin
- un diéigticien.

->_Conirdle en cours de formation :

EFPREUYE 4 ; Econonio et gestion
Coefficient: 2 U.4

»  Finalités ct objectifs de Pépreuve ;

L’épreuve permel d*apprécicr les connalssances fondamentales en économie ct on gestion ainsi que leur mabilisalicn dans le
cadre des activilés du diéeéticien.

»  Contenus de I'épreuve ;

L’épreuve porte sur les connaissances d’éeonomic et gestion appliguées aux activités relovant de la compélence du didtéticien.
+  Evaluntion :

L’épreuve permet d’évaluer "aptitude du candidat 4 ;
- analyser ure ou plusiours situations prefessionnolles en tenant compte de leur dimension humaine, des
conlraintes de gestion et des contraintes juridiques et réglementairos
- exploiter les informations provenant dos services administratits, techniques ct commerciaux
- résoudre des problémes d’organisation, de conlidle de production ou de gestion dans le eadre des fonciions du
diététicien,




Les critéres d"évaluation sont identiques pour ["éprenve ponctuetle et pour I*évaluation par contrdle en cours de formation.
= Formes de 'éyaluation :

> Ponctuelle : (épreuve éorite : durde 3 h) .

1.’ épreuve comporle plusicurs guestions liges ou indépendantes relatives & des situalions professtonnelles relevant de la
compétence du diététicien. .
Divers travaux peuvent &re demandds aux candidats : textes, tableaux, graphiques, résultals chiffrés. ..

La commision de correction comporte |
- un professeur d"économie-gestion

- un digtéticien.

- Contrile cu cours de formatjon :

EPREUVE 5 : Préscuiation et soutenance de ménwire
Cocfficient ; 3 u.s

+  Finalités et objectifs de P’épreuve :

L épreuve permet d’apprécier la connalssance des secteurs et des activités professionnclles du diététicien, acquise lors de
stages ou d’activités cffectnés en milicu professionnel :

- ch restauration collective

- en diélétique thérapeulique

- dans d'autres secteurs ou aclivités moins traditionnels.
Elle permat d*apprécicr aussi Paptitude du candidat 4 conduire unc étude personnelle en nutrition ou en diététique.

+« Contenns de I'éprenve ¢

I, épreuve porte sur
- la production d’un mémoire au cours de la formation ou Jors d'activités relevant de la compétence du
diéiéticien,
- sapésentation et sa soufcnance devant une commission d'intervopation.
Lc mémaoire n*excéde pas soixante dix pages dactylographides double interligne, annexes non comprises. Los annexes sont des
documents faisant 'objet d*unc exploitation dans le mémoire. Leur valume est limité de maniére & ce que le nombre de pages
du mémoire avec ses annexes soit inférieur 4 cent.

Conteru dy mémoire ;

1. Secteurs ct activités professionnels
Le candidat fera unc présentation des principales caractéristiques de chacun des secteors professionncls concernds, 1 fera
apparaitre son implication personnelle dans la selation et I’analyse des différentes activités <

d)  gctivités en restauration collective
Le candidat mettra en évidence :

- Iorganisation des moyens matériels el humains

- Iimportance des techniques de gestion, de production et de distribution

- le respect des régles de I'équilibre nutritionnel

- le respect des régles d*hygiéne ot de séourité

- I'importance de la formation et de I*information des personnels des services alimentaires.
Des exemples Ulustreront chacun de ces points dont I'énoncé n'est pas limitatif. Cette étude sera ’occasion de souligner fes
réles possibles du diététicien.

b} activités en diététique thérapeutique
Le candidat fera Pétude :

- des places et 1les de I'ensemble des diététiciens pour I"une des structures d’accueil |

- de la prise en charge diététique cle irois malades relevant de pathologies différentes.
Chaque cas comportera une présentation du malade, un rappel de physiopathologie, le résultat de I’ interrogatoire alimentaire,
I'&tablissement et la justification du régime praserlt, I'évolution de ce dernier en fonction des bilans cliniques et paraciiniques
ainsi que des réactions psychologiquoes du malade, évenluellement le régime de sortie.




¢} activités optionnelies
La nature ef le secteur de ces aclivitds optiannelles sont Inissés au choix du eandidat, Celui-ci justitiera son choix et présentera
les étapes de la préparation de ces activités. Il déerira les activités réalisées, meitra en évidence leur intért ot soulignera la
place possible du diététicien.

2. Iitude persomnelle en nutrition of en diététique
Cette étude doit élre authentigue et basée sur des chservations réelles, et/ou, des expériences vécues.
Le candidat précisera :

- {’objectifet Ia justificalion du choix de I'étude ;

- la méthode de travail utilisse ;

- les résultats des travaux effecinds ou la présentation des informations recueillies ;

- éventucllement les perspectives d’utilisations ou de prolongement de I"étude,
Ce travail pewt éventuellement &ire en relation avec les activités optionnelles.

+  Evalugtion :
L*évaluation porte sur le document éerit, sa présentation et I'Interrogation qui Lui succéde. Elle permet d*évaluer ;
- les connaissances du candidat et son aptitude & les utiliser
- Incapacité & appréhender le milieu professionnel et & se siluer dans les fonctions du didtéticien
- les qualités d’analyse et de synthése
- lalogique et la rigueur de I’ avgumentation
- Pesprit eritique et la capacité & proposer des solutions adaptées
- les qualitds d’expression et de communication.
Les critéres d’dyaluation font 'obiet d'une prille d*évaluation nationale,

«  Formes de Pévaluation :
- Ponctuclle : {épreuve crale : durée 1 h max,),

I.*épreuve comporie un présentation orale de quinze minutes cnviren suivie d*une interrogation au cours de laquelle le
candidat est amené 4 argumenicr, A justifier les alficmations orales ou écrites,
La commission d’interrogation comprend :
- un professeur de nuirilion-alimentation ou un professeur dz dictétique ou un professeur de biochimie-biclogie
- un professionnel
- un professeur de Ictires, dventuellement,

Les candidats qui se présentent en justifiant de trols ans d’expérience professionnelle dans un domaine correspondant aux
finalités du brevet de technicien supdrieur Diététique ainsi que les candidats ayant bénéficid d’aménagement des slages
doivent produire n mémoire conforme en tous peints 4 la structure du mémoire définie ci-dessus.

Les candidats ayant échoud a I'examen peuvenl :
- présenter & nouveau le méme mémoire lors des deux sessions suivantes ;
- g'ls le jugeat oppottun, vefaire intégralement le mémeire ou le modifier en y intégrant de nouvelles
observations ou ¢udes,

EPREUVE 6 : Epreuve professionnélle de synthése
Coelficient: 5 U 61-U 62

«  TFinalités ct objectits de Fépreuve :

[.’épreuve permet de vérificr que le candidat est capable de ;
- preposer une alimentation adapide 3 une situation donnée
- metire en ceuvre des techniques culinaires qui garanlissent la qualité organcleptique, nutritionnelle, sanilaire de
I"alimentation proposée ;
- éleborer des documents techniques d*aide 4 Ta gestion en collectivité {liste prévisionnelle de denrdes,
arganisation du travail, protocoles de préparation, matériels, survelllance sanitaire, rapport qualii
nutritionnetle/cofit..).




S0US - EPREUVE : ETUDE DE CAS
Coefficient : 2,5 U6l

« Conicnns de Iy sous-épreuye 3

Lépreuve poric sur une étude do cas relative & wn individu ou 4 un groupe précisant :

- I'état phystologique et/ou pathologique, lc bilan alimentaire ;

- Iz mode de vie ; individus iso¥s ou en groupe (famille, collectivités...), ka situation géographique et les
condlitions climatiques, les contextes socioprofessionnel et culturel, les conditions de vie habituclles ou
particulidres ;

- les conditions matérielles et [inancidres du cas propose.

L’épreuve permet d*évaluer I'apticde du candidat 4 :
-~ mobiliser scs connaissances (fondameniales, technologiques ct professionnetlos)
- prendre en compte toutes les donndes qui caractérisent la situation,
- proposer des solutions réalistes et adaptées au cas donné
- argumenter les cloix offeclués.
Les critéres d*évaluation sont identiques pour I'épreuve ponctuelle et pour ["évatuation en contrdle en cowrs dg formation.

+  Formes de’évalnalionm ¢

= Ponctuelle (épreuve éerite @ durde 3 h 30) .

['épreuve prend Ja forme d’une étude de cas. Cette ¢tude porte sur:
- tout ou parlie des besoins et des apports nulritionnels conseillés adaptés au cas proposd,
- 'alimentation rationnelle pour une période déterminée et pcut porler sur :
- le choix des aliments et la justification de ce chaix {aliments traditionnels et nouveaux ; prodults
destings & une alimentation particuliére)
+ |e caleul de rations etiou 'adaptation de rations ;
les répartitions possibles et I'utilisation des équivalences alimentaires ;
« les plans alimentaires ;
les menus ou des adaptations de menus ;
des conseils d'utilisation etfou de recettes ;
» e colit de revient.

-

La commission de correction comprend :
- un professeur de nuirition-alimentalion ou un profisseur de diétélique
- un diéiéticien.

> Contrdle en cours de formation :

SOUS - EPREUVE : MISE N (EUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
Cocfficient ; 2,5 U 62

«  Contenus de la sous-épreuve ;

L’épreuve porte sur ke programmie de (echniques culinaires. Elle comporte :

- laréalisation de deux ou trois préparations culinaires convenant en miliew familial ou collectif. Une préparation
de Lype traditionnel sera imposée ; 1"autre ou les autres pourront cansister on une adaptation quantitative ou
qualitative ou technique d’une tecette & un cas précisé pouvant relever d’une pathologie ;

- larédaction d'une liste prévisionnclle de denrées et de fiches techniques & partir de documents types fournis au
candidat.

+  Evaluation :

L'é&preuve permet d*évaluer I’aptitude du candidat 4 :
- prévoir la liste de denrées nécessaires -
- maitriser les lechniques colinaires classiques
- adapter une technique (ou une recette) pour coneilier les impératifs nutritionnels, diététiques, gastronontiques et
éeonomiques
- rédiger une fiche technique destinée aux opérations de gestion alimentaire (organisation du travail, protoceles de
préparation, matériels, surveitlance sanitaire, sappost qualité nuuitionnelle/cailt...)
Les critéres d*évaluation sont idenliques pour I'épreuve poneluelle et pou le contrdle en couss de formation. 1ls portent sur :

6




- les qualités organisationnelles (temps, espace)
- la mallrise des techniques de préparation, de cuisson, de maintien en lempérature, de conservation
- la prise en compte de 'hypiéne et de la séoorité
- la présentation des préparations
- laqualité gustative des plais réalisés
= Pexactlitude des decuments techniques élabords par le candidat
Ces critdres font I'objet d’une grille d*évaluation nationale.

»  Formes de I’évaluation :
- Ponctuslie ; (épreuve pratique @ durée 3 hy.

A parliv d'un cos denng, le candidat réalise deux ou trois préparations convenanl en milieu Familial ou collectif dent une
réparation de type traditionnel est imposée. L'autre ou les autres pourvont consister en une adaptation quantitative, qualitative
ou teclmique d*une recetie A un cas pouvant relever d'une pathologie. Pour chaque préparation, il est précisé le nombre de
personnes pour lesquelles le candidat doit travailler {1 4 4 maximaum).

Le cas donné précise les caractéristiques des personnes bien-portantes ou malades {age, sexe, mode de vie...),
les contraintes alimentaires ou diététiques... ainsi que toutes données nécessaires & la réalisation et a la
présentation des préparations {liste limitative de denrées, présentation attendue telle que le conditionnement
Individuel ou en portion...}.

L candidat élabore la liste prévisionnelle des denvées avant de commencer le travail pratique. Les fiches techniques sont
remises 4 In [in de I'épreuve,

La commission dec correction compiend :
- un professeur de techniques culinaives
- undiédticien

- _Confréle en cours de formation :

EPREUVE FACULTATIVE : Langue vivante étrangére ’
{Cocf: 1) UF i

+  Modalités :
Iipreuve : orale
Durde : 20 minutes -+ 20 minutes de préparation
Coeflicient ; |

»  Définition de Péprenve :

L'épreuve consiste en un entretien prenant appui sur des documents appropriés,




BIOCHIMIE PHYSIOLOGIE
SESSION 2000

L'EXERCICE MUSCULAIRE DE LONGUE DUREE

Durée : 3 heures Coefficient : 2

T L'USAGE.DE LA CALCUEATRICE N'EST PASAUTORISE = * ]

1. La fibre musculaire et sa contraction (7 points)

11. Le document 1 présente un schéma de Tultrastructure d'une fibre musculaire stride.
Indiquer sur la cople fes légendes correspondant aux structures numérotées.

1.2. La fibre musculaire a des propriétés contractiles.

1.2.1 A partir du document, décrire les modifications obseivées lorsque fa fibre
musculaire se contracte. Préciser la nature chimique des éiéments désignés
par les fléches 8 ef 9. 1.'un d'eux a une activité ATPasique. Indiquer feguel.

12 2. Ecrire Ia structure de PATP (& I'exception de cefle de ['adaénine).

L'hydrolyse de FATP s'accompagne d'une variation d'enthalpie (ou énergie)
libre standard

DG = - 30,5 kJ mol™

Préciser & quelle catégorie de composé appartient 'ATP. Giter d'aufres
biomolécules possédant les mémes propriélés (2 exemples).

2. Les substrats énergétiques et leur utilisation (16 points)

2.1. Les substrats énergétiques de réserve de l'organisme sont le glycogéne et les
triacylglycérols {ou triglycérides).
Ecrire les structures chimiques de ces substrats puls préciser leurs sites de réserve
principaux dans forganisme. ’

2.2 Le document 2 montre 'évolution dans le temps des concentrations des substrats
énergétiques utilisés lors de l'effort.

2.2.1. Analyser ce document en dégageant fes contributions respectives de chaque
substrat énergétique au cours du termps.

2.2.2. Préciser forigine des acides gras plasmatiques. Ecrire fa réaction de leur
formation et indiquer le nom de l'enzyme responsable.

2.2.3. Présenter les différentes élapes de la glycogénolyse musculaire. Donner le
nom de l'enzyme clé.

2.2.4. A partir de la 2°™ heure d'effort, malgré utilisation importante du gllicose
sanguin, on constate que la glycémie ne change pas. Présenter les
adaptations métaboliques qui peuvent lexpliquer (fe délalf des voies
impliquées n'est pas demandg).




2.2.5. Conclure par la réalisation d'un schéma de synthése montrant les voles
mélaboliques utiliséos pendant l'exsrecice muscuiaire au niveau des fissus
musculaire, adipeux et hépatigue.

2.3. Indiguer les hormones dont la sécrétion est logiquement augmentée au cours de
l'exercice musculairs,

3. Livraison de dioxygéne au muscle {11 points)

3.1.  Les fibres musculaires contiennent de la myoglobine. Comme I'hémoglobine, la
myoglobine peut fixer réversiblement le dioxygéne.
AU niveau du muscle au repos, la pression partielle en dioxygéne est
pO2 = 5,3 kPa {40 mm Hg) (1 mm Hg = 0,132 kPa).

3.1.1. Indiguer dans quel sens se font les échanges de dioxygéne entre /a fibre
musculaire et le sang pour lequel pOz = 13, 2 kPa (100 mm Hg).

3.1.2. Le Document 3a représente les courbes de saturation en dioxygéne de
I'hémoglobine et de ka myoglobine en fonction de la pressicn partielle en O,
a38°CetapH=74.

A partir de I'étude de ces courbes, comparer les propriétés de Fhémoglobine
et de la myoglobine concernant fa fixation du dioxygéne.
Décrire la fixation de I'Oy, pour pO; = 5,3 kPa (40 mm Hg).

3.1.3. Quand le muscle est en activité, la pression partielle en O, s'abaisse en
dessous de 1,3 kPa (10 mm Hg).

En déduire 'évolution de fa dissociation de l'oxyhémogiobine. Préciser la
consequence pour le fonctionhement musculaire.

3.1.4. La courbe de la figure 3b présente I'effet du pH sur la saturation de
I'hémoglobine par l'oxygéne.

Indiguer l'effet de l'exercice musculaire sur la disscciation de
l'oxyhamaglobine et les conséquences sur l'oxygénation du muscle,

3.2.  Au cours de l'exercice physique, on note des modifications ventilatoires
Le document 4 montre |'évolution de cette ventilation.
Commenter le schéma et montrer l'ulilité des variations observées,
Donner la définition du débit ventilatoire et indigquer ses composantes,

3.3. Certains sportifs utilisent illicitement des injections d'érythropoiétine.
Indiquer 'otigine de cette hormone, préciser son action ef los effets atfendts.

4. L'équilibre hydrominéral au cours de 'exercice (6 points)

Le document 5 montre 'évelution de la volémie, de l'osmolarité du plasma, de la
concentration en rénine et en hormone anti-diurétique en fonction de I'effort musculaire.
4.1. Définir ia volémie et Fosmolarité du plasma.
4.2, Justifier les variations de concentration de la rénine et de I'normone anti-diurétique.
En déduire les conséquences sur 'équilibre hydrominéral,
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BIOCHIMIE PHYSIOLOGIE
SESSION 2001
LE TISSU ADIPEUX

Durée : 3 heures Coefficient : 2

[F 5 iis o T Thishge 670 enleulntrice o'est pas autorise . e e

Le tissu adipeux est trés vascularisé, signe d'une grande activité métabolique.
Ses principales fonctions sont de synthétiser, stocker et libérer des lipides.

1°) Histologie et répartition du tissu adipeux {6 points)

1.7.  Le tissu adipeux est un tissu conjonctif.
Prasenter los caractéristiques structurales das fissus conjonctifs.
Dégager les particularités du lissu adipeux.

12 Le document 1 représente l'ultrastructure d'un adipocyte.
Indiguer sur la copie les légendes du document 1.

1.3. Le tissu adipeux représente 15 4 20 % de la masse corporelle de l'adulte.
indiguer sa répartition anatomigue sefon le sexe.

2°) Origines des lipides stockés par le tissu adipeux (26 points})

2.1. Les lipides alimentaires
2.1.1. Analyse des triacylglycérols du lait :

Les acides gras libérés par I'hydrolyse des triacylglycéiols (triglycérides) du
lait sont transformes en esters méthyliques et soumis & une chromatographie
en phase gazeuse,
Le chromategramme obtenu est présenté sur le document 2.
Indiquer succinctement fe principe général de la chromatographie.
Donner le nom usuel et écrire la formule semi-développée des acides gras
des pics : 1, 5, 7 et 8.
A paitir du chromatogramme, montrer l'influence de certains facteurs
structuraux sur fe temps de rétention.

2.1.2. Digestion des lipides :
Décrire les transformations physiques et chimiques des iriglycérides au
cours de la digestion.
Apres absorplion intestinale, les produits issus de la digestion des
Iriglycérides parviennent au tissu adipeux. Présenter leurs voies ef formes de
transport en les justifiant.

2.2, lalipogénése:
Elle se déroule dans le foie et le tissu adipeux. Elle est stimulée par l'insuline.

13



2.2.1. Biosynthése et sécrétion d'insuline :
Le document 3 représente la structure primaire de insuling.
Indiquer fa nature de cette biomolécule.
Définir succinctement les étapes de la biosynthése et de la sécrélion de
insuline par des ceflules des flots de Langerhans. Préciser la localisation
cellufaire de ces éfapes.

2.22. Influence de I'insuline sur la vitesse d'entrée du glucose dans I'adipocyte :
Le passage du glucose a travers la membrane plasmigue s'effectue grace 4 des
protéines de transport différentes selon les tissus,

K pour le glucose

Ami -1
(mmol.L"") Glycémie (mmol.L™)

Protéine de transport Tissu

dans la veine porte :
GluT 2 foie 20 - ajeun » 1
- aprés un repas » 20

GluT 4 fissu adipeux 5 5

On peut assimiler le fonctionnement des protéines de transport du glucose a celui d'une
enzyme michaélienne.

Par analogie avec la courbe vi = K[S]), schématiser Fallure de la courbe représentafive des
variations de vitesse d'entrée du glucose en fonction de la giycémie. Repérer Vmax et Ky .
Indiquer fequel des deux transporteurs GluT 2 et GIuT 4 présente la plus grande affinité
pour le glucose.

Dans l'adipocyte, linsuline favorise le recrutement des transporteurs GluT 4 et en
augmehte le nombre au niveau membranaire.

En déduire 'action de linsuline sur la vitesse d'entrée du glucose dans les adipocyles et
indiquer une situation physiologique au cours de laquelie ce mécanisme est mis en jeu.

2.2.3. Synthése de triglycérides
Aprés san entrée dans la cellule, le glucose est phosphorylé.
La voie métabolique empruntée est représentée dans le document 4 a
compléter. (& rendre avec la copie)
Donner fe nom de cette voie et la compiéter en précisant la nature des
intermédiaires métaboliques, de certaines enzymes et des coenzymes.
Sur un schéma simplifié de l'adipocyle, indiquer fes voles métaboliques
aboulissant & fa synthése d'une molécule de triacylglycérol en faisant
apparaitre la contribution des lipides provenant du fole et de lalimertation.
Montrer le fien avec cerlains compaosés du document 4.
(Le détail des voies métaboliques n'est pas exige)
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3°) La lipolyse adipocytaire (8 points)
Le tissu adipeux libére des lipides pendant I'état de je(ne et 'effort musculaire.

3.1, Lalipolyse met en jeu la triacylglycérol-lipase hormonosensible.
Ecrire fa réaction calalysée par cefte lipase et montrer comment elle est mise enjeu
lors de I'état de jeiine ou & l'occasion d'un effort musculaire.

3.2, Préciser les formes de fransport sanguin des produits obtenus.
Indiquer les cellules qui ulilisent ces molécules et & quelles fins.
Montrer notamment comiment ces produits contribuent directement ou indirectement
au maintien de la glycémie.
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DOCUMENT 3 : Structure primaire de l'insuline
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DOCUMENT 4
(& rendre avec la copie)

Nom de la voie métabolique ;

Glusese
Enzyme g
«  présente dans tous los tissus

(dont Madipoesie}. ...
- spéeifique de [hépaoeyic

Fructose ~6-phosphale

rox: SRR
Enzyme : ... v ver e E)

phospho- 3- giycéraldéhyde + dihydroxyacéione phosphate

Enzyme: .. ... ...

phospho-3- plycéraie

!

phospho-2- glycérate
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pyruvaie
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BIOCHIMIE PHYSIOLOGIE
SESSION 2002
LES SURFAGES D'ECHANGES DANS L'ORGANISME

Durée : 3 heures Coefficient ; 2

[ s Liusage de la calculatrice st pasautorisé” T . o 5

1°) La membrane plasmique (10 points)

La membrane plasmique représente une surface d'échange entre les milieux
extracellulaire et intracellulaire.

1.1. Organisation de la membrane plasmique :
1.1.1. Faire un schéma annoté de }ultrastructure de la membrane plasmigue.
1.1.2. Ecrire fa formufe d'un glycérophospholipide et donner son nom.
Présenier les propriétés physico-chimiques de cette catégorie de molécules
ot justifier leur disposition dans la membrane plasmique.

1.2. Les échanges au travers de la membrane plasmigue :
Définir at illustrer par un exemple, chacun des trois mécanismes permettant la
fraversée de la membrane plasmigue par une substance.

2°) La barriére alvéolo-capillaire (13 points)

L'annexe 1 représente la paroi alvéolaire.

2.1. Indiquer sur Ja copie les fégendes de l'annexe 1.

2.2. Le tableau suivant donne les pressions partielles en dioxygéne et dioxyde de
carbone de I'air alvéolaire ef du sang.

PO; (kPa) PGCO2 (kPa)
Air alvéolaire 13,3 5,2
Sang (artére pulmonaire) 53 6,1
Sang (veine pulmanaire) 13,3 52

Utiliser ces données pour expliguer la nature et fe sens des échanges gazeux.
Présenter les formes de transport du dioxygéne et du dioxyde de carbone dans le sang.

2.3. Les échanges gazeux respiratoires traduisent le métabolisme cellulaire.

2.3.1. Le glucase peut &tre dégrada en aérobiose selon les voies metaboliques
schématisées sur l'annexe 2.
Indiquer sur le document 2A les voles mélaboliques producirices ou
utilisatrices d'Oy et COy.
Déterminer les coefficients stoechiométriques ny, nz et my, Nommer la voie A
at la réaction B. Ecrire la réaction B (donner les noms de f'enzyme et des
coenzymes impliqués).
En ufilisant les étapes du schéma 24, établir, sans développer, le blfan
énergétique de la dégradalion aérobie d'une mole de glucase.
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2.3.2. Les cellules catabolisent d'aufres substrats énergétigues tels gue les acides
gras ou les acides aminés.
Indiquer sur 'annexe 2A les polnis d'enirée des voies de dégradalion d'un
aclde gras el de Falanine, les hommer.
Compléter sur l'annexe 2B les étapes de la dégradation d'un butyryl CoA.

3°) La muqueuse intestinale (9,5 points)
Le document en annexe 3 représente les différents niveaux de structure de lintestin gréle.

3.1, Indiguer sur la cople les légendes de Fannexe 3. A pattir de Fanalyse de ces
documents, identifier les caractéristiques de la surface d'échange infestinale.

3.2.  L'épithélium intestinal participe a la digestion : les petits peptides, le lactose, le
saccharose et différents glucides sont hydrolysés par des enzymes liées & la
membrane des entérocytes ou par des enzymes intracytoplasmiques.

3.2.1. Ecrire les formules du lactose et d'un peptide ainsi que les équations de leur
hydrolyse. Nommer les enzymes responsables de cette hydrolyse et les
produits de réaction.

3.2.2. Indiquer ie devenir de ces prodults.

4°) La barriére glomérulaire (7,5 points)

Cette surface d'échange permet la formation, dans le néphron, de l'urine primitive a partir
du plasma.

4.1. Lanature des échanges :
Le tableau suivant présente les concentrations de différentes molécules dans le
plasma et 'urine primitive :

PLASMA URINE PRIMITIVE
Na* 142 mmol.L” 142 mmel.L”
Glucose 5 mmol.L” 5 mmot.L
Protéines 72 g.L”! OglL”’
Urée 5 mmol.L” 5 mmol.L”

En vous appuyant sur ce tableau, indiquer la caractéristique principale de la filtration
glomeérulaire.

4.2. Le mécanisme des echanges :

Différentes pressions interviennent dans la filiration glomérulaire :

Pression hydrostatique sanguine 6,65 kPa
Pressicn cncotique 4 kPa
Pression hydrostatique capsuiaire 1,33 kPa

Définir cas pressions. Préciser leurs effels sur les déplacements de liguide,

Calculer la pression nette de filfration.

Expliquer dans quelle situation physiologigue infervient le systéme rénine-angiotensine et
comment if confribue au maintien de la pression nette de filtration,
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ANNEXE 2 : A COMPLETER ET A REMETTRE AVEC LA COPIE
ANNEXE 2A :

s Glucose

l

Yoic A < 1y Glucose 6 phosphate

l

\ ny Pyruvate

l Réaction B

03 acétyl CoA

l

Cycle de Krebs :

Chaine respiratoire :

ANNEXE 2B:

Butyryl CoA.

2-3 déhydrobutyryl

l‘/ H0

3 — ¢étobutyryl CoA

z oA SH
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CONNAISSANCE DES ALIMENTS
SESSION 2000
LES FECULENTS

Durée : 4 heures : Coefficient: 2

L‘USAGE DE LA’ CALCULATRICE ET DE LA FABLE DE COMPOSITION
- DES ALIMENTS N'EST PAS AUTORISE POUR CETTE EPREUVE. '

L. LES FECULENTS TRADITIONNELS : pétes alimentaires, semoules, riz blanc, pommes
de terre, légumes secs (18 points)

Aprés avoir présenté succinclement ces aliments, conduire une analyse nutitionnelle comparative
en ulilisant 'annexe 1(sans vous y limiter}, Déduire de cette étude les équivalents énergétiques
permettant de varier la composition des plats principaux des repas.

2. 'INDEX GLYCEMIQUE (7 points)

2.1, Définir la notion d'index glycémique.

2.2.  ATaide de I'annexe 2, préciser les facteurs qui influencent lindex glycémique de ces
féculents,

2.3, Préciser l'intérét de l'index glycémique dans le choix des glicides de la ration alimentaire.

3. TRAITEMENTS TECHNOLOGIQUES (4 points)

Présentet, sous forme de tableau, les étapes d'obtention des riz commercialisés et les conséquences
nutritionnelles associées aux traitements.

4, HYGIENE, REGLEMENTATION ET SECURITE, (11 points)

Dans une maison ds refraite fonctionnant en restauration différée, une entrée composée de semoule
de couscous, de végétaux crus préts a 'emploi, de haricots rouges appertisés ot de cubes de blanc de
poulet cuits sous vide et réfrigdrés (produits par l'industrie agroalimentaire) est proposée sans
assaisonnement, celui-ci étant A digposition des consormmateurs.

L'annexe 3 présente les critéres microbiologiques auxquels doivent satisfaire les préparations de
végétaux crus comportant de la semoule ei/ou des produits végétaux cuits ainsi que quelques
caractéristiques physiologiques de Bacillus cereus,

4.1.  Définir le plan 4 2 classes et Je plan & 3 classes.

4.2,  Présentor succinetement les caractéristiques morphologiques et physiologiques de Bacillus
cereus et des Salmonella,

4.3.  Indiquer les conséquences de leur développement dans les aliments et dépager les éléments
du diagnostic qui permettent de différencier ces deux lypes de TIAC.

4.4,  Présenter d'autres agents responsables d'infections d'origine alimentaire, leur mode d'action
et les aliments les plus fidquemment incriminés.
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ANNEXES JOINTES AU SUIET :

ANNEXE | :
ANNEXE 2 :
ANNEXE 3:

ANNEXE 1

COMPOSITION DE ALIMENTS EN ACIDES AMINES ESSENTIELS

Composition des aliments en acides aminés essentiels.

Index glycémique de quelques aliments,

Critéres microbiologiques des préparalions de végétaux préls a lemploi -
Caractéres physiologiques de Bacillus cereus.

Acides Amines

=|, 2 =
(rgleprod| o | | AE|+5]| =

52| B o (<235 i
= < w3 = F?; — >
o= g g @ ol 2w o B
S|518 1|2 |B2|8F| 8|8 2

2021 |7 |&2|22] 2 | &

Aliments = T % tm %
Grain de blé 23 45 77 32 43 90 37 13 53
Tarine blanche 22 43 82 23 41 80 32 12 49
Grain de riz 26 47 95 42 36 103 46 12 69
Seigle 22 43 76 45 38 a7 40 13 60
Mais 30 50 143 34 38 99 46 88 60
Avoine 23 48 87 47 23 97 49 16 67
| Soja 25 53 84 56 35 95 44 13 52
Haricot sec 33 70 106 83 23 112 54 il 76
Pois sec 34 82 102 93 33 113 67 15 79
Lentille 30 86 90 80 20 95 47 10,5 59
Pois chiche 27 57 74 69 27 32 35 8 49
Pomme de terre 20 52 70 65 25 50 45 15 65

Les chiffres indiqués ne sont pas absolus, ils reM&tent seulement la composition caractéristique de chaque vas examing,
Des variations dans la composition en acides aminés existent au sein des capiees : elles sont lidos aux variétés, aux
méthodes culturales, aux saisons, aux degrés de maturité, aux conditions de conservation, aux technologies pratiquées,

el -

Source : Composition des aliments . Tableau des valeurs nutritives 1989-9¢ SOUCI-FACHMANN
et KRAUT tir¢ de Biochimie des aliments - Diétélique du sujet bien portant - FRENOT -

VIERLING éd. DOIN et CRDP de Bordeawx 1996,

Profil type OMS 1989 en acides animés essentiels en mg/g proléine : histidine 19, isoleucine 28,

leucine 66, Iysine 58, méthionine + cystéine 25, phénylalanine + tyrosine 63, thréonine 34,

tryptophane 11, valine 35
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ANNEXE 2

INDEX GLYCEMIQUES DE QUELQUES ALMIENTS AMYLACES
CHEZ DES SUJETS NON DIABETIQUES
{d'aprés Jenkins et al., 1981)

INDEX INDEX
ALIMENTS GLYCEMIQUE |  ADMENTS GLYCEMIQUE
Glucose (référence) 100 Pemmes de ferre
Purée instantanée 80+ 13
Pain blanc 69+35 Nouvelles 70+ 8
Pain complet T2:£6 Chips 5147
Féves (portion de 25g) 79+ 16
Riz blanc 72£9 Pois 47+3
Riz complat 66=5 Pois congelés 516
Haricots en conserves 403
Spaghetti 50-8 Haricots beurre 364:4
Spaghetti au blé complet 42-4 Lentilles 2943
Graines de soja 15+35
Corn Flakes 80+6 Biscuits 54469
Flocons d'avoine 49+8
Les tests ont &t¢ effectués avec 30g de glucides

D'aprés Cahiers de L'ENS BANA n° 8-Janvier 1992
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ANNEXE 3

1. CRITERES MICROBIOLOGIQUES

Les végétaux et préparations de végétaux crus préts a 'emploi doivent répondre aux critéres
microbiologicques suivants :

PREPARATION DE VEGETAUX CRUS COMPORTANT DE LA SEMOULE
ET/OU DES PRODUITS VEGETAUX CUITS

n [ 1m M
Staphylococcus aureus par g 5 2 107 10°
Clostridium perfringens par g 5 2 107 10°
Bacillus cereus par g 5 2 10° 10"
Salmonella dans 25 g 5 0 Absence Absence

Les critéres microbiologiques mentionnés ci-dessus sont interprétés comme suit :

n: nombre d'unités composant I'schantillon.

¢: nombre dunités de I'échantillon donnant des valeurs situées entre m et M.

m: critére tel que les résultats qui lui sont égaux ou inférieurs sont considérds comme
conformes. Pour tenir compie de la variabilité des dénombrements microbiens, le
critére est affecté dun facteur de variation de -+ 1/2 intervalle logarithmique, les
dénombrements éant réalisés en milieux solides,

M : Seuil limite d'acceptabilité au-dela duquel les résultats ne sont pas conformes. Les
tolérances lides aux techniques analytiques ne s'appliquent pas au seuil M.

Extrait de l'arrété du 28/05/97

2. CARACTERES PHYSIOLOGIQUES DE BACILLUS CEREUS

Bacillus cereus est aérobie, sa température de croissance est comprise entre 30 et 37°C. Les
températures extrémes se situent entre 5 et 55°C. Cetle bactérie peut séeréter pendant la phase
exponentielle de croissance 2 toxines : une toxine émeétique thermostable stable 3 pH compris entre
2 et 11, une toxine diarrhéigéne thermolabite stable & pH compris entre 4 et 11.
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CONNAISSANCE DES ALIMENTS
SESSION 2001
QUELS TYPES DE LAITS COMMERCIALISES AUJOURD'HUI ?

Durée : 4 heures Coefficient : 2

L'industrie agro-alimentaire propose une vaste gamme de laits destinés 4 la consommation courante ou
pédiatrique et, depuis peu, des lails enrichis en nutriments,

1. LE LAIT CRU, MATIERE PREMIERE (13 points)

Présenter la composition nutritionnelle du lait cru de grand mélange.

Hygiéne du lait & la production,

L'arrété du 18 mars 1994 (J.0O. du 19 avril 1994) est relatif & 'hygiéne de la production et 4
la collecte du lait,

Donner les conditions réglementaires de production et de collecte auxquelles doit satisfaire
un lait cru destiné 4 la fabrication de lait de consommation (lait destind 3 &tre consommé en
I'état) et de produits 4 base de lait.

2, LES LAITS LES PLUS COMMERCIALISES : laits pasteurisés, stérilisés ct stérilisés UHT,
totalement déshydratés (en poudre) (16 points),

2 1.  Présenter schématiquement leur obtention.
2.2, Donner, ¢n les expliuant, les conséquences nutritionnelles des différents traitements
technelogiques.
2.3,  L’annexe 1 donne les extraits de 'atrété du 30 mars 1994 (1.0, du 21 avril 1994) portant sur
les critéres microbiologiques de ces laits.
2.3.1. Justifier la recherche de Listeria rronocytogenes et Salmonella.
2,3.2 Comparer les qualités microbiologiques auxquelles doivent satisfaire les laits étudiés.
2.4.  Préciser el justifier les indications portées sur I'étiquetage de ces lails concernant la durée et
les condilions de stockage.

3. LES PRODUITS LATTIERS ENRICHIS EN NUTRIMENTS (5 points)
L'annexe 2 présente un lait entichi.

3.1.  Commenter 'étiquetage et sa conformité avec la réglementation.
32.  Disculer I'mtérét de ces enrichissements en fonetion du type de consommateur auquel ce lait
est particuli¢rement conseillé.

4. LES LAITS DESTINES AUX NOURRISSONS ET ENFANTS EN BAS AGE : laits pour
nourrissons, laits de suite et laits de croissance (6 points)

L'annexe 3 donne la composition nutritionnelle de certains laits commercialigés.

Montrer que la composition de ces laits est adaptée & I'évolution physiologique des jeunes enfants.
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ANNEXE 1

DOCUMENT 1

Arrété du 30 mars 1984 relatif aux critéres microbiologiques
auxquels doivent satisfaire les laits de consommation et les
produits 3 base de lait lors de leur mise sur le marché

NOR : AGRGY9400644A

Le ministre de Pagriculture et de la péche,

Vu la dircetive (C.E.F) n® 92-46 du 16 juin 1992 arrliant les régles sanitaires
pour la production et la mise sur le marché de fait ceu, de lait traité
thermiquement ¢t de produits 4 base do lait ;

Vu le code rural, notamment ses articles 258 3262 ;

Yu le déeret n® 71 —636 du 21 juillet 1971 pris pour I'application des articles
258, 259 et 262 du code rural et relatif & I’inspection sanilaire et qualitative
des animaux vivants et des denrdes animales ou d'origine animale,
notamment ses atticles 3, 25 et 26 ;

Vu l'avis du Conscil supérieur d’hygidne publique de France (section
Alimentation et nutrition) du 7 janvier 1994,

Arréle

Art1°. - Les critéres microbiologiques prévus par le présent arrété sont
applicables aux kaits de consommation et aux produits 4 base de lail au
moment de la sorie de FPétablissement de tralterent ou de
transformation.

Art2°, - Le lait cru destiné 4 la consommation en Iétat el le lait de
consommation traité thermiquement ne peuvent &tre mis sur le marché que
¢'ils satisfont aux critéres microbiologiques prévus & I'annexe A du présent
arvété, A défaut, tls sont reconnus impropres a la consammation.

Les produits & buse de lait ne peuvent e mis sur le marcheé que
conforménient 4 [annexe B du présent anété,

Ar(3° - Les analyses microbiologiques prévues par le présent arréié
{dénombremenis el recherches de miero-organismes ou de leurs toxines ) sonl
effectuées en utikisaut les normes internationales de référence ou les normes
communautaires ainsi que les norimes, méthodes el tousses de diagnostic
validées par I’ Afior en lant que méthodes de routine.

La liste de ces méthodes et normes utilisables est publiée aw moyen d’un avis
au Journal Officiel de la République [rangaise.

Art4® - Pour IPapplication du présent arrété, on entend par :

Lot un lot de fabrication, c’est-d-dire un ensemble d’unités de vente de lait
ou de produits & base de lait produites, fabriquées ou conditionnées dans des
cireonstances pratiquenment identiques ;

Lerit crur ¢ le lait produit par 1a séerétion de In glande mammaire d'une ou de
plusieurs vaches ou brebis ou ehdvres ou bufflonnes d'une scule exploitation
de production el non chauffé au-deld de 40°C ni soumis & un traitemcnt
deffet dquivalent.

28



ANNEXE 1
DOCUMENT 2

5884

JOURNAL CFFICIEL DE LA REPUBLIQUE FRANCAISE 21 avril 1994

ANNEXE A
Lait de consommation

Micro-organisines Teneur en gerines
(par mb)

Laits de Listeria Salmonella | Staphylococens | Coliformes Steptocorjues 421°C 230°C
consommation monaeyiogenes | gpn, dans altreus 300C b-hémelyliques
@)

dans 25 | 255©@ | (par ml) @ {par mi) (dﬂns(%,l ml)

Lait cru de - Absence m=100 me==[00 Absence - < 500009
vache destiné a =5 M=500 M=1000 n=5
la
GD}]SDIIII]]'dﬁl]n 13 :2 c=2
en I’éla

c=({ n=35 n=>5 c=0

M

Lait pasteurisé Absence Absence - m=0 - m=35 x 10° -

n=>3 n=5 M=5 M=5x 10°
e=0 c={ n=>5 n=3
¢ =1 =

Lait stérilisé ot - - - - - - <10 pour
lait YT @ 0,1 ml®

{a

2
3

@
)
(6

N

(8
©

En oulre, les micro-organismes palliogénes et leurs toxines ne doivent pas &lre présents cn quantités affectant la
santé des consommateurs.

Iin ouire, le contréle crgancleptique des produits doit &tre normal, aprés incubation 4 30°C pendant quinze jours,
Moyenne géoméirique constatée sur unc périods de deux mois avec an moins deux prélévements par meis ; en tant
que de besoin, l'aptitude & 1a conservation peut &fre cstimée aprés incubatien a 55°C,

Aprés incubation 4 6 °C pendant cing jours.
Aprés Incubation 4 30 °C pendant quinze jours,

n = nombre d'unités dont sc compose I'échantillon ; ¢ =nombre magimal d'unités de I'échantillon {composé des n
unités), dans lesquelles la présence d'un germe peut ére mise en évidence et cependant conduire & la cenclusion
"lot ou produil considéré comme satisfaisant” ou “lot aceeptable”.

n=nombre d'unités dont se compose 'échantillon ; m = valeur seui! pour le nombre de bactéries par millilitre ; le
lai est acceptable ou considéré comme satisfaisant si le nombre de bactéries dans loutes les unités d'échantillon ne
dépasse pas m,

M = valeur maximale adinissible pour le nombre de bactéries par millilitre : 1o lot est déelaré non satisfalsant si le
nombre de bactérics est 4gal ou supérieur & M dans une ou plusicurs unités de 'échantillon ; ¢ = nombre d'unités
de I'échantillon dont la feneur en buctéries peut &tre camprise entre m oL M, le lot élant considéré comne
acceptable si [a feneur en bactéries des autres unités de I'échantillon est égale ou infériewre & m,

Sont retenus comme streptocoques S-hémolyliques cew appartenant aux groupes A, B, C, G et L de Lancetield.

Les résultats rclatifs 4 un échantillen permettent de conclure & Fidentique sur le lot de lait de consommation au
sein duquel est prélevé I'échantilion,
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ANNEXE B

2. Autres produits & base de lait

Qutre les germes ci-dessous, les micro-organismes pathogénes et leurs toxines ne doivent pas &ire présents en
quantités affeetant la santé des consommateurs :

TENEUR TENEUR
LISTERIA | SALMONELLA | STAPHYLOCOCCUS | COLIFORMES | cngermes & | on germes &

monocytogenes | spp. (1) (2) aureus (3) (3) 30°C (3} (5) 21°C 30°C

GHIE) | 3

1. Poudre dg Absence dans m=10 m=0

lait 25 prammes M =100 M=10
n=10 n=35 n=>5
c=0 =2 =2

{1) Les 25 grammes seront obtenus par le mélange de 5 prises d’essai de 5 grammes , quand n = 5, on 10 prises ¢’essai
de 2,5 g quand n = 10, réalisées dans le méme échantitlon de produit, composé-de n unités. Ces prises d’essai seront
effectudes en des points dilférents du produit, dans le cas de produit en vrac, ou sur des unités différentes, dans le
cas de produids conditionnés.

(2) Les paramétres n et ¢ sont définis comme suit :

n = nembre d'unités dont se compose I'échantilion; ¢ = nombte maximal d'onités de ['échantitlon (composé des n
unités), dans lesquelles la présence d'un germe peul étre mise en évidence ct cependant conduire A la conclusion "lot
ou produil considérd comme satisfaisant” ou "lot acceptable”,

(3) Les paraméires n, m et M sont définis comme suit :

1 =nombre ¢unités dont se compose I'échantillon ;

m = valeur senil pout le nombre de bactéries; le lot est considéré comme satisfaisant si le nosnbre de bactéries dans
toutes les unitds d'échantillon e dépasse pas m ;
M = valeur maximale pour le nombre de bactéries: le lot est considéré comme insatisfaisant si le nombre de
bactéries est égal ou supérieur a M dans une ou plusieurs unités de I'échantillon ;

¢ = nombre d'unités de I'échantillon dont la tencur en bactéries peut étre comprise entre m et M, Ie lof élant considérd
comme acceptable si la teneur en bactéries des autres unités de I'échantillon est égale ou inférieure & m.

{4) Celte recherche n’est pas obligatoire pour les produits 4 base de laits traités par la chaleur aprés leur
conditionnement et pour les laits de conserve,

(5) Les normes s'entendent par milllfitre (ml) ou par gramme (g).

{6) Aprés incubation 4 6°C pendant cing jours.
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| 57008 LAl CEREX R
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ANNEXE 3
DOCUMENT]
LAIT POUR NOURRISSONS JUSQU'A 4 MOIS

Disponibilité : Grandes surfaces et pharmacies.

Forme et présentation ¢

Poudre : boltes métalliques de 450 g et 900 g . Liguide : briques de 500 mL.

Codes ACL : 611 188 7, 641 701 4, 601 004 0.

Délais de péremption : Poudre : 24 mois, liquide : 9 mois

Composition globale :

Lait éerémé - Matiétes grasses végétales - Lactose - Maltodextrines - Emulsifiant : 1écithine de soja
- Taurine - Nucléotides : uridine 5", cytidine 5', adénosine 5', guanosine 5' et inosine 5°
monophosphates de sodium - Sulfate ferreux - Sulfate de zinc - Sulfate de cuivre - Sulfate de
manganésc - Iodure de potassium - Vitamines : A, D3, E, K1, C, B1, B2, B6, B12, PP, pantothénate
de calcium, acide folique, biotine

Caractéristiques nutritionnelles :

s Protéines : rapport caséine/protéines solubles 80/20 ; teneur garantie en carnitine (1 mg/100 mL})
- Glucides :  sucrage mixte avec apport en lactose limité 4 76 % pour une meilleure tolérance.
«Lipides:  apport exclusif en matiércs grasses végétales,

Maode d'emploi de Ia poudre :
1 mesuretie arasée de poudre pour 30 mL d'eau, suivant le tableau d'alimentation ci-aprés

Poids moyen de Préparation du biberon bro de bib
I'enfant Age de Tenfant Nombre de Nombre de biberons par
Eau (mL) : Jour
(kg) mesurelles
3,3 1 4 2 semaines 75 21/2 6
3,5 2 4 3 semaines 90 3 6
3,7 3 a 4 semaines 105 3172 6
3,9 1 4 2 mois 120 4 6
4,7 2 4 3 mois 150 5 5
5,6 3 4 4 mois 180 6 5
Mode d'emploi du liquide :
Age de l'enfant Quantité de lait/biberon Nombre de biberons/jour

2%our 15 mL 6

3%our 30 mL 6

45our 50 mL 6

53° et 6° jour 65 mL 6

Tijour 30 mL 6

2° setnaine 90 mL 6

3° semaine 100 mL 6

4° semaine 110 mL 6

1 42 mois 135 mL 6

2 43 mois 165 mL 5

3 44 mois 200 mL 5
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ANNEXE 3
DOCUMENT 2

LAIT DE SUITE POUR NOURRISSONS DE PLUS DE 4 MOIS ET JUSQU*A 1 AN

Disponibilité :
Grandes surfaces et pharmacies,

Forme et présentation :
Poudre : boltes métalliques de 450 g et 900 g.  Liguide : briques de S00 mL.

Codes ACL : 600 757 5, 608 308 5, 608 309 1.
Délais de péremption : Poudre 24 mois, liquide 9 mois.

Composition globale. :

Lait écrémé - Matiéres grasses végélales - Lactose - Maltodextrines - Emulsifant : 1écithine de soja-
Citrate de sodivm -Chlorure de magnésium - Sulfate ferreux - Chilorure de choline - Sulfate de zinc
- Sulfate de cuivre - Sulfate de manganése - lodure de potassivm - Vitamines A, D3, E, K1, C, BI,
B2, Bé, B12, PP, pantothénate de calcium, acide folique, biotine.

Caractéristiques nutritionnelles :

+ Protéines : rapport caséine/protéines solubles 80/20.

+ Glucides : sucrage mixte lactose/maltodextrines,

* Lipides : apport exclusif en matiéres grasses végéiales.

Mode d'emploi de la poudre :
1 mesurette arasée de poudre pour 30 m1 d'eaw, suivant le tableau d'alimentation ci-aprés

Préparation du biberon
P(:,lgff.f;?{in)de Age de IPenfant Eau (mL) Nembre de Nonlbr(;fls}all)llrberons
) g mesurettcs parJ
6,1 43 5 mois 180 6 3
6,8 5 4 6 mois 210 7 3
73496 6moisal an 210 7 2

Mode d'emploi du liquide :

Age de I'enfant Quantité de lalt/biberon Nombre de biberons/jour
4 3 5 mois 200 mL 3
54 6 mois 230 mL 3
6 mois 4 1 an 230 ml. 2
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DOCUMENT 3

ANALYSE MOYENNE DES LAITS POUR NOURRISSONS ET JEUNES ENFANTS

(-) valeurs non pricisées

Composition
pour [00 L

Lait pour nourrisson
Jusqu'i 4 mois

Lait de suile pour
noucrisson de plus
de 4 mois el jusqu'a |

Lait de suite pour
nowrrigson 4 partir de

(1) reconstitué i 14 % Réfirence an 10 mois ¢t enfants en
{2) reconstitué 4 15 % Doc 1 Référence bas dige
(3} liquide prét & l'emploi Doc 2 [&)]
(1 @)
VALEUR ENERGETIQUE k) 296 302 266
T 7 63
PROTEINES . g 1,8 2,1 2,5
Caséine (80 %) ... g - 1,7 -
Protéines solubles B - 0,5 -
Carnitine .. t 2 -
Taurine...... 5 - -
Nucléotides ... 3,5 - -
GLUCIDES B 8 8.6 7.9
Lactose (76%) ... ] 6 6,6 -
Maltodextrines (24 %) g 2 2,1 -
Lactose (100 %) . g - - 7.9
LIPIDES......... g 3,5 32 24
Acide linoléique ..., ng 625 560 420
Acide apha-linolénique mg 58 50 42
SELS MINERAUX . - g 0,4 0,5
Sodium.. mg 24 15 37
Potassium.. mg 92 107 130
Chlore .. . mg 53 Tl -
Calcium..... mg 70 81 110
Magnésium . ... . mg 6 9 0.5
Phosphare mg by 66 80
Cuivre .. L 44 45 -
Zine ., mg 0,5 0,5 1
Manganése ., neg 4,5 4,4 2
fode .. ne 1.7 T 4
Fer ... .mg 0,8 1,4 1,4
VITAMINES
A . 200 2i0 160
60 63 43
42 44 64
1 11 1,6
0,7 0.8 0,7
7 1,2 -
. 7 1.2 7
B, mg 0,04 0,08 0,11
B e Mg 0,14 0,15 0,25
Be . " 0,06 0,12 0,17
Bun 0,28 0,3 04
TP, 0,49 1,7 2,3
Bs .o . mg - - 0,34
Acide pantothénique . .mg 0,4 0,5 -
Acide folique . WUg U] 17 24
Bioting ........... e JUE 2,1 2 -
CHOLINE - 6 -
OSMOLARITE ......ccoreo mOsIM L' 233 300 -
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CONNAISSANCE DES ALIMENTS
SESSION 2002
LES BOISSONS NON ALCOOLISEES

Durée : 4 heures Coefficient : 2

" L'USAGE DE LA CALCULATRICE ET DE LA TAELE DE COMPOSITION
. DES ALIMENTS N'EST PAS AUTORISE POUR CETTE EPREUVE-

"L'eau est 1a seule boisson indispensable & notre organisme ... mais toutes les civilisations ont
développé des maniéres agréables de boire de l'eau en en faisant le support de composants divers et
variés, présentant des propriétés organoleptiques particuliéres".

B. Lacour et T.B. Driicke (AN.C, 2001)

1. LE BESOIN HYDRIQUE (8 points}
1.1, Présenter le besoin hydrigue des adultes bien portants,

1.2, Préciser les apporis souhaitables en eau des sujets bien portants ef indiquer comment ces
apports sont habituellement safisfaits.

1.3, Certaines catégories de sujets sont particuliérement exposées au risque de déshydratation.
En prenant un exemple de sujet bien portant et un exemple relevant d'une pathelogie,
analyser les cotises possibles de déshydratation et proposer des conseils didiéiiques adaptés
¢ ces deux exemples.

2. LES DIFFERENTES EAUX DE BOISSON (12 points)

2.1, Des param@res précisent les caractéristiques exigées pour les caux de distribution publique
(décret du 03/01/1989 modifié).
Indiguer les closses de paramétres reflétant les exigences de qualitd d'une eau desiinée & la
consommation humaine et donner deux exemples pour chacune des classes.

2.2, Parmi les eaux conditionnécs, on distingue les eaux minérales naturelles et les eaux de
source,
Préciser les caraciéristiques essentielles qui les rapprochent ou qui les différencient.

2.3.  Enannexe | figurent les compositions de certaines caux minérales commercialisées en
France.
23,1, Donner une classificotion de ces eaux en fonction de lewr composition.
2.3.2. Peéeiser, en vous fondant sur des exemples, leurs principales indications et contre-
indications dans le cadre des régimes thérapeutiques.
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3. LES BOISSONS AUX FRUITS (14 points)

3.1

3.2,

3.4,

3.5,

Donner Ia définition réglementaire concernant les jus de fruit(s), les nectars de fruit(s) ef les
boissons aufx) fruit(s), dénommées aussi boisson au jus de fruil(s) on boisson a la pulpe de

Sruir(s).

Présenter sous forme d'un tableau une étude nutritionnelle comparative des boissons
suivantes * jus d'orange, nectar d'orange, boisson au jus d'orange avec le fruit matiére
premiére.

Selon les microbiologistes, la microflore des beissens non fermentées peut se diviser
en:
- agents typiques d'altération tels que les levures du genre Saceharomyces principalement
cf certaines bactéries.
- agents potentiels d'altération tels que Lactobacillus, moisissures diverses de genres
Aspergillus, Penicillivm, Fusarium ...
- microorganismes sans effet d'altération tels que Escherichia coli et streptocoques du
groupe D.
3.3.1,  Les agents d'altération
Replacer ces organismes dans la classification des étres vivanis.
Expliques leur possible prolifération dans ce type de boisson.
Présenter les altérations observables,
332, Justifier la présence des microorganismes sans effet d'altération cités ci-dessus.

Au rayon frais sont aciuellement proposés de nombreux "purs jus de fruits" n'ayant subi
comme traitement qu'une flash-pastcurisation.
Donner le principe de ce iraitement, ses avantages el ses limifes.

De nombreuses boissons 4 base de jus de fruits sont édulcorées.
Préciser les différents édulcorants autorisés dans 'élaboration de ces produils alimentaires.

4. LES BOISSONS LACTELES (6 poinis)

En annexe 2, figure un exemple de boisson lactée aromatisée avec trois parfoms.

4.1.

4.2,

Discuter bridvement Uintérét nutritionnel dun tel produit par rapport au produit de
référence.

Cette boisson a subi un traitement de conservation par stérilisation UHT.
Donner le principe de cefie technique et ses conséquences sur le produit.
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ANNEXE 2

Dénomination :
Boisson lactée aromatisée stérilisée ULIT.
3 varigtés ; coco, vanille, praling.

I'résentation :
Bouteille UHT 2 x 25 cl.

Ingrédients ;
Variété coeo : lail partiellemen éeréing (90 %), sucre, pulpe de noix
de coce {1,6%), ardne, stabilisants : carcaghénanes, xanthane.

Variété vanille ; Init partiellement cerémé (90 %), sucre, arémes
naturcls de vanille, stabilisants carenghénanes, xanthane Colorants.
E 104, E LG,

Variété praling : 1ait particllement écrémé (90%), sirap <e glucose,
poudre et morceaux de noiseites {1,2%), poudre de praliné (0,18%),
stahilisants ! carraghénancs, xanthane, Ardmes.

Cible
Toute la tamille.

Intérét des boissons gourmandes de
LACTEL

Subtil mélange de lait et de pulpe de noix de
coco, d'extraits naturels de vanille ou d'éclats
de noisettes, les boissons gourmandes de
LACTEL vous apportent les qualités
nutritionnelles du lait, calcium, protéines,
glucides et vitamines et le goht irrésistible de
ces 3 varidtés.

Les boissons gourmandes de LACTEL

Un subtil mélange de lait et de pulpe de nolx de
coco, d'extraits naturels de vanille ou d'écluts de
noiseites.

Intérét nutritionnel du Lait

Le lait, de par sa valeur nutritionnelle, est un aliment
de choix pour assurer une partic de la couverture des
apports conseillés en calcium et en protéines.

Variété noix de coco

La noix de coco, ce fruit A la nature vagabonde aurail
&té ramené en Burope par Marco Polo qui le baptisa
"fyuit du Pharaon” et le décrivit comme un fiuit
délicieus, blanc comme le lait €l dovx comme lo sucte.
La noix de coco a une compasition trés particulisre
pouk un fruit avec 173 de [ipides, une quantité de fibres
importante et des micro nutriments.

Variété vanille

On attribue A |a vanille des vertus apaisantes et elle cst
rapidement devenue Fun des parfums préférés des
petits et des grands.

Variété praling

La praliné est un parfum trés apprécie par les
gourmands pour son originalité ct 'oneluosité qu'il
confére au lait, Lo praliné est obtenu en mélangeant des
noiscttcs broyées qui sont ensuile caramélisées.

Les collations ot le gofiter

Les collations et le gofiter sont des pelits repas

sticturés ef équilibrés. Tls contribuent 4 une

alimentation Sguilibrée ct & lappott journalier cn

vitamines ct cn minéraux.

Tls peuvent &trc composés :

- d'un fruit ou un jus de fruits pour les fibres et
les vitamines,

- d'un produit eéréalier pour I'énetgie, les fibres,
les vitamines B et le magnésium,

- de pourmandises de LACTEL pour les
protéines et le calcium (un enfant devrait
congommer un produit laitier 4 fois par jour).

LACTEL Coco, vanille ct praliné sont des
gourmandiscs nutritionnelles pour toute la famille,
i déguster au dessert, en collation ou au goiiter.
Valewrs nudritionnelles moyennes pour 100 ml
LACTEL | LACTEL | LACTEL

coco vanille praline

Ciergie

keal 94 a7 o4
&) 400 165 400
Protéines E 249 3,1 33
Lipides B 3,7 2.8 3,2
CGlucides g 12,3 12,3 13
Calelum g (1] 100 100

Laetel - el Arago - 53093 Laval cedex 9




BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES DE LA DIETETIQUE

SESSION 2000
BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES DE LA DIETETIQUE DU DIABETE NON
INSULINODEPENDANT
Durée : 4 heures Coefficient : 3
\ Reédiger les trofs parties sur des fouilies séparées. ]

Une glycosurie a été décelée chez Monsieur G, agé de 56 ans, professeur de lycée, lors
d'une visite de médecine du travail.

Aprés contrle de ce résultat, sur les conseils de son médecin généraliste, Monsieur G.
est hospitalisé dans une unité diabétique de semaine afin d'équilibrer sa pathologie.

Le patient pése 95 kg, pour une taille de 1,77 m.

Il fume un paquet de cigarettes par jour et ne pratique aucun sport. Il a présenté une
hypertension artérielle {170/100 mm de mercure), mais actuellement sa pression artérielle
est normalisée grice a un traitement antihypertenseur. Les résultats du bilan sanguin
réalise sont les suivants :

Paraméitres 2tudiés Résultats du patient Valeurs nhormales
Glycémie 10 mmol,L” 45a55 mmol.L”
Cholestérol total 8,2 mmol.L”’ 446 mmol.L””
Cholestérol HDL 1,2 mmol L 1,5 42,3 mmol |
Triglycérides 3 mmol.l.” 06417 mmol L7

1.BIOCHIMIE (20 points)

1.1.  Présenter de maniére simplifiée les vaies métaboliques conduisant & la sécrétion du
glucose par le foie.

1.2.  Etudier leurs régulations par les hormones pancréeatiques.

1.3, Présenter les autres hormones intervenant dans la régulation de la glycémie (nom,
lieu de sécrétion, effets sur la glycémie).

2. PATHOLOGIE (20 points)

2.1.  Définir ie diabéte non insulinodépendant (ou de type 2) et préciser sa
physiopathologie.

2.2. Présenter les principales complications (aigués et chronigues) du diabéte non
insulinodépendant, dans son évolution spontanée ou traitée. Repérer les
indicateurs qui caractérisent dans le cas de Monsieur G. le syndrame d'insulino-
résistance encore appslé syndrome X.
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3. DIETETIQUE (20 points)

Linterrogatoire alimentaire, pratiqué a l'entrée dans le service par le diététicien montre
une consommation importante de hoissons alcoolisées et une ration energétique a 12 MJ
trés déséquilibree.

Aprés avoir pris connaissance des résultats des examens biologiques, le médecin prescrit
un régime entre 8 et 9 MJ, avec 50 % de glucides.

3.1.  Justifier le régime prescrit et donner ses bases principales.

3.2.  Préciser Ie choix des aliments conseillés & Monsieur G. et en formuler les raisons

3.3. Calculer la ration et la répartir,

3.4. Expliquer les équivalences de glucides que Monsieur G peut pratiquer pour varier
son alimentation.

Documents joints :
TABLES DE COMPOSITION DES ALIMENTS
COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

cf. fin de 'ouvrage

40



BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES DE LA DIETETIQUE

SESSION 2001
LA MUCOVISCIDOSE

Durée : 4 heures Coefficient : 3

| Rédiger les trois parties sur des feuilles séparées. |

Mademoiselle M., agée de 12 ans, est hospitalisée an service de pédiatrie (o0 elle est-
suivie pour une mucaviscidose), pour un épisode de surinfection brenchique.
L'examen clinique révéle :
- une anorexie, .
- une perte de poids récente d'un kilogramme ef demi : peids actuel 28 kg pour
une taille de 1, 37 m.

Le traitement a l'entrée comporte :
- EUROBIOL : 6 comprimes par jour avant chaque repas (extraits pancréatiques)
- FORTUM : 4 grammes 2 fois par jour en intraveineuse (antibiotique)
- CIFLOX500 : 1 comprimé matin et solr (antibiotique)
Le pédiatre demande & la diététicienne des apports journaliers de 9,5 MJ et une
alimentation hyperprotidique.

1. PHYSIOLOGIE (20 points)

1.1.  Anatomie et histologie
Le document en annexe 1 represente le pancréas. )
Le document en annexe 2 montre une coupe histologique du pancréas (1) et les
acini, en coupe schématigue (2).
1.1.1. Légendsr les documenis en annexe 1 e 2 (les légendes seront reportées
sur la copie sefon leur numérotation de 1 & 8).
identifier les cefiules "A'ef "B".
1.1.2. En s'appuyant sur ces documents, donner les caractéristiques
histologiques et fonctionnelles des glandes exocrines.

1.2. Cellules sécrétrices pancréatiques,
Le suc pancréatique résulte du mélange des sécrétions des cellules A et B.
1.2.1. Schématiser la cellule A en meftant en évidence les organites mis en jeu
dans la synthése et la secrétion des produits.
Donner les noms des différents constifuants. Préciser leur fonction.
1.2.2. Indiquer les fonctions des cellules B.

1.3. Préciser les hormones intervenant dans la sécrétion pancréatique exocrine.
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2. PATHOLOGIE (20 points)

2.4, Définir la mucoviscidose et préciser son mode de transmission.

2.2, Préciser ses conséquences physiopathologiques sur les principalix orgaries
cOncernes.

2.3 Commenter I'évolution de la maladie et les roles fondamentaux du traitement (prise
en charge digtétique évoguée mais non détafliée).

3. DIETETIQUE (20 poinis)

3.1, Préciser et justifier les bases du régime applicable a cetle adolescente {aspect
qualitafif et quantitatif).

3.2, Proposer une ration type el donner un exermple de répartition journaliére.

3.3. Indiquer lintérét d'une supplémentation orale dans ce type de pathologie.

Documents joints :
TABLES DE COMPOSITION DES ALIMENTS
COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

cf. fin de l'ouvrage
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ANNEXE 1
SCHEMA DU PANCREAS, CANAL EXCRETEUR DISSEQUE
Z
",y’
/.
g -

A

Anatomie, Tome 2 Viscéres par H.Lecnhardt
Flammarion - Médecine - Sciences
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1 Coupe histologique du pancréas 2 Schéma d'une coupe d'acini pancréatiques
Grossissement (x 400)

Anatomie, Tome 2 Viscéres par H. Leonhardt
Flammarion - Médecine- Sciences
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BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES DE LA DIETETIQUE
SESSION 2002
PANCREATITE CHRONIQUE

Durée : 4 heures Coefficient : 3

[ Rédiger les irois parties sur des feujlles séparées. H

Monsieur B., magon de 48 ans pesant 60 kg pour 1,76 m, est hospitalisé a la suite
d'un amaigrissement progressif et de douleurs épigastriques persistant depuis 10 jours
avec apparition d'un ictére sans fidvre depuis 24 heures,

A l'examen clinique, on retrouve un ictére cutando-mugueux avec mention de
douleurs diurnes et nocturnes de la région épigastrique et de 'hypochondre droit, douleurs
irradiant dans le dos et calmées par la position d'antéflexion.

L'anamnése révéle une consammation de 3 verres de vin rouge & 10 % par repas
et d'une dizaine de bouteilles de biégre de 33 cL par jour.

Parmi les paramétres biologiques, on remarque :

Paramétres Résultats Valeurs physiologiques
Glycémie 12 mmol L7 (3,9 - 5,8 mmol.Lh
Amylasémie 200 U1 (<100 U.l.}
Lipasémie 540 U1, (=190 U.1.)
Phosphatases Alcalines 150 U.L. (=110 U.L.)
Bilirubing conjuguée 37 pmol.L.” {<3,6 ymal.L")

Une échographie et une radiographie de I'abdomen sans préparation révélent la
présence de calcifications intra-pancréatiques.

Le diagnostic d'une pancréatite chronique est posé. Malgré un traitement bien
conduit, les douleurs persistent et l'ictére ne régresse pas.

Une duodéno-pancréatectomie céphalique est alors réalisée avec une continuité
digestive réfablie par une anastomose gastro-jéjunale. Des drainages biliaires et
pancréatiques sont assurés par une double anastomose sur anse J&junale.

Les suites de l'intervention sont simples, les bilans biologiques ont &t& normalisés.
Les ocedémes sont asséchés. Aprés 15 jours d'hospitalisation, on envisage la sortie de
Fhopitat.

Monsieur B, regoit un traitement & base d'insuline semi-lente & doses faibles
2 fois/24h pour compléter la sécrétion pancréatique, ainsi que des enzymes pancréatiques
gastroprotégées 4 raison de 6 gélulesfjour.
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1. PHYSIOLOGIE (20 points)

1.1, Le document ci-aprés représente une région de l'appareil digestif.
Sur la copis, donner un titre au schéma et reporter les légendes.

1.2.  Indiguer les conditions physica-chimiques nécessaires & hydrolyse des lipides.

13. Préciser les hormones régulant les sécrétions pancréato-biliaires. Montrer comment
la réunion de leur action permet 'hydrolyse des lipides.

1.4. A partir de la structure chimigue du triacylglycéral suivant : 1 stéaryl -2 palmityl - 3
linolénylglycérol, indiquer les produits d'hydrolyse obtenus.

2. PHYSIOPATHOLOGIE (20 points}

2.1, Indiquer les données épidémiologiques, les signes cliniques et paracliniques
permettant de poser le diagnostic de pancréatite chronigue. Justifier votre réponse

en vous aidant des renseighements foumnis dans le sujet.

2.2, Préciser les complications possibles & moyen et & long terme de la pancréatite
chronigue.
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3. DIETETIQUE (20 points}

L'alimentation per os débute le 7% jour aprés lintervention. La sotlie du malade
est prévue le 15°™ jour postopératoire. Le médecin prescrit un régime de sortie &
10 MJfjour.

3.1. Proposer un schéma de réalimentation mettant en évidence les paramétres

essentiels.
Justifier la progression et e choix des paramétres.

3.2.  Calculer la ration de sottie, présenter sa répartition et donner un exemple de menu
journalier.

ANNEXES :
TABLES DE COMPOSITION DES ALIMENTS
COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

cf. fin de l'ouvrage
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ECONOMIE-GESTION
SESSION 2000

Durée : 3h Coefficient. ; 2

[[" .. % LUSAGEDELA CALCULATRICE EST AUTORISE, " | e

Composition du sujet
« Quatre parties indépendantes
« Qluatre annexes

| Partie 1 (8 points) |

Afin d'glargir les services rendus & une clientéle européenne aisée, le directeur d'un centre
de remise en forme, sifué 3 Ossaty, dans les Pyrénées, décide d'embaucher un(e)
digtéticien(ne).
Travail a faire :

A) Caractérisez le profil du poste.

B) Rédigez la petite annonce.

C) Dans quel type de support proposez - vous de la publier 7

| Partie 2 (14 poinis) |

Le directeur du centre vous demande d'analyser I'évolution du chiffre d'affaires en vous
basant sur les statistiques fournies en annexe 1.
Travail a faire :
A) Caloulez les taux de variations des chiffres d'affaires pour les périodes 1997 -
1998 et 1998 - 1999,
B} Calcuiez pour 1998 fes fotaux mobfles sur 12 mois.
C) Représentez sur un méme graphique (avec 2 axes d'ordonnées) {Annexe 2} :
* les ventes mensuelles de 1999,
* les fotaux mobiles pour 1998,
D) Commentez I'évolution.
E) Ajustez les totaux mobiles 99 par fa méthode des moindres carés (cf. formules
annexe 3) et donnez 'équation de la droite.
F) Alalde de I'dquation précédente, déterminez le chiffre d'affaires de l'annce 2000

r Partie 3 (12 points) |

Sachant que les collts fixes de lannée 1999 s'élévent & 1 204 KF et en vous appuyant sur
le compte de résultat donné en annexe 4 :
Travail 4 faire :
A} Déterminez le montant des codis variables.
B) Calculez le seuil de rentfabilité pour 1999.
C) En vous servant des données de l'annexe 1, déterminez la date du seuil de
rantabilité (compler des mois de 30 jours).
D) Déterminez lo résultat provisionnel pour 2000, et admetlant un chiffre d'affaires
prévisionne! arrondi & 3 330 KF et une structure des colts variables et un
montant de codt fixe inchangé par rapport & 1999.
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Pariie 4 (6 points)

En 1999, 'entreprise a franchi le seuil de 50 salariés. Elle doit donc mettre en place un
comité d'hygiéne, de sécurité et des conditions de travail.

Travail a faire :

A) Présisez la composition du CHSCT.
B) Déterminez le réle de cetle institution,

Annexe 1
CA mensuel (KF})
annge| J F M A M J J A 8 0 N D |Total
1997 |200 |220 1240 |250 |290 |340 400 [420 |340 |270 |240 |100 33121
1998 (190 |210 |230 [250 [270 |320 |390 |400 |330 (270 [250 (110 |3220
1999 (210 230 |250 (270 [2590 |350 |390 |320 |310 (240 [230 [100 |3260
Anngxe2
{Feuille de papier millimétré)
Annexe 3
L'équation de la droite des moindres carrés est de la forme y = ax + b avec ;
ao 23R -7
PRCES]N
oty
b=¥-ax
¥ et y désignent las moyennas arithmétiques des x; et y; respectivement
Annexe 4
COMPTE DE RESULTAT (KF) - Exercice 1999
CHARGES PRODWITS
Achats 700 | Preduction vendue (biens et services) 3260
Variation des stocks G0
Autres charges externes 570
Impéts et taxes 180
Charges de personnel 1200
DAP 400
Charges financieres 50
Résultat (bénéfice) 100
TOTAL GENERAL 3 260 | TOTAL GENERAL 3260
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ECONOMIE - GESTION

Session 2001

[T+ L'USAGE DE LA CALCULATRICE ESTAUTORISE. . 00 |

Le sujet comporte quatre parfies indépendantes, plus une page d'annexe 4
rendre avec fa cople
Durée : 3 heures Coefficient : 2

L'entreprise SIGNOL est une PME qui produit et commercialise, entre autres, des
préparations en conserves appertisées destinées principalement & la restauration
collective. Il vous est demandé de procéder a différents travaux de gestion au sein de
celle entreprise.

PARTIE 1
12 points

La Société SIGNOL fabrigue notamment des compotes de pommes, vendues en boites de
deux tailles différentes :
- une grande boite (GB) vendue 48,50 F.
- une pelite hoite (PB), vendue 18 F.
Toute la fabrication des petites boites se fait dans l'atelier 1, et celle des grandes boltes
dans atelier 2.
L'entreprise souhaite connaitre les résultats réalisés au cours du mois de juin sur chaque
produit. Pour cela, vous disposez des renseignements suivants concernant le mois de
juin :
- Ventes de produits : 10 800 petites boites et 1 600 grandes boites
- Achat de pommes : 13 000 kg pour 19 531 F
- Production du mois de juin : 11 500 petites boftes et 1 200 grandes boites
- Main d'osuivre directe .
Atelier 1 : 1 180 heures & 130 F I'une (charges sociales comprises)
Atelier 2 : 310 heures a 130 F l'une {charges sociales comprises)
- Consommation de pormes : 11 800 kg dans 'atelier 1 et 2 500 kg dans I'atelier 2.

Les cansommations des autres ingrédients utilisés, ont été incorporées aux charges
indirectes car 'entreprise utilise ces produits pour d'autres fabrications. Il en est de méme
des boites vides.
Stocks au 1%juin : - pommes : 4 000 kg pour 7 059 F

- produits finls (PB) : 1 500 unités pour 14 044 F

- produits finis (GB) : 900 unités pour 25449 F
Stocks au 3¢ juin: - pommes 2 700 kg

- produits finis (PB) : 2 200 unités

- produits finis (GB) : 500 unités
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Le tableau de répartition des charges indirectes est donné en annexe 1.
Toutes les sorties de stock sont evaluées au colt unitaire moyen pondéré,

1. Compléter le tableau des charges indirectes de I'annexe 1 (4 rendre avec la copie)
2. Caleuler successiveiment sous forme de tableaux (en présentant les comptes de
stocks)

- le colit d'achat des pommes achetées,

- le coiit de production des produits finis (PB et GB),

- le colt de revient des produits finis (PB st GB),

- les résultats analytiques.
3. Conclure.

PARTIE 2
10 points

L'entreprise SIGNOL confrontée & 'actualité, envisage la création de deux nouvelles
lignes de produits :
- biclogiques (plats cuisinés)
- diététiques (teneurs controiées)
Avant d'aborder cette nouvelle activité, les responsables souhaitent vérifier la réalité de la
demande auprés des clientéles de restaurants d'entreprise.
1. En terme de "Besoins consommateurs", préciser les caractéres communs aux deux
lignes da produits.
2. Rédiger un projet de questionnaire (10 gquestions maximum}.
3. Préciser les modalités de sa diffusion et de sa collecte auprés des différents
restaurants.

PARTIE 3
10 points

L'entraprise Signol commercialise aussi des chauffe-plats pour les restaurants
d'entreprises. Elle s'approvisionne 24 fois par an en quantités égales pour faire face a une
demande (D) réguliere de 4 320 appareils par an (on considére une année de 360 jours).
Par sécurité, l'entreprise tient 4 ce que son stock soit toujours au minimum de 100 articles.
Le délai de livraison est de sept jours.

1. Représenter I'evolution du niveau de stock sur un mois en faisant apparaitre la
quantité commandée, le niveau de stock maximum, le stock de sécurité, le stock
d'alerte et le délai de livraison.

2. On évalue & 270 F le cot de passation d'une commande (p) et 4 8 F le colit de
possession du stock par article et par an {Cs). Calculer les paramétres d'une politique
optimale (quantité a commander (Q) nombre de commandes (N) et périodicité)
sachant qus ;

 2Dp v IDCs
Q= Cs 2p

3. Calculer le gain que l'entreprise SIGNOL réaliserait annuellement en comparant le
colt tofal de la polifique actuelle avec fe codt fotal de la politique optimale, sachant
que le colt total est égal 4 la somme du colt annuel de passation des commandes et
du colt annuel de possession du stock. Ce dernier peut étre obtenu ainsi :

Colt annuel de possession du stock= (stock moyen + stock de sécurité) Cs.
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4. A quelles conditions, au niveau de lindustrie agro-alimentaire, ce modéle
mathématigue peut-il s'appliquer ?

PARTIE 4
8 poinis

L'entreprise SIGNOL prévolt d'étendre ses activités et sera dans l'obligation d'embaucher
du personnel supplémentaire. Le sauil des 50 salariés sera alors franchi. Un comité
d'entreprise devra donc étre mis en place.

Préciser :
1. la composition du comité d'entreprise,
2. le rdle et les attributions du comité d'entreprise.
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KCONOMIE - GESTION

Session 2002

Durée : 3 heures Coefficient : 2

| .. “LUSAGE DE LA CALCULATRICE EST AUTORISE o

Le sufet comporte quatre partie indépendantes, sur quatre pages plus deux pages
d'annexes & rendre avec fa cople.

L'entreprise "EQUILIBRE & NUTRITION" se situe dans findustrie agro-alimentaire et
fabrique principalement des produits liés aux grains de céréales. Elle compte 45 salariés
et réalise un chiffre d'affalres supérieur a 15,2 millions d'euros, Elle projette d'ofienter une
partie de son acfivité sur le marché des produits a4 base de céréales pour le petit déjeuner,
Ce marché, en expansion depuis plusieurs années, est dominé par quelques entrepiises
multinationales qui ciblent essentiellement une clientéle d'enfants. Pour éviter une lutte
difficile contre ces grands groupes, 'objectif sera de s'adresser & une clientéle adulte en
utilisant limage "diététique”. Ces produits, dans un premier temps, seraient distribués
auprés de grandes et moyennes surfaces régionales.

L'entreprise projette de lancer sur ke marché un preduit appelé "CEREFRUIT".
M. MACART, dirigeant d' "EQUILIBRE & NUTRITION" souhaite avoir volre avis sur les
principaux enjeux liés a ce projet.

PREMIERE PARTIE - ASPECT COMMERCIAL

1 A la veille du lancement, M. MACART compte beaucoup sur ce nouveau produit pour
dynamiser l'enfreprise mais son expérience l'incite & réfléchir également aux
conséquences d'un échec,

Du point de vue commercial et financier :
1.1.  Analysez ce que peut attendre l'entreprise du lancement de son nouveau
produit.
1.2, Présentez les risgques encourus.

2 Aprés la mise en place du produit, une des préoccupations du dirigeant d"EQUILIBRE
8 NUTRITION" conceme la fixation du prix. Dans cet objectif, 'entreprise a fait réaliser
une enquéte dont I'extrait vous est communiqué dans Je tableau ci-aprés.
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Résultat d'enquéte {extrait) - PRIX D'ACCEPTABILITE

r.sliveaux de |[%de rép_onses % de réponses % cumulé d"é’cﬁg{;‘:ﬁt on %
prix (en euros) enggf » “ ?](:l:tl?lgfa a1 prix excessif» | « iﬁ:};gi la 100 - (D+E}
A B C D E F
1,5 0 20 0 100 0
1,65 0 35 0 80 20
1,8 2 15 2 45 53
1,95 10 13 12 30 58
2 11 6 23 17 60
2.2 25 6 48 11 41
2.4 24 5 72 5 23
25 16 0 87 0 13
27 9 0 96 0 4
2,9 4 0 100 0 0
100 100

2.1. Déterminez le prix de vente permettant d'intéresser le maximum de
consommateurs. Justifiez votre réponse.

2.2. Précisez les limites de la technique du prix d'acceptabilité.

2.3. Présentez les autres approches possibles pour fixer un prix.

24  Déterminez le prix qui doit &tre proposé aux disttibuteurs pour respecter 4 la fois
leurs exigences en matiére de marge (35 % souhaité) et le prix d'acceptabilité
obtenu & la question 2.1.

3 M. MACART s'interroge &galement au sujet de l'emballage du produit. [l serait

conditionné en boite carton de 350 g. Prés de 40 % de la surface de l'emballage
serait consacrée aux informations en direction du consommateur. Cet espace trés
important aurait pour mission de souligner : la composition, I'analyse nutritionnelle,
le mode d'emploi ainsi que les avantages du produit a travers les principaux
éléments entrant dans sa composition en liaison avec les préoccupations

supposées du consemmatsur,

L'entreprise vous demande de rédiger un projet "d'informations consemmateur”. La
place étant limitée, vous devez respecter l'espace defini par le cadre en annexe 1.
En vous appuyant sur la nature du produit et I'analyse nutritionnelle qui en est faite,

vous soulignerez les avantages du produit pour le consommateur.
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DEUXIEME PARTIE - ASPECT FINANGIER

Pour mettre en oauvre ce projet, un investissement matériel de 230 000 € est nécessaire.
Selon I'étude de marché, les prévisions de ventes et de charges sur 8 ans sont les
suivantes :

ANNEES 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

Recettes prévisionnelles | 91 000| 104 000| 110500 119600| 130000 | 143000} 149 500( 175 500

Charges décalssées (1) | B4 820( 67820| 69320 71420 70820 73520| 74870 80270

(1) non compris les dotations aux amortissements annuels.

Complétez le tableau de I'annexe 2A en utilisant un taux d'actualisation de 10%.
Calculez la valeur actuelle nette du projet en complétant le tableau annexe 2B,
Précisez si linvestissement est rentable. Justifiez votre réponse.

Calculez le délai de retour sur investissement.

Présentez les différentes possibilités de financement que l'entreprise peut
envisager pour ce projet en précisant les principaux avantages et inconvénients de
chacune d'elles.

Formule a utiliser : Vo=V, X (1 +1)™

CUE

TROISIEME PARTIE -ASPECT JURIDIQUE

L'entreprise souhaite protéger commercialemnent son produit. D'autre part, la réalisation du

projet nécessiterait 'embauche a temps plein (confrat & durée indéterminée) de

5 personnes supplémentaires.

1. Précisez le moyen juridique par lequel 'entreprise peut protéger le nom de
"CEREFRUIT".

2. Présentez les nouvelles obligations sociales pour Pentreprise liées & l'embauche des
5 salariés supplémentaires.

QUATRIEME PARTIE - CALCUL DE GESTION

Le projet "CEREFRUIT" a pu &tre mis en place, mais avec un retard de 2 mais. A la fin de
l'exercice, il est possible de confronter les prévisions et fes réalisations. Les informations
concernent le produit sont rassemblées dans le tableau ci-dessous

CONSTAT REALITE / PREVISION EXERCICE 2002

ELEMENTS REALITE PREVISION
Nombre de mois d'activité 10 12
Quantité de boites vendues 60 000 70 000
Prix de vente moyen (en €) 1,25 1,3
Les charges variables par bolte sentde ..o, 0,3€
Les charges fixes sont de ......coooeinimveeiiinininenes 72570 €
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Les statistiques de ventes du produit "CEREFRUIT" pour les 10 premiers mois d'activité
sont les suivantes :

VENTES DU PRODUIT "CEREFRUIT" POUR LES 10 PREMIERS MOIS

MOIS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
e | 5500 | 5500|5600 | 5800 |6 000 | 6000 | 6200|6400, 6500 | 6500
1. Calculez le seuil de rentabilité sur la base des dix premiers mois. Exprimez
ce seuil en quantité de boftes et formulez une conclusion.
2. Réalisez un ajustement linéaire des ventes par la méthode de Mayer,
3. A l'aide de I'équation par approximation, estimez le total des guantités
susceptibles d'étre vendues les douze mois suivants (du 11 au 22&me mois).
4, Précisez si le produit est rentable pour la deuxiéme année.
5. Calculez pour 'année 2002 :

- I'écart de chiffre d'affaires.
- l'écartlié au temps d'activité.

- I'écart sur quantité.

- Iécart sur prix.
Formulez une conclusion.
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ANNEXE 2 - CETTE FEUIL.LE DEVRA ETRE RENDUE AVEC LA COPIE

ANNEXE 2A: ACTUALISATION DES RECETTES

ANNEES 2002 | 2003 | 2004 ; 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009
Recetles prévisionnelles | 91 000 | 104 000 ( 110500 119 600) 130 000 ( 143 000| 149 500| 175 500
Charges décaissées (1) 84 820| 67820 69320 71420| 70820| 73520 74870| 80270
Recetles nettes
Recet!es nettes 99 800
actualisées
Recetles actualisées
cumulées

(1) non compris les dotations aux amortissements.
ANNEXE 2B: CALCUL DE LA VALEUR ACTUELLE NETTE
INVESTISSEMENT
RECETTES ACTUALISEES
CUMULEES
VALEUR ACTUELLE NETTE
Formules de mathématiques: (t= 10 %)
ANNEES 1 2 3 4 5 6 7 8
(1+t)" 1,1000 | 1,2100 | 1,3310 | 1,4641 | 1,68105 | 1,7716 i 1,9487 | 2,1436
0 +" 0,9091 | 0,8264 | 0,7513 | 0,6830 | 0,62092 | 0,5645 | 0,5132 0,46%
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE :
Etude de cas '

SESSION 2000

N

g BT T Ry e de Il CH)CHIAGHEE S8L putOrigéraetE e

= o

Durée ; 3 heures 30 Coefficient ; 2,5

1%

2°%)

3°)

Cédric est hospitatisé & la polyclinique Saint Georges 2 la suite d'une hémorragie digestive
haute. Ce jeune homme de 15 ans, en classe de 3™, vit dans de bonnes conditions socio-
éconotniques entre ses parcnts et ses deux sceurs,

Les examens sanguins révélent un début d'anémie marquée par un hématocrite faible et une
baisse de Ialbuminémie. Une gaslroscopie dévoile une petite ulcération de la face
postérieure de Pestomac avec lésion hémorragique. Une biopsic permet de poser le
diagnostic : il s'agit d'une uleération correspondant & une malformation avee lésion
hémorragique récidivante (ulcération simplex de Dieulafoy).

Une intervention chirurgicale est pratiquée sous ceelioscopie, consistant en une exérésc
mineure du fundus,

La réalimemation per os du jeune Cédric commence le
(Poids : 52 kg ; Taille : 1,60 m)

45" jour postopératoire,

Cédric sort le neuviéme jour aprés l'intervention.

1.1.  Présenter en Ies justifiant les paramétres 4 prendre en compte dans la réalimentation
de cet adolescent ; apports nutritionnels quotidiens, choix des aliments et de leurs
préparations,

3" jour de réalimentation per os sachant que la prescription

1.2.  Caleuier la ration du
médicalc est la suivante
Apport énergétique : 6,5 MJ
Protides : 1 g'kg
Texture : molle, lisse

1.3.  Proposer une répartition et les menus correspondants.

La diététicienne de la polyclinique intervient & différents niveaux au sein de I'établissement
et a suscité la création d'une commission de menus, composée actuellement du chef
cuisinier, de I"économe, d'un représentant du personnel infirmier, d'un représentant du
comité d'entreprise et d'elle-méme.

6 régimes standards sont proposés 2 la polyclinique réalisés salés et sans adjonction de sel
A l'aide du menu normal (annexe 1) et des choix fixes (annexe 2) décliner les autres menus
standards (annexe 1 4 rendre avec la copie).

En collaboration avec un setvice d'expert, la diététicienne est chargde de mettre en place la
méthode HACCP au sein de la cuisine en vue de I'application de l'arrété du 29 septembre
1997. Au cours dune séance de formation du personnel, elle prend pour exemple la
prépatation de la salade composée, proposée dans le menu en annexe 1 :
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- préparation froide, & base de :
- riz long
- tomates frafches
- salade verte 1V gamme (végétaux crus préts 4 'emyploi)
- thon appertisé
+ assaisonnement (vinaigreite ou mayonnaise industrielle)

Cette salade composée est
+ destinée aux malades ayant une alimentation normale et au personnel,
+ conditionnée en barquette individuelle,
« distribuée le jour de fabrication en services d'hospitalisation et au iibre service du
personnel,

3.1. Réaliser le diagramme de Fabrication (schéma des différentes étapes de fabrication) de
la salade composée depuis la réception des denrées jusqu'a la distribution.

3.2. En utilisant les définitions proposées en annexe 3, situer sur ce diagramme les points &
risques (PR) et les points critiques (C.C.P.). Justifier vos réponses.

BAREME

Question 1 : 20 poinis
Question 2 15 ; points
Question 3 15 : points

DOCUMENTS JOINTS

Amnexe 1 :  Déclinaison de menus standards (4 rendre avec la copic)

Anmnexe 2:  Choix fixes journaliers

Annexe3:  Extraits du guide des bonnes pratiques hygiéniques des végétaux crus préts &
l'emploi.

Tables de composition des aliments (cf. fin de l'ouvrage)
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ANNEXE 2
CHOIX FIXES JOURNALIERS
CRUDITES :
Caroties ripées
Salade verte
Salade de tomates

ENTREES :
Oeufs durs
Thon au naturel

VIANDES - POISSONS - (EUTS :
Steak haché (5 % et 15 % MG)
Jambon cuit supéricur ct épaule
Escalope de dinde grillée
Filet de cabillaud poché

FECULENTS :
Purée
Pites
Riz
Pommes vapeur

LEGUMES :
Carcttes vapeur
Epinards au blanc
Haricols verts vapeur

PRODUITS LAITIERS :
Petits suisses
Fromage frais (10 % - 20 % - 40 °/ MG)
Yaourl nature

FROMAGE :
Camembert
Gruydre

FRUITS :
Qrange
Pomme
Banane

FRUITS CUITS :
Cempote de pommes
Compote d'abricot sucrée ou non
Péches au sirop
Poires au naturel

DESSERTS :
Créme caramel
Riz au lait
Flan vanille sans sucre
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ANNEXE 3 ]
EXTRAIT DU GUIDE DES BONNES PRATIQUES HYGIENIQUES
DES VEGETAUX CRUS PRETS A L'EMPLOL - 1996

« H.A.C.C.P. : Systéme qui permet d'identificr lc ou les dangers spécifiques, de les évaluer et
d'établir les mesures préventives pour les matriser.

Dangers : Possibilités de causer un dommage. Les dangers peuvent &tre biologiques, chimigues ou
physiques.

Limite eritigue : Valeur qui distingue I'acceptabilité de fa non-acceptabilité,

Point eritique de contrdle (C.C.P.) : Point, étape ou procédure d'application d'un contrle et de
prévention, d'élimination ot de réduction & des niveaux acceptables d'un danger pour l'innocuité des
aliments, »

EXTRAIT DE: H.A.C.C.P. Professenr ROZIER
CUISINE COLLECTIVE

« Les Points 4 Risques, les Points critiques pour la salubrité des aliments - Définitions

Les points 3 risques

Le point & risque est celui ofl un niveau acceptable de contamination tend 3 &ire dépassé parce qu’il
y existe des possibilités d'apport ou de multiplication microbiens aléatoires ou systématiques, voirc
de persistance de germes quand un point critique n'est pas maitrisé.

Les points erifiques

Les points critiques sont, comme l'indique la directive 93/43/CEE dans son article 3 ceux qui "sont
déterminants pour la sécurité alimentaire".

Ce sont donc des points de maitrise du risque ott une méthode ponctuelle de lutic contre les dangers
peut étre mise en ceuvie pour ne pas dépasser le niveau de risque acceptable que I'on va déterminer.
Un point critique est un point équipé d'un procédé qui permet de faire évoluer le risque de fagon
définie, repérable, évaluable voire calculable pour qu'il atteigne ou garde un niveau acceptable. »
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE :
Etude de cas

SESSION 2001

[ - - L'usage de In caleulatrice estautovisé =~ . |

Durée : 3 heures 30 Coefficient : 2,5

Le 28 mai 2001, André X., 24 ans, détenu & la prison de S. et travaillant & Pinfirmerie, a
tenté de mettre fin & ses jours en avalant de T'eau de Javel concentrée,

Hospitalisé en urgence, les examens pratiqués ont mis en évidence des lésions de la
mugueuse oesophagienne. Vers le 17 juin scit trois semaines aprés I'sceident, André a pu déglutir
sans douleur,

L'évolution a élé favorable jusqu'a la fin du mois de septembre, mais cet épisode a entraing
une perte de peids de 9 kg.

Depuis le début du mois d'octobre, André ne parvenant plus a déglutir correctement a
diminué ses prises alimentaires et a perdu encore 2 kg. Le médeein de la maison d'areét le dirige 4
neuveau vers 'hdpital pour y faire pratiquer une fibroscopie.

Cet examen révele la présence d'une siénose oesophagienne.

Le bilan biologigue pratiqué montre :

Albuminéinie : 449 ol L ou 30 g1 N =500 730 pmol.L.” ou 38250 gL
Préalbumine: 0,15gL". N>0,.22g]"

Transferrine : 1,8gL! N=25a3gL’

Lymphocytes: 0,9 GL N=1,5a4GL"

Azotémie 4 mmol.L"' N=2,527 mmol.L’

Glycémie ; 5,4 mmol.L N=4.,5 46,5 mmol.L”

André X mesure 1,78 m et pése aclucllement 54 kg ; sa tension artérielle cst de 120/80 mm de Hg
Une séance de dilatation cst pratiquée a l'issue de laquclle, le patient parvient 4 ingérer sans deuleur
des préparations a texture modifice.
André retourne a la prison deux jours aprés.
1. Le médecin demande au diététicien vacalaire de la maison d'arrét, de prendre en charge
{'alimentation de cc jeune homme. II souhaite la mise en place d'un régime apportant 12 MJ,
16 % de protéines avee une texture adaptée aux possibiités du patient,
Justifier le régime prescrit et calculer la ration d'André.

2. Les menus de la journde du 4 novembre pour les détenus sont présentés dans le tableau ci-
dessous.
PETIT DEJEUNER DEJEUNER DINER
Lait Salade de betteraves rouges Potage St Germain
Thé/Café Veau Marengo Filet de cabillaud sauce
Pain Riz créole blanche
Beurre Fromage blanc sucré Caroties Vichy
Confiture Peire comice Cantal
Pomme Starking
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2.1.  Proposer une répartition de la ration d'André pour cetle journée.
2.2, Donner les menus adaptds 4 son régime en prenant pour base les menus généraux de
¢e jour la.

3. Bien que lc diététicien ne soit pas toujours présent dans ['¢tablissement, il est sollicite aussi
bien pour des adaptations de régime que pour la mise cn place de la réglementation
concernant I'hygiéne.

3.1.  Ausein de cette collectivité qui fonctionne en liaison chaude pour 1200 repas,
I'élaboration de préparations mixées n'est pas habituelle .
Présenter les conseils liés 4 la modification de texture que le diététicien sera amené &
donner au cuisinier en dehors des mesures relalives au respect de 'hygiéne.

32 Le diéiéticien contribue & la mise en place de la méthode HACCP par 'Slaboration dc
fiches destindes au personnel de cuisine.
Rédiger une fiche mettant en évidence les points 4 risques™ et les solutions pour les
maltriser, pour la réalisation du plat prineipal et de son accompagnement mixe du
diner ci-dessus sachant quc les végétaux ct le poisson en portion sont surgelés.

* Les points a risques
Le point 4 rigque est celui ofi un niveau acceptable de contamination fend & étre dépassé parce qu'il
y existe des possibilités d'apport ou de muliiplication microbiens aléatoires ou systématiques, voire
de persistance de gerimes quant un point eritique n'est pas maitrise.

Extrait de : HACCP Professeur ROZIER dans la cuisine colleclive

4. Les menus sont élaborés par lc cuisinier & pariir d'un plan alimentaire mais le diététicien
constate que I'équilibre alimentaire des déienus (hommes & partir de 18 ans) n’est pas
towjours satisfaisant.

Le budget autorise la prévision de viande de 1°° catégorie, 3 fois par semaine et des portions
de viande, poisson ou oeufs équivalentes midi et soir.

Réaliscr une analyse critique du plan alimentaire présenté en annexe (eritique nutritionnelle
et critique rédactionnelle).

DOCUMENTS JOINTS : Tables de composition des aliments - table de produits diéiéliques

BAREME : 50 points
Question 1 18 points
Question2 08 poinis
Questien3 16 points
Question4 08 points
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE :
Etude de cas

SESSION 2002

| P 1 a5 LYisage dela Caleulatriceest atiforisé, T L s w0 T i

Durée : 3 heurcs 30 Coefficient : 2,5

Le "Grand Hatel" d'une ville thermale posséde des thermes intégrés et accueille des curistes
soufTrant de problémes de rhumatologie ou de phlébologie. Divers soins sent donnes ; bains de
boue, hydro massage, travail en piscine... La cure traditionmelle g'accompagne d'un suivi
personnalisé en nuirition pour apprendre 4 chaque curiste 4 trouver ou & mainienir un meilleur
équilibre nutritionnel.

Un diététicien nouvellement attaché a I'établissement sera en relation avec chaque curiste
dés son atrivée et restera disponible pendant le séjour pour toute consultation. Par ailleurs, il
participera & I'élaboration des divers menus du "Grand Hotel", veillera au respect des régles
d'hygiéne en cuisine et interviendra dans certains carrefours et ateliers dans le cadre d'un
"Programme Hatmonie" mis en place par plusieurs stations thermales.

1. Tihches A réaliser par le diététicien dans le cadre de la restauration da " Grand Hatel”

1.1.  Proposer en la justifiant une ration alimentaire adaptéc 4 la population des curistes
(Age supérieur & 60 ans).

1.2, Réparlir ectte ration en tenant compte quune petite collation cst distribuée I'aprés
midi aux curistes.

1.3.  Réaliser une analyse eritique des trois journées de menus "Prestipe” (annexe) congus
par le chef cuisinier en vous appuyant sur les impératifs de l'alimentation équilibrée.

2. Tiches & réaliser par le diététicien dans le eadre de la consultation personnalisée.

A son arrivée au "Grand Hotel", Monsieur V. se présente  la consultation du diététicien.
Celte personnc suit un régime sans gluten ct sans lactosc en raison d'intolérances
découvertes il y a 6 ans.

Monsieur V. a 66 ans, mesure 1,78 m et pése 70 kg. 1l est venu effectuer une cure pour des
problémes rhumatologiques.

2.1.  Présenter et justifier la liste des aliments autorisés pour Monsieur V.

2.2.  Adapter 4 son cas la ration proposee en 1.1.

2.3.  Rédiger une journée de menus sachant que le diététicien peut mettre 4 disposition de
Monsieur V. des produits diétéliques.

3 Tiches i réaliser par le diététicien dans le cadre du "Programme Harmonie"”
Le "Programme Harmonie® comporte différentes interventions sur les thémes de la mémoire,

du sommeil, de ['exercice physique...
Le diététicien assure pour sa part une information sur les apports en calcium.
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3.1.  Préciser les modifications physiolegiques qui justifient I'évolution du besoin en
calcium & partir de 60 ans.

3.2, A partir de deux exemples de préparatiens (une salée, une sucrée), montrer comment
on peut augmenter leur apport caleique pour améliorer la satisfaction des besoins
d'une population igée de plus de 60 ans.

DOCUMENTS JOINTS :  Tables de composition des aliments + table de composition de
produits diététiques
cf. fin de I'ouvrage

Annexe menus "PRESTIGE"

BAREME sur 50 points
Question | ; 22 points
Question 2 : 18 points
Question 3 : 10 points

ANNEXE

MENUS "PRESTIGE"

DEJEUNER DINER
Bavarois au Potiron
Rognons de veau Sauce Moutarde Melon au Porto
LUNDI Le.ntilles au jl:lS Truite & 'aneth en papillote
Crottin de Chavignol Tomates provengales
Pétisserie au choix : Fraisier ou Sorbet des fles au coulis de mangue
Molka
Six huftres de Marennes Salade de fevilles de chéne
Caille farcie & la Pomme Filets de rouget aux fines herbes
MARDI Pomne dauphine Coeurs de laitue braisés
Reblochon Mousse au ¢iiron
Poire pochée au vin rosé
ASP CrECs sauce e.strqgc?n Laitue aux agrumes en salade
- R&ti de veau Foresticre Escalope de saumon a 'aneth
DEJEUNER Tortellini ” M I * d )
. ) ousseline de carolies
Livarct Iromage blanc aux fraits rouges
Géteau fondant & 'ananas frais
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EPREUVE PROFVESSIONNELLE DE SYNTHESE :
Mise en ocuvre de techniques culinaires

SESSION 2000

SUJET 1

Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

Un centre de loisir regoit quarante adolescents de 13 & 17 ans pendant les vacances scolaires
de la Toussaint. Parmi eux, Nathalie est sous corticothérapie qui nécessite un régime hyposodé dont
le cuisinier a pris connaissance, Il a accepté d'adapter les préparations qui sont destinées & cette
jeune fille.

Les repas sont élaborés sur place avec des produits traditionnels selon le principe de liaison
chaude, Le service se fait A table, par plat de & personnes. Nathalie prend son repas avec ses
camarades mais sa portion est individualisée.

L. REALISATION PRATIQUE

Réaliser pour le défeuner :

Préparation A ; La blanquette de poulet accompagnée de riz pour Nathalie.

Préparation B : Une tarte aux pommes, pour 3 adolescents (pite brisée, pommes en lamelles).

2. TRAYVAIL ECRIT

Rédiger :
Y e bon de commande des denvées nécessaires & ces préparations (document-réponse 1).
% lafiche technigque (document-réponse 2).

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

Documents joints

Annexes : Liste limitative de denrées

Table de composition des aliments.
Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires} a rendre avec la copie.
Docnment-réponse 2 : Fiche technique & compléter et & rendre avec la cople.
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ANNEXES

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE
Cuisses de poulet
LEGUMES ET FRUITS FRAIS
Oignens et échalotes
Carotles
Champignons de Paris
Citron
Ail et Persil
Pommes

CREMERIE

Oeufs

Créme fraiche épaisse
EPICERIE

Riz

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont 4 la disposition des candidats

TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
{en fin d'ouvrage)
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Document-réponse | en deux exemplaires

BON DE COMMANDE

Ned'anonymat

Quantités demandées Préciser kg, L, piéce, unités, ...

Désignation du plat

Nom dcs denrdes
par rayon d'achat

Préparation A

Préparation B

Préparation C | Total des denrées

Net Net
1 pers_| n¥..pers

Net Net
1 pers | n*.pers

Net Net Quantitds | Quantités
I pers | n*.pers| nelies brutes

Sujet de référence :

Date de I'épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinetie :

Document-réponse 2 en un exemplaire

FICHE TECHNIQUE

N°d'anonymat

FICHE D'HYGIENE POUR LA BLANQUETTE DE POULET
DESTINEE AU PERSONNEL DE LA CUISINE

ETAPES

ANALYSE DES DANGERS

ORIGINE

MESURES PREVENTIVES

Sujet de référence :

Numéro de référence :
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE :
Mise en oeuvre de techniques culinaires

SESSION 2000
SUJET 2
Durée; 3 heures Coefficient : 2,5
Trente éléves de la classe de cours moyen 1*® année de T'école de 1a Madeleine effectuent une classe

de mer au mois de Septembre. Les repas sont préparés sur place. Le repas du mardi soir propose :
Quiche Lorraine,
Jardini¢re de légumes,
Tome de Savoie,
Pomme Golden.

L REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser :

Préparation A Quiche Lorraine pour quatre enfants,

Préparation B Escalopes de dinde panées et jardiniére de légumes (4 composants) pour 2 adulies
accompagnant.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
Y le bon de commande des denrées nécessaires a ces préparations (docament-réponse 1).
U laficke technique (document-réponse 2)

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

Documents joints

Annexes : Liste limitative de denrées

Table de composition des aliments.
Document-réponse 1 : Ben de commande (2 exemplaives) & rendre avec fa copie.
Document-répanse 2 : Fiche technique & compléter et & rendre avec la copie.
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ANNEXE

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE

Poitrine fumée
Epaule de porc ou jambon

CREMERIE

Emmental ripé
Créme fraiche

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Choux fleurs
Caroltes
Pommes de terre
Ail

Persil

Oignons

SURGELES

Haricots verls
Pctits pois

Les produits courants d'¢picerie et de crémerie sont 4 la disposition des candidats

TABLE DE. COMPOSITION DES ALIMENTS
{en fin d'ouvrage)
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Document-réponse 1 en deux exemplaires

BON DE COMMANDE

N°d'anonymat

Quantités demandées Préciser kg, L, piéce, unités, ....

Désignation du plat

Préparation A | Préparation B
Nom des denrées
ar rayen d'achat

Préparation C | Total des denrées

Net Met Net Net Net Net Quantités | Quantités
Ipers | n*.pers| Ipers |n*.pers| Ipers [n*.peis| nettes brutes
| Sujet de référence : Date de I'épreuve :
Numéro de référence : Poste de la cuisinette :
— T
Document-réponse 2 en un exemplaire Ne®d'anenymat
FICHE TECHNIQUE | e
PREPARATION de la QUICHE LORRAINE
QUANTITES en kg, L. ou piéce PRIX DES DENREES
DENREES 10 personnes 10 personnes al'unité: en kg, L Pour 10 e
Poids net Poids brut ou pisce eI personnes
Les Irais géndraux ne sont pas pris en comple dans le caleul de ce prix TOTAL
J Prix de | portion

CALCUL, DE L'APPORT NUTRITIONNEL D'UNE QUICHE POUR 1 ENFANT

ALIMENTS PROTIDES (g) LIPIDES (g) GLUCIDES (g)

ENERGIE :

Intéréts de cette préparation au repas du soir des enfan(s

Sujet de référence : Date de I'épreuve ;
Numeére de référence ; Poste de la cuisinette :
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE :
Mise en oeuvre de techniques culinaires

SESSION 2000
SUJET 3
Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

La maison de retraite "Les Lilas" de la vilic de B, accueille des personnes figécs a pariir de 70 ans.
Soucicux de la qualité des repas, le directeur propose des vacations 4 un diététicien libéral. Les
premiers objectifs fixés en collaboration avec le chef de cuisine et I'équipe de direction sont :
- le suivi de Ia mise en place de la méthode HACCP,
- Tlamélioration de la qualité des repas mixés proposés aux résidents ayant des problémes de
déglutition et/ou de mastication et de dénuirition éventuelle,
- laugmentation de ka consommation de produits laiticrs avec la mise en place de la collation
structuréc {limitée jusquialors 4 une boisson chaude ou froide accompagnée d'un gileau sec
"maison").

L REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser :

Préparation A :  Plat principal 4 base de volaille el de légumes pour une personne dgée sans
probléme parliculicr,

Préparation B :  L'adaptation mixée de la préparation A servie au déjeuner d'une personne dgée
dénuirie ayant des problémes de déglutition.

Préparation C:  Une créme renversée servie au godter de deux personnes dgges.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
W fo bon de commande des denrdes nécessaives & ces préparations (document-réponse 1).
Y la fiche technique (document-réponse 2)

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

Documents joints

Annexes Liste limitative de denrées

Table de composition des aliments.
Document-réponse 1 ; Bon de commande (2 exemplaires) & rendre avec la copie.
Document-réponse 2 : Fiche technique & compléter et & rendre avec la cople.
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ANNEXE

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE-CHHARCUTERIE
Escalones de dinde

CREMERIE
Creme fraiche épaisse
Emmental répé
Créme de gruyére

LEGUMES ET FRUITS FRAIS
Carottes
Oignons
Fchalotes
Persil
Champignons de Paris
Pommes de terte

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont & la disposition des candidats,

SURGELLS

Epinards en branche

Bouillon de volaille déshydraté

Fond de volaille déshydraté

Lait écrémé en poudre

Vin blanc

PRODUITS DIETETIQUES

Poudres hyperprotidiques

TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
(en fin d'ouvrage)

Document-réponse 1 en deux exemplaires

BON DE COMMANDE

Ned'anonymat

Quantités demandées Préciser kg, L, piéee, unités, ....

Diésignation du plat

Nom des denrées
par rayon d'achat

Préparation A

Préparation B

Préparation C

Total des denrdes

Net
| pers

Net
n*,.pers

Net
1 pers

Net
n*..pers

Met
1 pers

Net
n*. pers

Quuniités
nettes

Quaalilés
brutes

Sujet de référence ;

Date de l'épreuve ;

Numéro de référence ;

Poste de la cuisinelle :
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Document-réponse 2 en un exemplaire Ned'anonymat

FICHE TECHNIQUE | e

COMPARAISON ENTRE LE MIXE ARTISANAL REALISE ET UN MIXE INDUSTRIEL
POUR 1 PERSONNE

INGREDIENTS QUANTITES P

L G

TOTAL MIXE
ARTISANAL
TOTAL MIXE
INDUSTRIEL 300g 20g 15g 20g
ENERGIE MIXE °
ARTISANAL
ENERGIE MIXE
INDUSTRIEL 1233 kJ

AVANTAGES INCONVENIENTS

MIXES ARTISANAUX

MIXES INDUSTRIELS

Sujet de référence : Date de 1'épreuve :

Numéro de référence : Poste de la cuisinetie :
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE :
Mise en oeuvre de techniques culinaires

SESSION 2000
SUJET 4
Durée : 3 henres Coefficient : 2,5

Un centre aéré accueille les mercredis et pendant les vacances scolaires des enfants de 6 &
10 ans et fournit les repas de midi.

Les repas sont élaborés a la cuisine centrale de la municipalité. Cette cuisine fonctionne en
lizison fivide réfrigérée. Ce systéme de restauration différée apporte de nombreux avantages au
niveau de l'organisation et de I'hygiéne et incite 4 'utifisation de produits appertisés, surgelés, de
47 pamme et de 5™ gamme.

La diététicienne qui travaille dans cette cuisine centrale cherche & varier les saveurs, les
présentations des plats afin de montrer aux enfants la diversité des aliments.

1. REALISATIONS PRATIQUES

Réagliser :

Préparation A ; Plat principal froid composé de légumes crus et cuits et de poisson
(assaisonnement vinaigrette) pour 2 enfants (ce plat comportera obligatcirement
des haricots verls).

Préparation B : Une tarte en pite feuilletée garnie de créme pétissidre cf de poires pour 4 enfants,

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
Y fg bon de commande des denrdes nécessaires & ces préparations (document-réponse 1),
Y g fiche technigue (document-réponsc 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

Daocunents joints

Annexes : Liste limitative de denrées

Table de composition des aliments.
Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) & rendre avec la copie,
Document-réponse 2 : Fiche technique & compléter ef & rendre avec la copie,
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ANNEXT

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DMSPONIBLES

SURGELES
Filets de cabillaud
Fines herbes ciboulette - basilic

LEGUMES ET FRUITS FRAIS
Fomates
Haricots verts
Citron
Echalote
Ail
Qignon
Persil

RAYON FRAIS
Pitc feuillei¢e en bloc

EPICERIE
Court bouillon déshydraté
Olives vertes et noires
Mais appertisé
Poires au sirop appertisées

PRODUITS 4™ GAMME
Salade mélangée
Carottes ripées

PRODUTTS 5 ™ GAMME
Belteraves cuites

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont 4 la disposition des candidats,

TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
(en fin d'ouvrage)

Document-réponse 2 en un cxemplaire N°d'anonymat
FICHE TECHNIQUE ] e
PREPARATION A : (expliciter la préparation)
ETAPES ANALYSE DES DANGERS | MESURES PREVENTIVES

Date de I'épreuve :

Poste de la cuisinette :

Sujet de référence :
Numéro de référence :
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE :
Mise en oeuvre de techniques culinaires

SESSION 2000
SUJET 5
Durée. 3 heures Coefficient : 2,5

Le centre médico-social de la ville de § accueille 80 enfants ayant chacun un régime
alimentaire spécifique.

La cuisine du centre foncticnne en liaison chaude.

Ozgur, musulman, est 4g¢ de 5 ans. Tl pése 13 kg et mesure 93 cm.

Suite & un bilan de nanisme, une biopsie intestinale pratiquée chez Ozgur révéle une atteinte
importante des villosités et des microvillosités au nivean des entérocytes.

Le medecin diagnostique une maladie ceeliaque {Ozgur n'a jamais ey de diarrhées).

Ozgur est placé dans le centre médico-social de la ville de § car ses parents ne parviennent
pas & prendre en charge son régime,

1. REALISATIONS PRATIOUES

Réaliser ;

Préparation A @ Un ragofit de dinde accompagné d'un plat de carottes pour le déjeuner de deux
enfants du méme régime que Ozgur,

Préparation B: Une poire pechée sur créme patissiére pour 2 enfants du méme régime que
Qzgur,

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :

L le bon de commande des denrées nécessaives & ces préparations (decument-réponse ).
Y Jafiche technigue (document-réponse 2}

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

Documents joints

Annexes : Liste Umitative de denrées

Table de composition des aliments.
Document-réponse 1: Bon de commande (2 exemplaires) & rendre avec la copie,
Documeni-réponse 2 : Fiche technique & compléter et i rendre avec la copie,

81



ANNEXE

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE EPICERIE
Morceaux de dinde pour sauté Tomates appertisées

LEGUMES ET FRUITS FRAIS
Carottes
Persil
Qignons
Lichalotes
Poires Williams
Tomates
Citrons

Les produits courants d'épiceric et de crémerie sont & la disposition des candidats

TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
(en fin d'ouvrage)

Document-réponse 1 en deux exemplaires

BON DE COMMANDE

Ned'anonymat

Quantités demandées Préciser kg, L, pitce, unités, ....

Désignation du plat

Préparation A | Préparation B | Préparation C
Nom des denrées
par rayon d'achat

Total des denrées

N

Nel Net Net Net Net Nel
fpers |n*.pers| lpess | n*.pers| 1 pers w*..pers

Quantités
netles

Quantités
brutes

Sujet de référence : Date de 1'épreuve :

Numéro de référence : Poste de la cuisinette :
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Document-réponse 2 en un exemplaire Ned'anonymat
FICHE TECHNIQUE ............................
DOCUMENT 2 ORGANISATION DE LA PARTIE PRATIQUE
INVENTAIRE
Rédaction de DES TACHES
documents
techniques 1- tédaction du bon de commande
2.
3.
4-
Préparation des
denrées, des malériels
vaisselle, rangement
Préparation A :
Préparation B :
(éventucllement)
Préparation C :
0H {H 2H 3H

Unité de base H représente 5 min.

La durée de chaque tche sera symbolisée par un segment de droite numéroté selon l'ordre des
thches elfectuédes ct dont 1a longueur traduit cette durée.

exemple 41y | Rédaction du bon de commande.

Pour chaque préparation, faire apparaiire les différentes étapes de fabrication.

—Suiet de référence : Daie de I'épreuve :
Numéro de référence : Posic dc la cuisinette :
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DF. SYNTHESE :
Mise en ocuvre de technigques culinaires

SESSION 2001
SUJET 1
Durée. 3 heures Cocfficient : 2,5

Le centre hospitalier de la ville A. met en place un service d'éducation cn diabétologic. Les
patients y sont accucillis par groupe de § pour la journée qui se déroule de la maniére suivante :

8100 4 10h00 Consultations médicales et dictétiques.
10h60 4 12h00 Education nutritionnelle + atelier cuisine,
12h00 4 12h30 Présentation du buffet repas.
14h00 & 15h00 Educations "soins infirmiers".
15100 & 16h00 Mini eonférence par le médecin responsable du service.

Lors du buffet, les diététiciennes insistent particuliérement sur les équivalences ghucidiques
afin de permelire aux diabétiques d'avoir une alimentation la plus variée possible.

1. REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser :

Préparation A : Pour le mardj, en plat chaud, ratatouille et riz pour une personne. La pottion doit
apporter 40 & 45 g de glucides.

Préparation B : Pour le mercredi, tartelettes aux pomme pour trois personnes. Chaque tartelette
apportera 30 g de glucides.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
Wl hon de commande des denrées nécessaives & ces préparations (document-réponsc 1).
& la fiche technigue (document-réponse 2}

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

Documents joints

Annexes : Liste limitative de denrées Annexe 1.

Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2.

Tables de composition des aliments.
Document-réponse 1 ; Bon de commande (2 exemplaires) a rendre avec la copie.
Documeni-réponse 2 ; Fiche technique & compléter et & rendre avec lg copie.
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ANNEXF 1

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

LEGUMES ET FRUITS FRAIS EPICERIE
Tomates Huile d'olive
Courgettes
Aubergines
Poivrons rouges ou veris
Echalotes
Citrons
Pommes

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont 4 la disposition des candidats (voir annexe 2).

ANNEXE 2

LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES
EN CREMERIE EPICERIE. ET DIETETIQUE.
(en fin d'ouvrage)

TABLES DE COMPOSITION DES ALIMENTS
(en fin d'ouvrage)

COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT
A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
(en fin d'ouvrage)

Document-réponse 1 en deux exemplaires Ned'anonymat

BON DE COMMANDE I

Quantités demanddées Préeiser kg, L, pidce, unités, ...

Désignation cu plat

Préparation A | Préparation B | Préparation C | Total des denrées
Nom des denrées
par rayen d'achat

Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
Tpers |n*.pers| lpers |n*.pers| 1pers |n*.pers| neties brutes
Sujet de référence : Date de l'épreuve :
Numéro de référence : Poste de la cuisinette :
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Document-réponse 2 en un excmplaire

FICHE TECHNIQUE

Ned'anonymat

Document 3 destination des patients diabétiques remis lors de l'atclier cuisine.

TARTELETTE AUX POMMES POUR UNE PERSONNE

INGREDIENTS

QUANTITES BRUTES
en g

QUANTITES NETTES
eng

GLUCIDES cn g

Une tartelette apporte g de glucides

Cette quantité de glucides peut &tre également apportée par d'autres préparations.

Voici 4 équivalences glucidiques salées ou sucrées :

TECHNIQUE DE PREPARATION DES TARTELETTES AUX POMMES

Sujet de référence :

Date de I'épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinette :
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE :
Mise en oeuvre de techniques culinaires

SESSION 2001
SUJET 2
Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

L'hépital polyvalent de la ville de P., a une capacité de 400 lits. Les repas sont élaborés sur
place en liaisen chaude.

Le déjeuner du mercredi comporte des oeufs durs servis avec sauce béchaimel accompagnés
d'épinards.

Monsieur H , 50 ans, est hospitalisé dans le service de gastroentérologie et doit subir le
vendredi en fin de matinée une hémicolectomie.

L. REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser pour le déjeuner du mercredi :

Préparation A ;. Oeufs durs avee sauce béchame] accompagné d'épinards (1 personne adulte).

Préparation B :  L'adaptation du plat principal (oeufs + accompagnement) servi au déjeuner de
Monsieur H.

Préparalien C :  des chouquettes pour le dessert (choux non garnis décorés de sucre) (péte 4 choux
avec un oeuf).

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
Y e bon de commande des denrées nécessaires ¢ ces préparations (document-réponse 1).
% la fiche technigue (document-réponse 2)

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

Deocumenis joints

Annexes ; Liste limitative de denrées Annexe I.

Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2,

Tables de composition des aliments.
Document-réponse 1 ; Bon de commande (2 exemplaires} & rendre avec la copie.
Document-réponse 2 ; Fiche technique & compléter et d rendre avec la copie,
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ANNEXE 1

LISTE LIMITATIVE DES DENREFES DISPONIBLES

EPICERIE

Pites
Sucre en grains

SURGELES
Epinards en branche

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont & la disposition des candidats (voir annexe 2).

LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES
EN CREMERIE EPICERIE ET DIETETIQUE
(en fin d'ouvrage)

TABLE DE COMPOSITION DES ALTMENTS
(en fin d'ouvrage)

COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT
A LA TARLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
{en fin d'ouvrage)

Docnment-réponse 2 en un exemplaire Ned'anonymat

FICHE TECHNIQUE | s

Fiche destinée au personnel de cuisine de 1a fabrication 4 la distribution de 'Hopital de P,

Préparations des ceufs durs sauce béchamel,

MESURES GENERALES D'HYGIENE ( méthode des 5M.)

ETAPES DE
FABRICATION 1Y P .Y, IS Y7 O .Y DU Moo
Sujet de référence : Date de I'épreuve :
Numéro de référence : Poste de la cuisinette :
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE :
Mise en oeuvre de techniques calinaires

SESSION 2001
SUJET 3
Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

Le C.R.E.P.S. de la ville de V., accueille en stage de perfectionnement 120 adolescents pratiquant
le football, Le systéme de restauration est une liaison chaude. La distribution des repas se fait en
libre-service.
Le repas de midi du mardi se compase :

- carottes ripées - vinaigrelle

- cdte de porc sautée, sauce charcutiére

- pomunes de lerre vapeur

- camemberl

- péiteau

1. REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser .

Préparation A Céle de pore sautée et sauce charculiére, accompagnée de pommes de terre pour
le déjeuner d'un adolescent de 14 ans (sauce charcutiére : roux blond, concentré de
tomate et cornichons).

Préparation B:  Gateau levé i la poudre levante (avec 1 ceuf) pour le dessert.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
Y, )z bon de commande des denrées nécessaivres & ces préparations (decument-réponse 1).
Uy la fiche technigue (document-réponse 2)

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

Documenis joints

Annexes : Liste limitative de denvdes disponibles Annexe 1

Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2

Tables de composition des aliments.
Document-réponse 1: Bon de commande (2 exemplaires) & rendre avee la copie.
Document-réponse 2 : Fiche fechnique & compléter el & rendre avec la copie.
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ANNEXE

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONTBLES

CHARCUTERIE EPICERIE
Cote de pore Cornichons
Fruits confits
LEGUMES ET FRUITS FRAIS Chocolat en tablettes
Pommes de terre
Fchalotes

Les produits courants d'épicetie et de crémeric sont 2 la disposition des candidats (voir annexe 2)

TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
(en fin d'ouvrage)

LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES

EN CREMERIE EPICERIE ET DIETETIQUE
(en fin d'ouvrage)

COMTI'OSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT

A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
(en fin d'ouvrage)

Dacument-réponse 1 en deux exemplaires

BON DE COMMANDE

N°d'anonymat

Quantités demandées Préciser kg, L, pidce, unités, ...

Désignation du plat

Préparation A | Préparation B | Préparation C
Nom des denrées ]
par rayon d'achat

Total des denrées

Net Net Net Met Net Net
1pers |n*.pers| 1pers |n*.pers| 1pers | n*.pers

Quantités | Quantités
nelies brutes

Sujet de référence : Date de I'épreuve :

Numéro de référence : Poste de la cuisinetts
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Document-réponse 2 en un exemplaire Ned'anonymat
FICHE TECHNIQUE | e,
Apports nutritionnels pour le déjeuner du mardi, pour I'adelescent sportif de 14 ans.
INGREDIENTS QUANTITE PROTIDES LIPIDES GLUCIDES CALCTUM
eng eng eng eng en mg
Apport du eng
déjeuner en kJ
Total en ki

ANALYSER LES RESULTATS PAR RAPPORT AUX BESOINS DE L'ADOLESCENT :

- en énergie

- en protides

- en calcinm

Sujct de référence : Date de ['épreuve :

Numére de référence : Poste dc la cuisineits :




EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE :
Mise en ocuvre de techniques culinaires

SESSION 2001

SWET 4

Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

Monsieur L, motard figé de 35 ans, a été hospitalisé 4 1a suite d'un accident de la eirculation.
Son état a néeessité un blocage inter mandibulaire.

Trois semaines aprés I'accident, le chirurgien effectue un déblocage des michoires.
Cependant des douleurs i la mastication persistent.

Le diététicien rencontre M. L. avec sa femme, pour le conseiller sur son alimentation &
domicile et établit une liste de préparations susceptibles d'étre consommeées sans entrainer de géne.

Darns ce contexte, vous effectuercz les préparations suivantes.

1. REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser :

Préparation A 1 Un plat de poisson, nécessitant une cuisson au four, accompagné d'une purée de
IEgumes pour 2 personnes dont M. L.

Préparation B . Un eniremets 2 base de tapioca, présenté individuellement, pour 2 personnes dont
M. L.

2, TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
% Je bon de commande des denrédes nécessalres & ces préparations (document-réponse 1).
% la fiche technique (document-réponse 2)

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

Documenis joints

Annexes : Liste Bmitative de denrédes disponibles Annexe 1.

Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2

Tables de composition des aliments.
Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) & rendre avec la copie.
Document-réponse 2 : Ficke technique & compléter el d rendre avec la copie.
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ANNEXE

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

SURGELES
Darnes de cabillaud
Chou-fleur

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Tomates
Carotles
Pommes de tetre

Tapioca

Tomates appertisées

Vin blanc

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont § la disposition des candidats (voir annexe 2)

LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES
EN CREMERIE EPICERIE ET DIETETIQUE
(en fin d'ouvrage)

TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
(en fin d'ouvrage)

COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT
A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
{(en fin d'ouvrage)

Document-réponse 1 en deux cxemplaires

BON DE COMMANDE

Ned'anonymat

Quantités demandées Préciser kg, L, pigce, unités, ....

Désignation du plat

Prépuration A | Préparation B | Préparation C | ‘Total des dentées
Nom des denrées
par rayon d'achat
Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
Ipers [n*.pers| Ipers |n*.pers| |pers | n*.pers| nettes brutes

Sujet de référence ;

Date de I'épreuve ;

Numéro de référence ;

Poste de la cuisinette :
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Document-réponse 2 en un exemplaire Ned'anonymat

FICHE TECHNIQUE

ENTREMETS A BASE DE TAPIOCA

Apports nutritionnels par personne

INGREDIENTS QUANTITES r L G

ENERGIE

TOTAL

Zrre - TRANSFORMATIONS PHYSICC
ETAPES DL REALISATION CHIMIQUES

Intéréts de cette préparation dans le cadre de ML, :

- sur le plan nutritionnel :

- sur le plan organoleptique :

Sujet de référence : Date de l'épreuve :

Numéro de référence : Poste de la cuisinetts :
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE :
Mise en oeuvre de techniques culinaires

SESSION 2001
SUJET 5
Durée ; 3 heures Coefficient. ; 2,5

Le cenire hospitalier universiiaire de la ville de B. propose 4 ses patients un menu standard
et plusieurs déctinaisons (sans sel, sans graisse, sans sucre). Par ailleurs, il dispose d'une cuisine
diététique afin de réaliser des préparations diététiques ou des adaptations du menu du jour absentes
des déclinaisons.

Mune L. 24 ans, intolérante au lactose est hospitalisée pour épisodes diarrhéigues dus 2
I'abandon du régime, Son état général s'est dégradé, Une slimentation sans lactose est reprise.

Le menu standard proposé par I'hdpilal est :

Déjeuner : Diner :
Chou blanc & 'orange [otage Crécy
Bavetic 4 l'échalote Filet de lien
Jardiniére de légumes Gratin de poireaux
Tomme des Pyrénées Salade verte
Biscuit roulé i la eréme vanillée Raisin noir

1. REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser :

Préparation A 1 Gratin de poireaux (poircaux cuits, nappés d'une sauce a base de roux) et filet de
lieu, pour une personne au menu standard.

Préparation B3 : Biscuit roulé & la créme vanillée servi au déjeuner, pour 4 personnes du méme
régime que Madame L.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
Y le bon de commande des denrées nécessaives & ces préparations (docu ment-réponse 1).
Y la fiche rechnigue (document-Téponse 2)

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

Documenis joints

Annexes ; Liste limitative de denrdes disponibles Anriexe 1.

Liste des denrées considérées comme courantes Aniexe 2

Tables de composition des aliments.
Document-réponse 1 : Bon de commonde (2 exemplaires) a rendre avee In copie.
Document-réponse 2 : Fiche technique & compléter el & rendre avec la copie.
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ANNEXE

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

POISSONNERIE
Filet de lieu

FRUITS ET LEGUMES
Poireaux

PRODUITS DIETETIQUES
Lait AL 110 poudre

Les produits courants d'épicerie et de crémetie sont & la disposition des candidats (voir annexe 2).

TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
(en fin d'ouvrage)

LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES
EN CREMERIE EPICERIE ET DIETETIQUE
(en fin d'ouvrage)

COMPOSITION DFE, CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT
A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
(en fin d'ouvrage)

Document-réponse | en deux exemplaires N°d'"anenymat ]
BON DE COMMANDE N
Quantités demandées Préciser kg, L, piéce, unités, ....
Désignation du plat

Prépacation A | Préparation B | Préparation C | Total des denrées
Nom des denrées
par rayon d'achat

Net Net Net Net Net Net Quantités | Quaniités

Ipers | n*.pers | |pers | n*.pers | tpers | n*.pors neties brutes
Sujet de référence : Daie de I'épreuve :
Numéro de référence Poste de la cuisinette :
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Documen(-réponse 2 en un exemplaire

FICHE TECHNIQUE

Ned'anonymat

BISCUIT ROULE A LA CREME VANILLEE

DENREES POUR REGIMIE
NORMAL

QUANTITES
NETTES

ADAPTATION POUR UN
REGIME BANS GLUTEN

ADAPTATION POUR UN
REGIME SANS LACTOSE

TECHNIQUE DE PREPARATION :

Sujet de référence :

Date de I'épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinette :
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE :
Mise en oeuvre de techniques culinaires
SESSION 2002
SUJET1

Durée : 3 houres Coefficient : 2,5

Damien, 4gé de 9 ans, atteint de maladie coeliaque, scolarisé en CM1 est parti en classe de
découverte pour une douzaine de jours. La mére du jeune gargon a fourni un certain nombre de
produits didtétiques spécifiques. Dans la meswre du possible, les préparations seront adapiées 4

partit des menus de base. Les repas sont préparés sur place.

Le déjeuncr et le gofiter du mercredi sont les suivants :

DEJEUNER GOUTER
Carottes ripées vinaigrette Biscuit de Savoie
Escalope de dinde poélée Compote de pommes

Gratin de chou-fleur sauce béchamel
Péche au sirop

1, REALISATIONS PRATIQUES

Dans ce contexte, réaliser :

Préparation A :  gratin de chou-fleur adapté 4 Damien (1 portion).

Préparation B :  biscuit de Savoie (avec 2 oeufs) accompagné de compote de pomines pour
4 enfants dont Damien.

2. TRAVATL ECRIT

Rédiger :
% fe bon de commande des denrdes nécessaires & ces préparations (decument-réponse 1),
% la fiche technique (document-réponse 2)

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

Documents joints
Annexes : Liste limitative de denrdes disponibles Annexe I.
Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2
Tables de composition des aliments.
Document-réponse 1 ; Bor de commande (2 exemplaires) & rendre avec la copie.
Document-réponse 2 : Fiche technique & compléter et d rendre avec la copie.
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ANNEXE 1

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

LEGUMES ET FRUITS FRAIS
Chou-fleur
Pomimes
Citrons

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont 4 la disposition des candidats (voir annexe 2).

ANNEXE 2

TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
(en fin d'ouvrage)

COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT
A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
(en fin d'ouvrage)

LISTE DES DENREES CQNSIDEREES COMME COURANTES
EN CREMERIE EPICERIE ET DIETETIQUE
(en fin d'ocuvrage)

Document-réponse | en deux exemplaires N°d'anonymat

BON DE COMMANDE | e

Quantités demandées Préciser kg, L, pitce, unités, ....

Désignation du plat
Préparation A | Préparation B | Préparation C i Total des dentées
Nom des denrées
par rayon d'achat
Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantilds
L peis | o*.peis 1 pers | n*.pers ! pers | n¥.pers neites brutes
Sujet de référence ; Date de I'épreuve :
Numéro de référence Poste de la cuisinetie :
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Document-réponse 2 en un exemplaire Ned'anonymat

FICHETECHNIQUE | i,

Apports nutritionnels pour le déjeuner du mercredi, pour un enfant 4gé de 9 ans (menu normal).

INGREDIENTS | QUANTITES | PROTIDES LIPIDES GLUCIDES | CALCIUM
eng eng eng eng eng ch mg
eng -
APPORT DU
DEJEUNER on kI }
TOTALen k] -

ANALYSER LES RESULTATS PAR RAPPORT AUX RECOMMANDATIONS DE LA CIRCULAIRE
DE L'ECOLIER PARUE LE 28/06/2001 POUR LE DEJEUNER D'UN ENFANT DE 9 ANS,

- en énetgie

- en protides

- en calcium

Sujet de référence :

Date de 1'épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinetie
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EPREUVE, PROFESSIONNELLE DF, SYNTHESE :
Mise en oeuvre de techniques culinaires

SESSION 2002
SUJET 2

Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

Une clinique spéeialisée davs la prise en charge des maladics métaboliques (diabéte de type
1 et 2, obésité ... ) propose aux patients hospitalisés des cours de diététique, associant théorie et
travaux pratiques sous forme d'atelier cuisine.

Les séances pratiques ont pour but de promouvoir la consommation de cettains aliments
généralement pen appréciés : poisson et 1égumes secs cnlre autres.

En ce qui concerne les desserts, le diététicien insiste particuliérement, chez les diabétiques
bien équilibrés, sur la place possible des produits sucrés dans leur alimentation.

L. REALISATIONS PRATIQUES

Realiser dans le cadre de cet atelier :

Préparation A1 Entrée A base de légumes secs pour 2 persennes,

Préparation B : Filet de peisson en papillote pour une personne.

Préparation C: Semoule au lait, en dessert, pour deux patients diebétiques. Chaque portion
appottera environ 20 g de glucides,

2, TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
% le bon de commande des denrées nécessaives & ces préparations (document-réponse 1),
% lafiche technigue (document-réponse 2)

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

Documents joints

Annexes Liste limitative de denrées disponibles Annexe 1.

Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2

Tables de composition des aliments.
Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaives) a rendre avec la copie.
Document-réponse 2 ; Fiche technique & compléter et a rendre avec la copie.
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ANNEXE

LISTE LIMITATIVE DES DENRELS DISPONIBLES

POISSONNERIE EPICERIE
Filets de truite saumonde
Lentilles vertes
LEGUMES ET FRUITS FRAIS Haricots rouges
Poijreaux Huile d'olive
Poivrons rouges
Poivrons verts
Carottes
Tomates
Persil
Citron
Echalotes
Les produils courants d'épicerie et de crémerie sont a la disposition des candidats (voir annexe 2).

TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS .
(en fin d'ouvrage)

LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES
EN CREMFERIE EPICERIE ET DIETETIQUE
{en fin d'ouvragg)

COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT
A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
(en fin d'ouvrage)

Docoment-réponse | en deux exemplaires Ned'anonymat

BON DE COMMANDE | e

Quantités demandées Préciser kg, L, pi¢ce, uniids, ...

Désignation du plat

Préparation A | Préparation B | Préparation C | Total des denrées
Nom des denrées
par rayon d'achat

Net Net Met Net MNet Net Quantités | Quantiis
| pers | o*.pers | 1pers | n*.pers | Ipers | n*.pers nettes brutes
Sujet de référence : Date de I'épreuve :
Numéro de référence : Poste de la cuisineite :
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Document-réponse 2 en un exemplaire

FICHE TECHNIQUE

Ned'anonymat

RECHERCHE DE PREPARATIONS DIVERSIFIEES POUR DIABETIQUES

Préparations & base de légumes sees Ingrédients pour 1 adulte Apport en
(trois légumes secs différents) Nature Quantités netles glucides
Entrée froide :
Plat principal :
Potage
Préparations sucrées (anfres que la . Apport en
. Nature Quantité nettes glucides
semoule au lait-3 exemples) N
maxinmum
- 20g
- 20g
- 20g

Sujet de référence ;

Date de l'épreuve :

Numéro de rélérence ;

Poste de la cuisinette :
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EPREUVE PROFESSIONNELLF. DE SYNTHESE :
Mise en oeuvre de techniques culinaires

SESSION 2002
SWIET 3
Durée : 3 hcures Cocfficient : 2,5

L'hdpital polyvalent de 1a ville de A, a une eapacité de 1 200 lits.

La cuisine cenlrale, qui travaille en liaison froide. prépare un menu standard et plusieurs
déclinaisons : sans sel, diabétique, hypoénergétique et notmal léger. La cuisine diéiélique assure les
aulres préparations particuliéres.

Monsicar K, gé de 51 ans, a intégré le service de cardiologie le 13 juillet 2002 suite a une
grefle cardiaque réalisée le 4 juillet.

La corticothérapie massive nécessite un régime hyposods standard (800 & 1200 mg). Le
malade ne présentant aucun trouble du métabolisme glucidique, lc médecin décide de ne pas
prescrire de régime sans sucre.

Dans les antécédents médicaux de Monsiewr K. on note une hypercholestérolémie
découverte cn 1990, traitée par hypocholestérolémiant ainsi que deux infarctus du myocarde,

1. REALISATIONS PRATIQUES

Pour le déjeuner du 20 juillet réaliser :

Préparation A : plat de poisson accompagné de riz pour Monsieur K.

Préparation B : éclaits fourrés 4 la créme patissiére pour 3 personues dont Monsieur K.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
Y le bon de commande des denrées nécessaires & ces préparations (document-réponse 1).
% g fiche technigque (document-réponse 2)

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

Documents joints

Annexes : Liste limitative de denrées disponibles Annexe 1.

Liste des denrédes considérées comme courantes Annexe 2

Tables de composition des aliments.
Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) & rendre avec o copie.
Document-réponse 2 : Fiche technique d compliéter et § rendre avec la cople.
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ANNEXES

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

CREMERIE EPICERIE.

Margarine "Proactive Cuisson" Huile d'olive

Pralin

POISSONNERIE Riz basmati

Filets de cabillaud Fondant
LEGUMES ET FRUITS FRAIS SURGELES

Carottes Champignons de Paris émincés

Poireaux

Céleri branche

FEchalotes

Citrons

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont 4 la dispositicn des eandidats (voir annexe2)

TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
{en fin d'ouvrage)

COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT
A LA TABLE DE COMFPOSITION DES ALIMENTS
(en fin d'ouvrage)

LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES
EN CREMERIE EPICERIE ET DIETETIQUE
(en fin d'ouvrage)

Document-réponse 1 en deux exemplaires

BON DE COMMANDE

Ned'anonymat

Quantités demandées Préeiser kg, L, piéce, unitds, ...

Désignation du plat

Préparation A | Préparation B | Préparation C | Total des denrées
Nom des denrédes
par rayon d'achat
Met Net Net Net Net Net Quantités | Quanlités
lpors | n*.pors | 1pers | n*.pors | 1 pers | nt.pers nettes bruteg

Sujet de référence :

Date de I'épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinelie :

105




Document-réponse 2 cn un exemplaires

FICHE TECHNIQUE

N°d'anonymat

FICHE TECHNIQUE D'IIYGIENE : REALISATION DE LA CREME PATISSIERE,
DE LA RECEPTION DE LA MATIERE D'OEUVRE JUSQU'AU SERVICE,

DESTINEE AU PERSONNEL DE CUISINE

ETAPES ANALYSE DES ORIGINE DES MESURES

N ! DANGERS DANGERS PREVENTIVES
Sujet de référence : Date de I'épreuve :
Numéro de référence : Poste de la cuiginette :
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EPREUVE PROFESSIONNELLEFE. DE SYNTHESE :
Mise en oeuvre de techniques culinaires
SESSION 2002
SUJET 4

Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

La municipalité de la ville de V. a ouvert il y a plusieurs années, un foyer restaurant pour
personnes dgées desservi par la cuisine centrale autogérée.

Pour répondre 4 la demande, elle met en place la fabrication de préparations adaptées pour

des personnes assyjetties 4 'observance d'un régime alimentaire particulier {(diabétiques, sans, sel,
intolérance au glufen, texture adaptée).

1. REALISATIONS

Réaliser :

Préparation A :  Potage de légumes pour deux personnes dgdes diabétiques apportant 13 g de
glucides/personne.

Préparation B: Génoise (pite réalisée avec un oeuf) accompagnée d'une créme pour des
personnes dgees intolérantes au gluten.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
Y e bon de commande des denrées nécessaires & ces préparations (document-réponse 1).
% la fiche technique (document-réponse 2)

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

Documents joints

Annexes : Lisie limitative de denrées disponibles Annexe 1.

Liste des denvées considérées comme couranies Annexe 2

Tables de composition des alimenis.
Document-véponse 1 : Bown de commande (2 exemplaires) & rendre avec la copie.
Document-réponse 2 ; Fiche fechnigue & compléter et & rendre avec la copie,

107



ANNEXE

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

VEGETAUX FRAIS
Echalotes
Carottes
Poireaux
Pommes de terre
Choux-fleurs

EPICERIE
Lentilles

Pois cassés

Les produits courants d'épiccrie et de crémerie sont 4 la disposition des candidats (voir annexe 2).

TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

(en fin d'ouvrage)

COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT
A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS
{cn fin d'ouvrage)

LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES
EN CREMERIE EPICERTE ET DIETETIQUE
(en fin d'ouvrage)

Document-réponse | en deux exemplaires Nod'anonymat
BON DE COMMANDE | s
Quantités demandées Préciser kg, L, piéce, unités, ...
Désignation du plat
Préparation A | Préparation B | Préparation C | Total des denrées
Nom des denrées
par rayon d'achat
Met MNel MNet Net Net Net Quantités | Quandités
| pers | n*.pers | lpers | n*.pers [ pers | n*.pers netles brutes

Sujet de référence :

Date de I'épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinette :
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Document-réponse 2 en un exemplaire

FICHE TECHNIQUE

Ned'anonymat

GENOISE (péte réalisée avec | @uf) accompagnée d'une créme

- Nembre de convives @ .. o v o o e

DENREES QUANTITE | APPORIEN | APPORT EN | APPORT EN
o NETTE PROTIDES LIPIDES GLUCIDES
Génoise
Qeuf
Créme
VE Totale
V E./portion
TRANSFORMATIONS

Ftapes de réulisation de la Génoise

PHYSICO-CHIMIQUES

Sujet de référence :

Date de I'épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisineiie :
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE :
Mise en ocuvre de techniques culinaires

SESSION 2002
SUJETS
Durée. 3 heures Coefficient : 2,5

Un centre de réadaptation cardiaque accueille des patients pour un séjour d'une durée d'une 4
trois semaines & leur sortic de 'hdpital.
Les repas sont préparés sur place, en liaison froide, et un diététicien assure des vacations
pour personnaliser fes régimes standards proposés.
Le menu du déjeuner du régime normal du dimanche est le suivant :
- Salade d'endives aux noix et aux pommes
- Poulet braisé / carottes
- Tarte alsacienne aux poires.

1. REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser :

Préparation A : plat principal : poulet braisé / caroties, adapté pour Monsieur V. en séjour au
centre 4 fa suite d'un infarctus du myocarde et au régime sans sel large.

Préparation B : tarte alsacienne aux poires du régime normal pour 3 personnes (pite briséc,
garniture poires avec liaison & l'eeuf entier),

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
W fe bon de commande des denrées nécessaires & ces préparations (document-réponse 1).
W fa fiche technigue (document-réponse 2)

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

Documents joinis

Annexes : Liste limitative de denrées disponibles Annexe 1.

Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2

Tables de composition des aliments.
Document-réponse 1 ;: Bon de commande (2 exemplaires} & rendre avec la copie.
Document-réponse 2 : Fiche technique & compléter et & rendre avec la copie.

110



ANNEXE

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE/VOLAILLE
Cuisses de poulet

LEGUMES
Caroltes
Echalotes

FRUITS

Poires Williams

LPICERIE

Huile d'olive

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont 4 la disposition des candidats (voir annexe 2).

TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

(en fin d'ouvrage)

COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT
A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

{en fin d'ouvrage)

LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES
EN CREMERIE EPICERIE ET BIETETIQUE

{en fin d'ouvrage)

Document-réponse 2 en un exemplaire

FICHE TECHNIQUE

N°d'anonymat

Fiche destinée au personnel

Fabrication du plat principal : Poulet braisé / carottes (régime standard)
{de Ia livraison des matiéres premiéres, jusqu'a la distribution clu plat terming)
Présenter les mesures d'hygiéne & appliquer lors des différentes étapes de fabrication de ce plat.

OPERATIONS
EFFECTUELS

ZONES DE TRAYAIL

MESURES D'HYGIENE A
APPLIQUER

Sujet de référence :

Date de I'épreuve ;

Numeéro de référence :

Poste de la cuisinelte :
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ANNEXES GENERALES

LISTE DES DENREES CONSIDEREES
COMME COURANTES EN CREMERIE EPICERIE ET DIETETIQUE

PRODUITS FRAIS
Ail

Herbes aromatiques
Oignons

CREMERIE

Beurre doux

Créme UHT & 30 % de MG

Emmental ripé

Lait 1/2 écrémé UHT et lait écrémé UHT
Margarine ordinaire et au Tournesol
Ocufs extra-frais

EPICERIE

Amandes effilécs

Bouillon de volaille, de beeuf déshydratés
Café Iyophilisé

Cannelle poudre

Chapelure

Chocolat noir 4 cuire

Chocolat poudre, cacao en poudre
Concentré de tomate

Confiture d'abricot
Court-bouillon déshydraté

Curry cn poudre

Extrait de café

Extrait de fleur d'oranger

Farine de blé type 55

Fécule de pomme de tetre

Gelée de groseille

Herbes aromatiques séchées
Huile d'arachide, de tournesol
Maizcna

Moutarde forte

Muscade noix ou ripé

Poivte moulu

Poudre a lever

Raisins secs

Rhum

Riz long

Riz rond

Sel fin, gros

Semoule de blé fine

Sucre glace

Sucre semoule et morceatnt
Vanille poudre, liquide, gousse
Vin blanc sec 12 % vol
Vinaigre de vin

PRODUITS DIETETIQUES
Aspartam

Farine sans gluten

Poudres hyperprotéinées
Saccharine

Substitut de lait sans lactose
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