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BTS DIETETIQUE
REGLEMENT D'EXAMEN

Nous n’indiguons ici que des extraits de I"arraté dy 979/ 1997 : Arrété portant définition et fixant feg
conditions de déliviance du brevet de technicien supérieny Diététique, pris e compfte & partir de la
session de 1903,

Pour les situations d’&valyation en cours de formation totamment, il est utile de ge reporter 4
Parété du 9 septembre 1997,

BTS DIETETIQUE : Annexc IV - REGLEMENT D’EXAMEN

Vie scolaire, apprentissage,
Tormation professionnelle
continue dans les établissements
pubiics ou privés, enseignemeng
4 distance et candidats justifigng
de 3 ans d’expéricnce
professionnelle

Formation
brofessionnelle
coniinue dang
les
établissements
publics
habilités

Bvaluation en
cours de
formation
2 situations
d*évaluation
2 situations
d*évaluation

Unilés
2 Ecrite
P

E.1 Biochimie — Physiologie Coeft, :2

E.3 Bases physicpathologiques de ia
diététique Coef: 3

2 situations
d*évalyation

E.5 Présentation et soutenance de
mémoire Coeff, : 3

E.6 Epreuve professionne
Coefi, : 5

Sous épreuve : Mise on cuvre de
techniques culinaires

lipreuve facultative
Langue vivante Steanggro
* prévédée d'un lemps égal de préparation

Annexe V : Définition des Spreuves ponctuelles et deg situations d’évaluation, e cours de formation
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FPREUVE 1 : Biochimie -physiologie
Coefficient : 2 U1

Finalités et objectifs de Péprenve :

L’ épreuve perimel d*apprécier les connaissances fondamentales b biochimie-biologic
indispensablcs & la compréhension des enseignements pro[’essionnels de physiopﬂthologie, de
muirition, d’alimentation et de régimes.

Contenus de Pdprenve

Léprouve porte sur les connaissances de piochimie, de physiologic tumaine. Elle peut faire appet
allX cOnaissances acquiscs en fravaux pratigues.

Fvaluation :
L' épreuve permet d’évaluer:
- les connaissances fondamentales, 1" aptitude & les organiser ot & les uiiliser,
. les capacités d’analyse et de raisonnement scientifique,
. les capacités de synthése,
- la clareé ot la figueur de I’expression écritc.
Les critéres d’évalvation sont identiques pour I'épreuve ponctuclie et pour 1> &valuation par contril
en cours de formation.

Fornes de Pévaluation :
- Ponctuelle : (épreuve éerite @ durée 3 h} .

L’épreuve compoite une ou plusieurs questions liées o indépendantes. Le sujet peut fairc appeli
Jutilisation de documents.

La cominission de cotrection est composée de professeurs de bicchimie-biologie.

- Contrdle en cours de formation :

FPREUVE 2 Connaissance des aliments
Coefficient: 2 U.2

Finalités et objectifs de Péprenve :

1.’ épreuve permet @’ apprécier les conNNaissances fondamentales et spéoifiques du diéiéticien dans le
domaine des aliments ct de jeur utilisation dans le cadre d’une alimentation rationnelle ou d uné
alimentation particuliére. .

Contenus de Uéprenve

L’épreuve poiic sur "étude d’aliments traditionnels ou pouveaux ou degtinés 4 une alimengation
patticulidre. Elle peut porter sur tout ou partie des points suivants :
- lacomposition quantitative et qualitative des aliments,
- la microbiologie, 1a virologie, la parasitologie et la toxicologie alimentaires,
- lesincidences de la technologie sur les qualités organoleptigues, nutritionnelles et sanitaires
des aliments ainsi que sur feur atilisation culinaite,
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- les incidences des procédés de conservation et des utilisations culinaires sar les qualités
organoleptiques, mutritionnelles et sanitaires des aliments,

- les répercuticns de la réglementation (frangaise, européenne, internationale) sur la
coniposition quantitative et qualitative des aliments ainsi que sur leur commercialisation et
leurs utilisations possibles,

- I'utilisation digestive et métabolique des aliments par PPorganisme humain,

= laplace des aliments et leur forme dutilisation en milien familial et/ou collectif pour les
individvs sains ou malades pouvant avoir des activités ou des conditions de vis particuli¢res.

Evaluation :

L’éprenve permet d’évaluer

- les connaissances fondamentales relatives aux aliments,

- les capacités d’analyse et de raisonnement scientifique,

- les capacités de synihdse,

-~ laclarié et la rigueur de ’expression &crite.
Les critéres d*évaluation sont identiques pour 1'épreuve ponciuells et pour I’évaluation par contrle
en cours de formation.

Formes de Pévaluation ;
—> Ponctuelle ; {épreuve éerite : durée 4 h) .

L’épreuve comporte une ou plusieurs questions lides ou indépendantes relatives & un groupe
d’aliments ou 4 un aliment. Le sujet peut faire appel 4 1*utilisation de documents (exiraits de textes
réglementaires etfou exiraits de résultats d’analyses chimiques, microbiologiques ; données
technologiques, résultats d’enquétes de  consommation, de motivations,  d’enquétes
¢pidémiologiques ; extraits d*articles scientifiques...)

La cominission de correction comporte :
- un professenr de nutrition-alimentation ou diététique,
- un professeur de biechimic-biologie (pour la microbiologie, la virologie, la parasitologie, la
toxicologie).

—~ Contréle en cours de formation :

EPREUVE 3 : Bases physiopathologiques de Ia diététique
Cocfficient : 3 U3

Finalités et objectifs de Péprenve :
L*épreuve permet d’apprécier les connaissances de base de physiopathologie et la capacité du

candidat & metire en relation des connaissances de biochimic, physiologie, physiopathologie ot
diététique,
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Confenus de Uépreuve ;

.’épreuve porte sur:

les connaissances de biochimie etfou de physiologie en relation avec Ia pathologie proposéc,

la définition, i*étude physiopathologique, "étiopathogénie de I’affection considérée, les
principaux signes, les complications et les séquelles éventuelles ; en cas de
dysfonctionnement métabolique ou d’acte chirurgical, les conséquences biochimiques et
physiologiques seront envisagées,

la diététique & appliquer en précisant et en justifiant les bases du régime (éven inellement
jusqu’au calcul de la ration), le choix des aliments, leur mode de préparation et lo cas
£chéant d’adminisration, 1°&volution du régime.

Evaluation :

L’ épreuve permei d’évaluer :

Les critbres d’évalyation sont identiques pour I'épreuve ponctuelle ct pour 1

les connaissances fondamentales en physiopathologie,

la mise en relation des connaissances dc biochimie el/ou biologie, de pathologie et de
dittétique,

les capacités d’analyse el de raisonncment scientifique,

les capacités de synthése,

la clarté et la rigueur de 1’expression écrite.

en cours de formation.

Formes de Uévaluation

- Ponctuelle : {épreuve écrite : durée 4 h) .

L’épreuve peut prendre la forme 4
elle peut s appuyer sur une étude de cas {les éléments de cetie étude sont alor:

bilan biologique, le bilan clinique...).

La commission de correction comporte ;

un professeur de biochimic-biologic,
un médecin,
un diététicien.

= Conirdle en cours de formation :

EPREUVE 4 : Economie et gestion
Coefficient: 2 U. 4

Finalités et objectifs de 1’épreuve :

L épreuve permet d’apprécier les connaissances fondamentales en écononiie et en gestion ainsi que

leur mobilisation dans le cadre des activités du diététicien.
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Contenus de U'dpreuve :

L’épreuve porte sur les connaissances d’économie et gestion appliquées aux activités relevant de la
compétence du distéticien.

Evaluation ;

L*épreuve permet d’évaluer I"aptitude du candidat 4 :
- analyser une on plusieurs situations professionnelles en tenant compte de leur dimension
humaine, des coniraintes de gestion et des contraintes juridiques et réglementaires,
- exploiter Jes informations provenant des services administratifs, techniques et commerciaux,
- résoudre des problémes d’organisation, de contrdle de production ou de gestion dans le
cadre des fonctions du diététicien.

Les critéres d’évaluation sont identiques pour 1’épreuve ponctuelle et pour I’évaluation par contréle
en cours de formation.

Formes de Uévaluation ;
> Poncluelle : (¢preuve écrite : durée 3 ).

L*épreuve "comporte plusieurs questions [iées ou indépendantes relatives 4 des situations
professionnelles relevant de la compétence du didtéticien.

Divers travaux peuvent étre demandés aux candidats ; texigs, tableaux, graphiques, résultais
chiffrés,..

La commission de correction comporte
- un professeur d*éconornie-gestion,
- un diététicien.

- Conirdle en cours de formation :

EPREUVE 5 : Présentation et soutenance de mémoire
Coefficient : 3 U.5

Finalités et objectifs de l’éprenve :

L’épreuve permet d’apprécier la connaissance des secteurs et des activités professionnelles du
diéléticien, acquisc lors de stages ou d’activiiés effectués en miliev professionnel ;

- en restauration collective,

- en diététique thérapeutique,

-~ dans d’autres secteurs ou activités moins traditionnels.
Elle permet d’apprécier aussi I’aptitude du candidat & conduire une élude personnelle en nutrition
ou en diététique,
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Contenns de éprenve
L’épreuve porte sur:

- Ja production d'un mémoirc au cours de la formation ou lors d’activités relevant de la

compétence du diététicien,

- sa présentalion et sa soutenance devant une commission dinterrogation.
Le mémoite n’excédc pas soixante dix pages dactylographiées double interligne, annexes non
comprises. Les annexes sont des documents faisant 1’objct d’une exploitation dans le mémoire, Leur
volume est limité de manitre 4 ce que le nombre de pages du mémoire avec ses annexes soit
inférieur 4 cent,

Contenu du mémoire
Secteurs ct activités professionnels
Le candidat fera une présentation des principales caractéristiques de chacun des secteurs
professionnels concernés, Il fera apparaitre son implication personnelle dans la relation et I'analyse
des différentes activités :
Activités en restauration collective
Le candidat mettra en évidence :

- L’organisation des moyens matériels et humains

- T’importance des techniques de gestion, de production et de distribution,

- Le respect des régles de I’équilibre nutritionnel,

- Le respect des régles d’hygiéne et de séeurite,

-~ L’importance de Ja formation et de 'information des personnels des services alimentaires,
Des cxemples illustreront chacun de ces points dont I’énoncé n’est pas limitatif, Cette étude sera
"occasion de souligner les rdles possibles du diététicien.

Activités en diététigue thérapentique
Le candidat fera I’étude :

- des places cf réles de I’ensemble des diététiciens pour 'une des structures d’accueil ;

- dela prise en charge diététique de trois malades relevant de pathologies différentes.
Chaque cas comportera une présentation du malade, un rappel de physiopathologie, le résultat de
I"interrogaloire alimentaire, [*établissement et la justification du régimo prescrit, ’évolution de ce
dernier en fonetion des bilans cliniques et para cliniques ainsi que des réactions psychologiques du
malade, éventuellement le régime de sortie,

Activités optionnelles

La nature et le secteur de ces activiiés optionnelles sont laissés au choix du candidat. Celui-ci
justifiera son choix et présentera les étapes de la préparation de ces activités. Il décrira les activités
réalistes, metira en évidence leur intérét et soulignera la place possible du diététicien.

Etude personnelle en nutrition ct en diététique
Cotte étude doit &tre authentique et basée sur des observations réelles, et/ou, des expériences
vécues,
Le candidat précisera :
- I’objectif et la justification du choix de ’étude ;
- la méthode de travail utilisée ;
- les résultats des travaux effectuds ou la présentation des informations recueillies ;
- éventuellement les perspectives d'utilisations ou de prolongement de Fétude.
Ce travail peut éventuellement &tre en relation avec les activités optionnelles.

Evaluation ;
I'évaluation porte sur le document écrit, sa présentation et 'interrogation qui lui succéde. Elle
permet d’évaluer :
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- les connaissances du candidat et son aptitnde 2 les utiliser,
- lacapacité a appréhender le milien professionnel et 4 se situer dans les fonctions du
diététicien,
- les qualités d’analyse et de synthése,
- lalogique et la rigueur de I'argumentation,
- Desprit critique st la capacité 4 proposer des solutions adaptées,
- les qualités d’expression et de communication.
Les critéres d’évalnation font I’objet d*une grille d°évalnation nationale.

Formes de Udvaluation :
= Ponctuelle : (épreuve orale : durée 1 hmax.) .
L’épreuve comporte un présentation orale de quinze minutes environ suivie d’une interrogation ay
cours de laquelle le candidat est amené a argumenter, 4 justifier les affirmations oreles ou écrites,
La commission d’interrogation comprend

- unprofesseur de nutrition—-alimentation ou un professeur de diététique ou un professeur de

biochimie-biologie,
- un professionnel
- un professeur de letires, éventuellement,

Les candidats qui se présentent en justifiant de trois ans d’expérience professionnelle dans un
domaine correspondant aux finalités du brevet de technicien supérieur Diététique ainsi que les
candidats ayant bénéficié d’aménagement des stages doivent produite ym mémoire conforme en tous
points & la structure du mémoire définie ci-dessus,

Les candidats ayant échoué d 1’examen peuvent :
- présenter a nouveau le méme mémoire lors des deux sessions suivantes ;
- s’ils le jugent opportun, refaire intégralement le mémoire ou le modifier en y intégrant de
nouvelles observations ou études,

EPREUYVE 6 : Epreuve professionnelle de synthése
Coefficient : 5 U61-U a2

Finalités et objectifs de Véprenve :

L’épreuve permet de vérificr que le candidat est capable de ;
= proposer une alimentation adaptée 4 une situation donnée
- metire en ceuvre des techniques culinaires qui garantissent la qualité organoleptique,
nutritionnelle, sanitaire de I'alimentation proposée ;
- élaborer des documents techniques d'aide 4 la gestion en collectivits (liste prévisionnelle de
denrées, organisation du travail, protocoles de préparation, matériels, surveillance sanitaire,
rapport qualité nutritionnellc/codt..).

SOUS - EPREUVE ;: ETUDE DE CAS
Coefficient; 2,5 U4l

Contenus de la sous-épreuve :
L’épreuve porte sur une éiude de cas relative & un individu ou 4 un groupe précisant ;

- l"&at physiologique et/ou pathologique, le bilan alimentaire ;

- lemode de vie : individus isolés ou en groupe {famille, collectivités...), lu situation
géographique et les conditions climatiques, les contextes socioprofessionnel et culturel, les
conditions de vie habituelles ou particuiicres ;

- les conditions matérielles ct financiéres du cas proposé.
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Evaluation :

L épreuve permet d’évaluer I"aptitude du candidat 4 :

- mobiliscr ses connaissances (Fondamentales, technologiques et professionnelles),

- prendre en compte toutes les données qui caractérisent la situation,

- proposer des solutions réalistes et adapices au cas donne,

- argumenter les choix effectués.
Les critéres d*évaluation sont identiques pour *épreuve ponciuelle et pour ’évaluation en contrdle
en cours de formation,

Formes de Uévaluation :
- Ponctuclle : (épreuve écrite : durée 3 h 30) .

L*épreuve prend la forme d’une étude de cas. Cetle étude porie sur :

- tout ou partie des besoins et des apporis nutritionnels conseillés adaptés au cas propose,

- [’alimentation rationnelle pour unc période déterminée et peut porter sur

- 1le choix des aliments et la justification de cc choix (aliments traditionnels et nouveaux ;
produits destinés & une alimentation particuliére}

- le calcul de rations etfou 1’adaptation de rations ;

- les répartitions possibles et 'utilisation des équivalences alimentaires ;

- les plans alimentaires ;

- les menus ou des adaptations de menus ;

- des conseils d’utilisation et/ou de receltcs ;

- le coiit de revient.

La commission de correction comprend :
- un professenr de nutrition-alimentation ou un professcur de diététique,
- un diététicien.

- Contrble en cours de formation :

SOUS - EPREUVE : MISE EN (EUVRE DE TECHNIQUES C ULINAIRES
Coefficient : 2,5 U 62

Contenus de I sous épreuve :
L’épreuve porte sur le programme de techniques culinaires, Elle comporte :

- 1aréalisation de deux ou (rois préparations culinaires convenant en milieu familial ou
collectif, Une préparation de type traditionnel sera imposée ; {*autre ou les autres pourront
consister en une adaptation quantitative ou qualitative ou technique d’une recette 4 un cas
précisé pouvant relever d’une pathologie ;

- larédaction d’une liste prévisionnelle de denrées et de fiches techniques a partir de
docutnents types fournis au candidat.

Evaluation :
L’épreuve permet d’évaluer I'aptitude du candidat 4 :
prévoir la liste de denrées nécessaires
- maitriser les techniques culinaires classiques,
- adapfer une technique (ou une recette) pour concilier les impératifs nutritionnels,
disiétiques, gastronomiques et éconcmiques,
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- rediger une fiche technique destinée aux opérations de gestion alimentaire (erganisation du
travail, protocoles de préparation, matériels, surveillance sanitaire, rapport qualité
mutritionnelle/codt...).

Les critéres d’évaluation sont identiques pour |'éprenve ponctuelle et pou le contrle en cours de
formation. Ils portent sur :

- les qualités organisationnelles (temps, espace),

- la maitrise des techniques de préparation, de cuisson, de maintien en température, de
conservation,

- laprise en compte de ’hygicne et de la séourité,

- la présentation des préparations,

- la qualité gustative des plats réalisés,

- I'exactitude des documents techniques élaborés par le candidat,

Ces critéres font I'objet d'une grille d’évaluation nationale.

Formes de Uévaluation :
- Ponetuelle ; (¢preuve pratique : durée 3 h).

A partir d’un cas donné, le candidal réalise deux on trojs préparations convenant en milieu familial
ou collectif dont vne préparation de type traditionnel est imposée. L'autre on les auires pourront
consister en une adaptation quantitative, qualitative ou technique d’une recette 4 un cas pouvant
relever dune pathologie. Pour chaque préparation, il cst précisé le nombre de personnes pour
lesquelles le candidat doit travailier (1 4 4 maximum).

Le cas donné précise les caractéristiques des personnes bien-portantes on malades (ge, sexe, mode
de vie...), les conlraintes alimentaires ou diététiques. .. ainsi que toutes données nécessaires 4 la
réalisation et 4 la présentation des préparations (liste limitative de denrées, présentation aitendue
telle que le conditionnement individuel ou en portion. . ).

Le candidat élabore Ia liste prévisionnelle des denrées avant de commencer le travail pratique. Les
fiches techniques sont remises 4 [a fin de I'épreuve.

La commission de correction comprend :
- un professeur de techniques culinaircs
- un diététicien

- Contrdle en cours de formation

EPREUVE FACULTATIVE : Langue vivante éirangére
{Coef: 1) UF1

Modalités :

Epreuve : orale

Durée ; 20 minutes + 20 minutes de préparation
Coefficient ; |

Diéfinition de Pdpreuve :
L’ épreuve consisie en un entretien prenant appui sur des documents appropriés,
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BIOCHIMIE PHYSIOLOGIE
SESSION 2003

Durée : 3 heures Coofficient : 2

L . L'USAGE DE LA CALCULATRICE N'EST PAS AUTORISE ]

DIGESTION DES GLUCIDES, METABOLISME RENAL DU GLUCO SE,
LA GLYCEMIE ET SA REGULATION

L. Digestion des glucides (13 points)

Le glucose est le nutriment énergétique glucidique cssentiel des cellules animales. L'apport

alimentaire en glucose se présente sous différentes formes.

L.1. Présenter les structures d'un diholoside et dun polyholoside appertant dy glucose en grande

quantité dans l'alimentation,

L2. Ewdier de maniére détaillée les différentes étapes de la digestion et de {'absorption des

glucides alimentaires choisis.

1.3. L'annexe 1 présente les graphes illustrant cettains aspects de la digestion d'amidons de

différentes provenances.

- Analyser le graphique I rapportant les résultats de tests réalisés in vive (sur des patients).

- Analpser le graphique 2 montrant lactivité amylasique d'un mélange de salive et de suc jéjunal
in vitro.

- fn ne tenant compte gue de la premidre demi-heure, relier les conclusions de votre arniglyse du
graphique 1 avx données fournies dans le second graphique.

- Préciser Uincidence de la composition du bol alimentaire sur | ‘absorpiion du glicose
provenant de I'hydrolyse des amidons. En déduire une application en diétélique.

2. Physiologie rénale et glycémie (11 points)

Comine le monlre 'annexe 2, on observe une glycosurie au deta d'une certaine glyeémie.

2.1. Proposer le schéma annoié d'un néphron et y indiguer fes différents lieux d'échange de glicose
entre le miliew intérieur ef la lumidre du néphron.

2.2. Nommer et décrire les mécanismes assuvant ces échanges.

2.3, Expliquer et justifier le lien entre glycémie ef glycosurie,

3. La glyeémie ef sa régulation (16 points)

L'annexe 3 donne les concentrations plasmatiques de différentes molécules en période posiprandiale

¢l pendant les périodes de jefine,

3.1, Préciser l'origine tissulaire et métabolique, en période postprandiale, des molécules suivantes :
acides gras non estérifics, corps cétoniques et glycérol,

3.2. L'wtilisation de cettaines molécules figurant dans l'annexe 3 permet le maintien de la glycémie
au cours du jetne.
Indiguer les voies métzboliques impliquées dans ces transformations et leurs [ocalisations
tissulaire et cellulaire,
Comparer jedine court el jeine long d'un point de vie métaboligue. Expliquer ot justifier les
écaris conslalés,

3.3. Indiquer les hormones du jeiine et donner leur nature chimique. Préciser le mécanisme
d'action, sur sa cellule cible, d'une de ces hormones présentant un caraclére hydrosoluble,
Monirer comment ces hormones interviennent dans la production de subsirals énergdtiques
participant ainsi au maintien de la glycémie.
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ANNEXE 1
D'aprés : Les aliments dans le tube digestif
1.]. Bernier, I, Adrian, N, Vidon DOIN Editeurs

GRAPHIQUE i
Glycémie
{mmol Y S — —
! Evolution de la glycémis
- ;aprés Ingestion de 50 g de glucides
85 | S
H W~ gitcose pur §0g
8 ! —k— |antilles {pokis o 04 g) '
7.5 -

l—k pain complet 120 g '
i

7
65 -
55 |
l —_— - -
5 t— il — h— e £ A " b - — s 1
0 05 1 1,5 2 25
T durée
(heures)
ingestion
GRAPHIQUE 2

Amidon hydrolysd
* Proportion damldon hydrolysé

80 - par les amylases gallvalte at j¢junale in vitro
26 -
20
—a—paln complat
16 4 —ac— lantillss
10 4
g -
ot . ey
Q 0.6 1 1.6 2 2,5 3 3,6
durée
(heures)
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ANNEXE 2

Adeple de Biologie ot Physiolegie humaine
Christian Robert et Pierre Vincent

VUIBERT

T‘ Glncose excrété par Furine (mmol.min™)

15 - 20

ANNEXE 3

Glycéiie

D'aprés Biockemistry for the medice! sciences
E.A. Newsholime, A.R. Leech

John Wiley & Sons

(tmmot. Ly

Métabolites et hormenes Période post Jefine court Jeilne long |

|_plasmatiques prandiale quelques heures _ 28-42 jours |
Glucose mmol.L”! =33 4.8 3,6

| Acides gras non estérifiés mmol 1! 0,30 _ 061 | a4
Corps cétoniques mmol.L ! 0,02 0,07 732
Glycérol mmol. L 0,10 0,13 018
Lactate mmol.L~ - 0,71 T,61 T
Glutamine mmol,L” - 0,59 0,48
Alanine mmol.L” - 0,34 B 0,14
Insuline pU.my”' 50 15 76 ]

Huq_e@? perl’ * 100 i77_120 _

* absence de dosage
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BIOCHIMIE PHYSIOLOGIE
SESSION 2004

Durée : 3 heures Coefficient : 2
L'USAGE DE LA CALCULATRICE N'EST PAS AUTORISE

LES PROTEINES
1. De 'ADN i la protéine (17 points})

1.1. L.'ADN support de l'information génétique
Le schéma de V'annexc 1 représente une partion dADN.
Indiquer sur la copie les légendes correspondant aux annotations 1 & 5 de ce document. Donner
la formule de lannotation 2 (2 Vexception de la partie 5).
Citer le nom des bases azotées de 'ADN ef indiquer leur appariement.

1.2, Synthése des protéines
La séquence‘du brin franserit d'unc portion du géne codant l'inguline est la suivante :
¥ -TACCCGTAACACCTTGTTACGACATGGTCGTAGACG-5

1.2.1. Ecrive la séquence du produit de la transcription de cette poviion de géne en indiquant
Bricvemeni la démarche adopiée. Préciser le role de la molécule oblente.

1.2.2. Définir la traduction et indiquer Tes moldcules el organiies intervenant dans sa mise en
oeuvre. Donner, & Paide du code génétique joint en annexe 2, la séquence peptidique de la
portion d'insuline,

1.2.3. Etude dc la biesynthése de I'insuline
TLa biosynthése de I'insuline a été gtudiée par L, ORCl en 1984, L'annexe 3 rend compte des
vésuliats de L'expérience réalisée. Un acide aminé radioactif, la leucine tritiée, a éié incorporé
3 des cellules P des ilots de Langerhans en culture. La radioactivité de chaque organite est
suivie au cours du temps,

A partiv de 'étude de ce document, déduire et situer dans la cellule les différentes étapes de
la biosynthése de Uhovmone.

1.2,4. Origines des acides aminés.

Les acides aminés incorporés dans la protéine ont plusicurs crigines possibles, parmi lesquelles :

- lasynthése de certains acides aminés par transaimination
Eerire la véaction de fransamination produisant Valanine. Ciier le nom de l'enzyme
responsable ;

- I'apport alimentaire
Présenter briévement les différentes étapes menant de lingestion des protéines d
U'absorption des acides aminés.

Expliquer la notion d'acide aminé essentiel.

2. Relations entre la structure d'une protéine cf sa fonction (17 points)

Chagque protéine a une fonction spécifique qui est délerminée par sa structure, L'activité de certaines

protéines est li¢e & 1a formation d'un complexe spécifique avee un ligand.

2.1. Le complexe enzyme - substrat

2.1.1. Définir le site actif d'une enzyme.

2.1.2. Etude cinétique de la lactate déshydrogénase (LDH)
L'étude de la vitesse initiale de la réaction catalysée par la LDH, en fonction de la
concentration en pyruvate, donne les résultats suivants :
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i
I

[p

Yiuvate] en mmol,

Ecrive} “bquation de Iy réaction catalysée par ln LDH,

Tracer ia courbe des variations de la vitegee initiale en fonction de la concentration en Dyruvate,
Prendre 1 om powr I mmol L7 op abscisse ef 2,5 om pour 100 mmol I i en ordonnée. Evalyer
t'e K M

Le Ky dela LDIT cardiaque est bealicoup plus &levé que celui de la LDH dy muscle squelettique.
Commenter cette affirmation en terme daffinite enzyme-subsirat, Fn déduire les conséguences sur
le métabolisme des muscles considérgs,

2.2. Le complexe antigéne - anticorps

221, Représenter schématiquement yne immunoglobuline de classe G en indiquant Jes régions
constanies, variables, les chaines lourdes of légéres, Localiser le sie de recomnissance
Pour l'aniigéne,

222, Immunoglobuline e Iéponse immunitaire
Le document de Pannexe 4 teprésente les variations du titre plasmatique deg anticorps
produits en fonction dy temps, en réponse & deg jections répétées d'un méme antigéne.
Donner le nom des Phases I et IT de Ig courbe, dnalyser ig courbe, Préciser fos classes

Quelle est ig Propriété fondamentgle dy Systéme immunitaire mise ert Evidence? En giter une

2.3. Interaction réceptenr membranaire - neurotransmettenr

Les neurotransmetteurs, libérds par les terminaisons axonales, assurent |a transmission dy message

flerveux entre ies neurones présynaptiques ef |os cellyles Posisynaptiques,

2.3.1. Donner deyy exemples de fibres nervenges libérant de Vacétylcholine,

2.3.2. Dansle cas de a tibre musculaire squelettique, la fixation de l'acétylcholine sur des
récepteurs Postsynapticques entraine localement une augmentation de I perméabilisé aux
tons Na*, Cetie vatiation peut engujte déclencher un potentiel d'action,

Représenter ce polentiel d'aciion. Détailler Jus différents mouvemens ionigues mis e Jeuw.

3. Dégradation des protéines (6 points)

31, Ecrire Péquation chimigue de g réaction d ‘hydrolyse d'yun dipeptide,

32 Lwuréeestle principal produi d'élimination de I'azote,
Compleéter Je cyele de I'iréogengse g, Yannexe 5 en reporiant sur la copie les fégendes 7
4 6, Localiser Jo cyele dans lorganisme et dans la cellyje,

Fréciser les modaliiés de Vélimination rénale de l'urde.
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DOCUMENT 3
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BIOCHIMIE PHYSIOLOGIE
SESSION 2006

Durée : 3 heures N I ] Cpetﬁcicnl:Z
“LUSAGE D 7 '

ASPECTS DU METABOLISME HEPATIQUE

Le foie est un organe majeur de I'organisine. Les hépatocytes renferment des enzynies conférant an
foie un réle intégrateur essentiel.

1. Anatomie et histologic (5 points)

Compléter les schémas 1 et 2 de I'annexe I montrant 'anatommic du foie et l'organisaticn d'une partie
d'un lobule hépatique.

Sur chacun des schémas, noter le sens de circulation des fAuides.

L'annexe I est 4 rendre avec la copic.

2 Métabolisme énergétique du foie (10 points)
Le fole utilise notamment les acides gras comme substrats énergétigues dans la voie de In
B-oxydation. Cette voie catabolique écourte les acides gras d'une unité & 2 carbones, Ains, chaque
"towr d'hélice” se traduit par la synthése d'une molécule d ‘acéiyl-CoA,
2.1, Localiser cette voic dans la cellule,
Datailler les réactions correspondant & un "tour d'hélice” en indiquant le nom des enzymes
impliquées (les formules chimiques ne sont pas exigées), '
2.2. Indiguer T'intérét de l'acétyl CoA dans le métabolisme et une voie de son utilisation pour la
synthése de biomolécules.
2.3.  Eerire la formule chimique de l'acide palmitique. Etablir le bilan énergétique de l'oxydation
compléte d'une molécule d'acide palmitique.
24.  En cas de jeline glucidique indiquer I'orientation métebolique majeure des molécules
d'acétyl CoA.
Tndiquer le nom et le réle des composés formés,

3 Le foie, organe producteur de glucose (B points)

Lors du jetine, le métabolisme hépatique s'oviente vers la production de glucose,

3.1.  Proposet un schéma des voies meétaboliques principales corvespondant & la production
hépatique de glucose, Sur ce schéma, préciser le nom des voies, le nom et lorigine de leurs
substrats et le nom des "métabolites carrefoar”.

3.2, Berire I'équation de la réaction chimigue permettant ia libération sanguine du glucose. (les
formules chimiques et le nom de l'enzyme catalysant cette réaction sont attendus).

3.3.  Indiquer le nom et le site de sécrétion des hormones orientant le métabolisine hépatique vers
la production du glucose an cours du jeiine.

4 Le foie et 1a synthése des protéines plasmatiques (3 points)

4.1.  Les protéines plasmatiques peyvent éive séparées par électrophorése.
Situcr les différentes protéines plasmatiques révélées par cette technique sur le
proiéinogramme de I'annexe 1. Justifier la migration électrophorétique de ces protéines en
exploitant les données fournies par ce document.

4.2.  Dans certaines lésions hépatiques, on observe une diminution de la synthése des proféines
plasmatiques notamment la protéine du picl de l'annexe I1.
Expliquer les conséquences physiologiques d'une hypoprotéinémie.
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5 Le foie ct la distribution du cholestérol dans I'organisme (12 points)

5.1.  Indiquer les deux origines possibles du cholestérol dans l'organisme.

5.2, Citer les différents 1Gles du cholestérol dans Vorganisme,

53, Lo cholestérol est transporté dans I'organisme associé aux lipoprotéines.

53.1, Décrirc l'organisation générale d'une lipoprotéine.
5.3.2. Expliquer le role des différentes lipoptotéines dans le transport du cholestérol dans
l'organisme.

54. Le cholestérol et ses dérivés sont éliminés de l'organisme dans la bile. Indiquer quels sont
les dérivés du cholestérol refrouvés dans la bile. Expliquer lc rdle de la bile dans Ia
digestion.

Décrire les modalités et le contrdle de l'excrétion biliaire.

DOCUMENT 1
Schéma 1
Anatomic du foie observé par sa face inférieure

Veine cave inférieure

Schéma 2
Schéma de I"organisation d’une partie d’un lobule hépatique

Cellule de Klipffar

3 5
4
T
——
s0p
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DOCUMENT 2

Electrophorése des protéines plasmati ques

Protéinogramime ;
. protéinogramme

densitogramme

Sani ds lg migegron

42 34 5 Enplctiema:

Qu déadt

Conditions de réalisation de I'dlectrophorése -

Support : acétate de cellulose
Tampon : pIl = 8,6
Données :

[ Nomdes Masse molaire Concentration en’
__protéines approximative g.dmL_
f-globulines >10° 6al2
a2 globulines = 800 000 448
¥ globulines 150 000 7415

| Sérumalbumine 70 000 30245
ol globulines 40455 000 -
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CONNAISSANCE DES ALIMENTS
SESSION 2003

Durée ; 4 heures CoefTicient : 2

DE_ : -
POUR .

LES VIANDES ET EQUIVALENTS

Fin restauration collective, "le repas de midi doit comporter chague jour um plat principal de viande,
poisson, veuf ou équivalent ... " (B.O. du 28 juin 2001}

1. LES VIANDES (6 points)

1.1.

1.2.

Suife aux différentes criscs alimentaires, la nécessité de la tragabilité des viandes s'est
imposée ces dernitres annces.

En prenant l'exemple de la filiére bovine, présenter les différentes mesures prises pour
assuver la tragabilité des viandes, de l'élevage Jusqu’au consommateur.

Diverses contaminations penvent intervenir apres l'abattage.

Indiquer les principaux agenis de contamination & vedouter et les facteurs favorisant
leur développement. En déduire les mesures préventives & metire en OCuvre.

2. VIANDE QU POISSON ? (12 points)

Dans les recommandations actuelles, il est conseillé de diminuer la fréquence de consommation de
produits riches en lipides. Dans cette optique, les collectivités proposent de plus en plus du poisson
en plat principal.

Mener une

Stude nutritionnelle comparative de la viande de boucherie et du poisson de mer.

3. LES POISSONS (6 points)

LR B

3.2,

Le poisson est une dentée qui se préte particulicrement bien & I'appertisation ; la
consommation des conserves des produits de la mer est d’ailleurs en constante
augmentation.

A laide de U'annexe I, présenier sous forme de tableau les conséquences des
différentes tapes de l'appertisation sur les qualités de Valiment.

Afin de répondre en partie i 'augmentation de la consommation de poissou, la
pisciculture s'est développée dans hexagone. Les étals nous proposent anjourd’hui
autant de poissons d'élevage que de poissons sauvages.

En s'appuyant sur Fennexe 2, présenter, en argumentant la réponse, les différences
entre les valeurs nutritionnelles de ces produits.

4. LES PRODUITS DE CHARCUTERIE (11 points)
Les produils de charcuterie peuvent &ire également mis en équivalence avec les viandes.
4.1. les charcuteries sont souvent miscs en cause dans l'excés de l'apport lipidique de la

4.2,

ration.

Préciser les apports nutritionnels conseillés pour Ia population adulte frangaise en
matidre de lipides ; en dédulre lo place 4 donner & ces produits dans notre
alimentation. (annexe 3)

Afin de s'adapter awx attenles des consommateurs, lindustie de la charcuterie
propose des produits allégés.

4.2.1. Définir la notion de produit atlége.
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4.3,

4.2.2, L'élaboration des charcuteries allégées, peut impligquer une ou plusiewrs des
opérations suivantes :

- réduction de la part du gras ;

- remplacement du maigre de porc par du maigre de volaille :

- utilisation d'eau et de liants protéiques ;

- utilisation d'amidon et/ou de gélifiants ;

- remplacement du gras de porc par d'autres COLPS gras ;

- Imise en oeuvre de nouvelles technologies, type foisonnement.
Indiquer lex conséquences nutritionnelles ef organoleptiques de la mise en oeuvre de
ces différentes pratigues de fabrication,
Au cours de la fabrication de ces produits, du sel nitraté ou nitrité est souvent ajouié,
Justifier son utilisation.

5. LA RICHESSE EN FER (5 points)
Larichesse en fer est une caractéristique mutritionnelle commune 4 tous ces produits.

5.1

5.2,

Présenter, sous forme de tableau, les sources martigles de noire alimentation, leur
importance guantitative et les fucteurs influant sur lo biodisponibilité du fer ainsi
apporté,

Estimer la part de satisfaction des apporis nutritionnels conseillés en fer (adulte
bien-portant) par une consommation rationnelle de viande ou équivalent,

ANNEXE 1
APPERTISATION DU THON AU NATUREL

DECONGELATION
BTETAGE EVISCERATION
TRANCHAGE (selon%a hauteur de la boite)
PARAGE
SAUMURAGE
EMBOITAGE
JUTAGE
PRECHAUFFAGE
SERTISSAGE ET ESTAMPILLAGE
STERILISATION

}

REFROIDISSEMENT
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ANNEXE 2

Poisson chat Saumon Truite
Nutriments (/100g) | sauvage _ ¢levage sauvage élevage | sauvage tlevage
Trotéine {g) 16.0/16.5 15.4::0.2 220.522.1 20.6/23.0 | 19.5/20.6 20,9+0.6
Lipides (g) 217224 11.3:014 3.2/3.4 ‘1.8/8.8 3.8/5.4 5410135
Eau {g) 80,2/80.2 72,811 74.5/75.6 68.6/70.1 T4,0174.8 72.8+0.5
Cholestérol {mg) 53462 613 47/49 50¢52 56/65 5542
Vilamine C (mg) <1.0 0.6£0,2 <1,0/1.6 <1.0/18 1.672.1 2.9+0.5
Vitamine B12 (mg) 2,0/2.4 2.5+02 4.1/5.4 2.4/3.3 4,0/5.6 3.8+0.4
Vitamine A (eq. rétinol) <3 <30 <30/48 44/66 <30 34232

Tableau | Teneurs en nutriments. compataison enire poisson,

quelques cspéces.

D'aprés Neltleton, ef al (1992)

sauvage et poisson d’élevage pour

Saumon sauvage | Saumon d'élevage
Lipides fotaux 4.1 08 5.7+1.7
Lipides neutres 34103 5.24+02
Phospholipides 07+0.15 0.5+£0.1

"Tableau 2 : Teneur en lipides totaux, lipides neutres et phospholipides de la chair de saumon
sauvage et d"élevage (mg/100g).
D'aprés Osawa et. al 1993.

| Anguille L Saymon |

B | szuvage élevage sauvage  tlevage |

Lipides (g/100g) 21,0 30,0 10,0 16,0

Acides (%)

18:3 n-3 2,0 1,0 1,0 1,0

20:5 n-3 4,0 3,0 5,0 50

22:6 -3 6,0 4,0 10,0 7.0

Autres n-3 3.0 2,0 4.0 3,0

18:2 -6 2,0 5,0 1,0 3.0

Autres n-0 2,0 0.4 0,2 0,05

Zn-3 15,0 10,0 21,0 16,0
[Zn6 1 o300 54 1 12 35 |

Tableau % : Comparaison de la composition lipidique chez les poissons sauvages et les poissons
t'élevage. Van Vliet et al 1990.
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Valeurs de composition des charcuteries d'aprés CIQUAL 1995

ANNEXE 3

Aliment AET Chol] Na | Mg I'Ca [ Fo TRE [Carol] Wi E
A0 g ky | eau [ProtiGluciLipide|AGS| AGMI | AGP| mg | mg | mg |7 ™9 | ma | ER | g | mg
andouillstte 974 g2 18 (Gt 18 [73][ 8BS 0,96 11201630 20 [180] 20 {16 0 [i] 0,1
bacoin flimé, cult 556 | o8 23.08| 43 [1,6] 1,2 | 0,46 | 60 |1558] 20 244 | 10 1 4] 0 0.2
boudin blanc, cuit 1004] 83 [10[55( 20 I m m_m 50 (Y08[ 15 [ m [ E1 [ 19 [ m m m
boudin nelr, cult 1696| 43 1413 | 38 [134] 17,37 46 [130|860] 13 7150 [ 22 0 [i] 0,2
chair 4 saucisse, crue (1341 &5 13|06 30 (11 ]187 81 |60 |600[ 8 [125] {5 1,2 [i] 0 0,3
chipolata, & cufre 1412) 52 [13,5/8,6 31,7 [11,7 145 | 3,86 |66 [747| 8 |180( 15 09 0 Q 0,3
chorizo sec 2084| 27 (20 /36| 48 [187] 20 55 |70 [2300| 18 [270] 72 1,2 0 100 | 03
ola gras 1851 42 10| 3 4 12| 252 | 4,8 |360[740 | 15 100 10164 |950] m 0.4
romage te téte 858 63 [194(02!'14,2 [51[ 69 13 180 [829] o | 59 o7 11 0 ] 0,1
jambon oult cuit sup,
dscouennd gégralsse 474 /3 |arlo4; 8 |14] 1,4 | 036 | 50 | 786 | 21 2t 7 1 0 0 0,18
merguaz, crue 1244| 54 16 [06] 26 [11,8] 11 11 |65 [g00] 16 [ 60 T 12 1 0 80 0,3
Alé de campagne 13581 52 [14,3]24 | 29 119 13 3,2 1154|710 | 19 2371 | 15 [ 57 [4200 m 03
péaté ds fole de porc [ 1545 49 10125 36 [14,3] 16,2 3 |[180/680] 11 [145] 38 3,5 [4200] 0 0,2
Kuenelle de volailie B22 | 66 68|15 12 | m m m tm |55 10|74 | 37 [ 08 | m | 120 0,37
rleltes 1708, 42 44,50, 4,97 16 18,1 | 40 |84 [454] 14 |122] 8 1 0 m 0
salam] 18ge| 32 [s5[1.7] a2 184] 18,1 3,6 |80 180 12 [208]| 17 2.2 0 4] 0,1
sauclsse (Strashourg) [1267( 58 [12,6] 1 | 27,7 10,2| 12,7 | 33 |84 [1000 10 [173 ] a7 | 1 ] 0 0,25
Baualsson & l'al] 1304| 53 15107 28 [10,4] 13,2 24 |100[1100] 31 (1701 17 0 0 0.3
[saucisson sec 1768 33 [26,3[15 | 34,7 [12,8 15,5 | 4,2 | 70 [2100] {6 [ 242 11 13/ 0 0 0,3
errina de canard 1389 50 [14745[ 29 | m | m m mi mim)mim m m m

m | donnése manquantes
AET : apporl énergétique en kJ /100 g

eau, protéines, glucides dis;

BXprimés en gramme / 100 g
cholestérol, Na*, K*, Mg*", Ca™ et Fer sent exprimés en milligramme/100 g

rétinol {R4L} exprimé en ER ou g ot  caroténe {Garnot.) en pg/100g,

ponibles, lipides, AGS (acides gras saluigs). AGM! (mono insaturés), AGPI {poly Insaturés) sont
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CONNAISSANCE DES ALIMENTS
SESSION 2004

Durée ; 4 heurcs Coefficient : 2

LE SUCRE ET LES PRODUITS SUCRES

Les produits sucrés sont présents dans de nombreux produits alimentaires. Ceux destinés au gofiter
dos enfants représentent v marché en pleine expansion, Ils offrent une grande variéié : cerfains
comportent du chocolat, des fruits secs, de la confiture, du miel et tous sont riches en sucre.

1, LE SUCRE (4 POINTS)

I.l. TLe schéma de fabrication conduisant & l'obtention du sucre blanc est présenteé en
annexe |
Indiquer le principe de chacine des étapes de fabrication.

1.2, Présenter les autres formes commerciales du sucre.

2. LE CHOCOLAT (8 POINTS)

A l'aide de l'annexe 2 :
2 1. Préciser la dénomination réglementaire dn chocolat et comparer lo valeur
nutritionnelle du chocolat noir el du chocolat au lait.
39 De nouveaux chocolats « allégés » sont appars sur le marché.
Discuter l'intérét de ces produits par rapport aux chocolats « traditionnels ».

1. LA CONFITURE ET LES FRUITS SECS (14 POINTS)

31. Des confitures, pelées, marmelades sont proposées au consommateur indiguer les
principales caractéristiques qui les différencient.

10, Présenter une analyse nuirifionnelle comparalive enire les fiuits frais, les fruits secs
et les confitures de fruils en partant de Ia composition nuiritionnelle moyenne de ces
aliments.

33, La confiture a &6 une méthade de conservation des fruits, Seules quelques espéees
fongiques peuvent se développer dans ce type d'aliments.
3.3.1. Rappeler la physiologic fongique el préciser les conditions physico-chimiques
qui favorisent le développement des mycétes plutét que celui des bactéries.
13.2. Présenier les élapes de fabrication de la confiture qui permettent de réduire
le visque microbien.

4. LE SUCRF, DANS LES BISCUITS (6 POINTS}

4.1.  Défnir la notion d'index glycémique et préciser les fucteurs qui linfluencent.

42. A partir de la composition des biscuits e des index glycémiques fournis
respectivement en annexe 3 el 4, proposer une classification argumentée des biscuits
en trois groupes d'index glycémigues.

Indiquer un exemple de biscuits pour chague groupe ainsi défini.
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5. LES PRODUITS DE L'EFFORT (Z POINTS)

Ces produits font partic des « denrées alimentaires destinées a une alimentation particuliére ». On
distingue les produits « équilibrés de l'efforl », « de I'effort et d'apport lipidique » et « de 'effort et
d'apport glucidique ».

Analyser UVintérét qualitatif et quantitatif du produit proposé en annexe 5 dons Malimentation des
SPOFLfs.

6. PLACE DES PRODUITS SUCRES DANS L'ALIMENTATION (6 POINTS)

La consommation de sucre atteint en France 34 kg par habitant et par an, soit 98 g par habitant et

par jour.
6.1.  Présenter la place souhaitable des produits sucrés dans U'alimentation des bien
portants.
6.2, Citer les conséquences probables d'une surconsommation de produits sucrés sur lg
sanié.

6.3.  Proposer des équivalences glucidiques pour 10 g de sucre.

ANNEXE 1
SCHEMA DE FABRICATION DU SUCRE BLANC

Matigre premidre

Lavage

'

Découpage en cosselies et transport
4 contre coutant avec de ’eau 4 75 °C

Epuration
Filtration
Evaporation sous vide
Cristallisation 4 85 °C
Centrifugation

!

Séchage

!

Sucre blanc
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ANNEXE 2

COMPOSITION NUTRITIONNELLE DE DIFFERENTS CHOCOLATS

{tencur pour 100 g)

COMPOSANT CHOCOLAT NOIR CHOCOLAT AU LAIT _|
Eau (g) <1,5 <1,5
Protides (g) 5 8
Lipides (g) 35 a0
Glucides (g) 57 57
Glucides assimilables (g) 47 54
Encrgie {(MJ) 24 2,2
Ca (mg) 50 . 200
P (mg) 180 & 280 230
K (mg) 350 400
Na (mg) 20 58
Mg (mg) 120 70
Fe (1ng) 5 2
Acide oxalique (mg) 120 60
Vitamnines Bl (mg) 0,04 0,11
B2 (mg) 0,13 0,37
PP (mg) 0,86 0,46
Bé6 (mg) 0,05 0,11
Théobromine {mg) 300 - 700 100 - 300
Caféinc (mg) 50 20

CHOCOLAT "LIGHT" NOIR A 70 % SANS SUCRE AJOUTE

Energic MJ 2,06
Protides (g) 7,1
Glucides (g) dont 35,5
sucres {g) < 0,6
Amidons (g} 4,3
Polyols 29,5
Lipides (g) dont 44
Saturés {g) 27
Fibres alimentaires (g) 8.7
Mg (mg) 130
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ANNEXE 3
COMPOSITION NUTRITIONNELLE DE QUELQUES BISCUITS
teneur pour 100 g

Poids 4 1]:331&:131: Protides Lipides Glucides Dont Daont

I'unité (g) 10%(’; pour 100g | pour 100 g | Pour 100 g amidon sucre
Barqueties 6,6 474 7 2 62 16 46
chocolat
Barquettes 66 3 4 2,3 76,3 18 58,3
fruits
Brownies 35,6 449 5,5 28 43,8 5,3 34,5
Cake aux 25 378 4 14 59 16 43
firuits secs
[Cockies 17 507 6 27 60 31 29
Délice aux 30 345 15 7,5 66,1 214 447

runeaux
tiiteau fouriés 30 352 4 10 61,4 153 454
confiture
Gaufretles 3.5 3478 4,5
paillc dor 1 80,2 23,3 56,4
Génoise confiturg a0 360 5 3 78 21 ST
Gotitor Bem 20,8 A4T 7 15 71 2 28
Gaoiiter secs 15 393 8 5 7 52 27
Pain d'épices 18,5 3i8,7 2,5 1,5 73,8 22 51,8
Pepito
(Chocolat au it 10,3 482 7 22 64 35 29
Pepito
lhocolat noir 10,3 486 0,5 22 %) 306 28
Petit beurre 8,3 435 ] 12 73,8 51,3 23,5 |
Petit brun 13 4376 7 12 75,4 49.8 25,6
[Petits coeurs 3,6 483 6,5 21 67 43 24
Prince chocolat 36,6 472 5 20 68,1 34,4 33,7
ANNEXE 4

INDEX GLYCEMIQUE DE QUELQUES ALIMENTS
AFSSA 2000 et www.infopedi.com/biscuit htny

ALIMENTS IG ALIMENTS 1G
Saccharose 65 | Génolse confiturée 67
Fructose 23 | Pain d'épices 70
Chocolat noir > 70 % de cacao 22 | Eclair au chocolat 40
Chocolat au lait 49 | Cookies 25
Mars 68 | Biscuit sec type Petit beurre 45
Cake 46 | Gofter fourré 54
Raisins secs 64 | Gaufrettes 76
Muffin 44 | Confiture 74
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Durée : 4 heures

CONNAISSANCE DES ALIMENTS

SESSION 2005
Coeflicient : 2

L'USAGE DE LA CALCULATRICE ET DE LA TABLE DE COMPOSITION DES

ALITMENTS N'EST PAS AUTORISE POUR CETTE EPREUVE

(RUES ET PRODUITS DERIVES

L'oeuf est un aliment peu coiiteux, particuliérement intéressant pour sa hanie valenr nuiritive. De
plus, par les propriéids fonctionnelles de ses protéines et de ses lipides, il offre un grand intérét pour
I'industrie agro-alimentaire.

1. VALEUR NUTRITIONNELLE (19 points)

1.1,
L2,

1.3,

1.4,

1.4.1,

L'ceuf est souvent considéré comme ['aliment protéique de référence. Citer et définir
les différents critéres permettant 'évaluation qualitative des protéines alimentaires.
Meuner une étude de Ia valeur nutritionnelle de ['oeuf, cn précisant les caracléristiques
essenticlles du blanc et du jaune,

La préparation de certains plats peut entrainer des modifications physice-chimiques
ayant une incidence nutritionnelle sur les protéines de l'oeuf, En donner frois
exemples précis, sous forme d'un tableau,

La richesse en graines de lin ot de colza de l'alimentation des poules a condui: 4 la
production d'ocufs "naturellement riches en oméga 3",

Rappeler les apporls nutritionnels conseillés en acides gras poly-insaturés pour la
population adulte (exprimés en pourcentage).

1.4.2. Préciser les principaux effets physiologiques des acides gras omépa 3.

143

. Indiquer les sources alimentaires principales en oméga 3 et discuter lintérét de la
consemmaltion de ces ocufy pour celte population adulte.

2. CONSERVATION ET REGLEMENTATION (11 points)

2,1

2.2

2.3,

Décrire les effets du vieillissement sur l'ocuf et en déduire les critéres d'évaluation de
la frafcheur de 'oeufl en coquille et aprés cassage.

Enoncer les critéres de choix retenus par le gestionnaire d'une collectivité pour la
commande des oeufs en coquille ainsi que les conirdles réalisés lors de la réception
et du stockage.

L'étiquetage des oeufs fait ['objet de dispositions particulidres ; vérifier la conformité
régiementaire de 'étiquette proposée en annexe 1.

3. MICROBIOLOGIE ET TECHNOLOGIE (10 points)

1L

3.2.

33.

Les salmonclles sont & l'origine de la majorité des toxi-infections alimentaires lides &
la consommation d'ceufs ; préciser les principaux symptéines et la pathogénie de
cette toxi-infection ainsi que les moyens de lz prévenir.

Les ovoproduits ont &t créés pour répondre aux attentes des professionnels de I'agro-
alimentaire. En vous appuyant sur 'innexe 2, citer les avantages, pour l'industriel, de
T'utilisation d'ovoproduits dans [a fabrication de cette préparation.

Apres avoir défini lAw, ct en vous aidant de l'annexe 3, justifier les iniéréts de la
déshydratation dans la conservation des aliments,
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4. REGLEMENTATION (4 points)
4.1 Définir et illusirer par des exemples adaptés au pain, les termes « fraude (tromperie) » et
« falsification ».

42 De nombreux produits céréaliers de consommation courante comportent unc aliégation

nutritionnelle en éléments minéraux.
Aprés avoir défini la  notion d’allégation nutritionnelle, préciser les conségquences

réglementaires d’une telle mention sur I’ étiquetage.

5, MICROBIOLOGIE (5 points)
Le dévcloppement des moisissures peut s°observer sur différents aliments, notamment le pain de

mie.
5.1, Préciser la place des moisissures dans la classification des étres vivants.

52. Aprés avoir dommé les conditions physico-chimiques favorables & leur développement,
proposer les moyens de le prévenir sur le pain de mie.

53, La toxicilé des moisissures est liée 4 la produclion de mycotoxines dans les aliments o elles
se développent. Citer deux exemples de mycotoxines, leur origine alimentaire ct leurs
principaux effets sur I’ organisme.
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{pdtrissage amélierd, pain de volume moyen)

ANNEXE 1

Fabrication de base du pain |

| Etapes } |
SELECTION DES INGREDIENTS i
I (tarine, eau, sel, ngent de fermenintion, améliorants) ‘
] v I .
PETRISSAGE |
2 Temps 1 15 min - Toursmin @ 80

{Tiﬁi:::fffffwilfif Y T
POINTAGE ‘
3 1% formentation en cuve - temps: Ehath3o |

¥ o ] |

FACONNAGE i

Mise en forime des pitons !

v |

APPRET !

2% fermentation - temps [ h 304 2 I |

¥

CUISSON

Durée moyenne 30 min a4 230°¢

i B

SORTIE DU FOUR

¥ e

RESSUAGE

D’aprés B.Godon in « Pour |z science »
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BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES DE LA DIETETIQUE
SESSION 2003
Durée : 4 heures Coefficient : 3
GASTRECTOMIE DES 2/3 DE TYPE FINSTERER,

"- Rédiger les trois parties sur des feuilles séparées.

Monsieur G., 53 ans, est hospitalisé dans le service de gastroentérologie pour un bilan conséeutif 4
l'apparition depuis trois mois de douleurs épigastriques accompegnées de ballonnements et de
vomissements épisodiques,

Il présente un amaigrissement de 5 kg en 6 mois suite & l'installation progressive d'une anorexie
alors qu'il était en équilibre staturo-pondéral. Le poids actuel de Monsieur G. est de 62 kg pour
1,70 m.

Dans les antécédents, on retrouve la mention d'un ulcére gastrique traité il v a 3 ans, non surveillé
par négligence depuis lors,

L'examen anatomopatholegique des biopsics pratiquées au niveau de l'antre, lors de la fibroscopie,
révéle l'existence d'in adénocarcinome.

Le bilan d'extension ne mentre aucur: envahissement secondaire,

Les anomalies biologiques constatées sont corri gées en préopératoire.

On pratique une gasirectomie des 2/3. Le rétablissement de la continuité est réalisé selon la
technique de Finsterer, ¢'est-i-dire une anastomose gastro-jéjunale termino-latérale. Une vagoiomic
sélective est effectuée afin d'éviter des conséquences sur les autres organes du tube digestif.

1. PHYSIOLOGIE (20 points)
Ll Réaliser un schéma simple de Pestomac en ¥ indiguant les différenies régios.
Situer sur ee schéma la sivuciure glandulaire présentée sur le schéma n° 1.
Légender les schémas n° I ef n° 2 (& vendre avec la copie).
1.2, Lesuc gastrique,
Indiquer sa composition chimique et le réle de chacun de ses constituanis.
L3, Présenter les mécanismes de contréle de Ia séerétion gastrigue.
Donner les qualités d'une préparation alimentairve qui les metira tous en oenvre.
Justifier votre choix,

2. PATHOLOGIE (20 points)

2.1, Donner la définition d'un wicére gastriguc ef précisey les données épidémiologiques,
Indiquer les principales complications possibles el la conduite d teniy Jace & cette
pathologie. (10 points)

2.2, Préciser les séquelles digestives de la gastrectomie de type Finsterer et de In
vagolomie sélective. (10 points)

3. DIETETIQUE (20 poinis)
L'alimentation per os débute le 6*™ jour post-opératoire, prenent le relais de la mutrition parentérale,
3.1, Présenter et justifier los principes de réalimentation en mettant en évidence les
paramétres diététiques essentiels de l'alimentation de Monsienr G. du 6 Jour au
15% jour, date de sa sortie du service de gastroenterologie (reiowr oy dom icile).
32 Caleuler la ration de sortie de Monsieur G., demandée par les médecins d

9.5 MXjour.
3.3.  Enoncer les conseils hygienodiététiques essenfiels d donner au paltient lors de sa
sortie.
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Pitces jointes ;
- Annexe: 4 rendre avee la copie
- Table de compositien des aliments
- produits diétéliques

ANNEXE

SCHEMA N° 1 (& rendre avec la copie)

Nom de cetic glande gastrique :

reare eas e QU prOduit

v are eer ane A1 produié

wevams ver v e OO prOdUTL

SCHEMA N 2

CELLULE {1} ! aonerersocere SR . CELLULE{3):

D'aprés "Feuillels d'histologic humaine" ; Edition MALOINE
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BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES DE LA DIETETIQUE
SESSION 2004

Durée : 4 houres Coefficient ; 3

BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES DE LA DIETETIQUE
DU DIABETE, AU COURS DE LA GROSSESSE

L 'Rédigér:leé trois parties sur des feuilies séparées: -

_ Calculatrice autorisée. -

Madanie C, 30 ans, mariée, mére dune petite fille de 3 ans, est professeur des écoles, En congé
prénatal, clle est actuellement enceinte de 7 mois .

Avant sa grossesse, Madame C peseit 68 kg pour 1 m 63. Son poids actuel est de 73 kg.

Un diabéte a ét& découvert an 4°™ mois de sa grossesse, alors que sa premiére grossesse s'dait bien
déroulée.

La grand-mére de Madame C est diabétique de type L.

Des la découverte de son diabéte, Madame C a réduit, de sa propre initiative, sa consommation de
feculents et de céréales et a supprimé les produits sucreés,

Elle suit un traitament préventif de supplémentation en fer contre les carences martiales de la
femme enceinte,

Elle est hospitalisée afin de mettre an place un traitement adapté a son dizbéte.

Son interrogatoire alimentaire révale que Madame C n'zime pas le lait, elle apprécie cependant fes
laitages et consomme une quantité importante de fromages.

Elle déjenne 4 son domicile, Paprés-midi elle consomme un thé nature alors que sa fille gofite,
Madame C ne pratique aucun sport actnellement,

Le fraitement choisi par Yendocrinoiogue du service est le suivant : trois injections d'insuline rapide
avant chaque repas et une injection d'insuling ultralente Je S0ir.

Son bilan biologique est donné dans M'annexe 1.

La ration proposée 4 I'hipital apporte 7,5 MJ avec 230 g de glucides répartis de Ia fagon suivante :
30% de glucides au potit déjeuner, 35 % an déjeuner et 35% au diner,

1- PHYSIOLOGIE (20 peints)
L'insuline est une hormone séerétée par les cellules des ilots de Langerhans.
LI Donner la nature chimique de cette hormone et en déduire son mode d'action sur ses
cellules cible.
1.2, Les cellules cible de linsuline sont les hépatocytes, les adipocytes et les myocytes.
1.2.1. Présenter sous forme d'un tableau les effets de I'insuline sur chacune de ces
cellules cibles en précisant le nom des cnzyines ou des molécules ainsi
régulées.
1.2.2. En déduire les conséquences sur les métabolismes glucidiqus et lipidique

d'une dimimution de la sensibilité A I'insuline de ces cellules,

2- PATHOLOGIE (20 points)

2.1 Donner la définition actuelle du diabéte et préciser la physiopathologie du diabéte dg
type L.

22, Indiquer les complications aigués a craindre chez Madame C et chez son enfant &
naftre. Justifier votre réponse.

2.3, Présenter les modalités du traitement médicamenteux ot de sa surveillance, Bxpliquer
le choix de l'endoerinelogue dans son traitement.

24,  Indiquer 'intérét dy dosage de I'hémoglobine glycosylée A1C.
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2 - PATHOLOGIE (20 points)

2.1. Indiquer les critéres diagnostiques

bridgvement la physiopathologie de eelte maladic.
2.2, Analyser le taux de HbAle de monsieur B ot donner l'intérét de la détermination de ce
paramétre dans le suivi du diabéte de type I1: notions d'objectif, de recommandations
ANAES ct signification physiopathologique.
23. Dréscnter les complications possibles du diabéte de type 2 et celles retrouvées chez

Monsieur B.

définissant le diabéte de type 2 et développer

24. Définir le concept de « syndrome métabolique », et illustrer votre propos en vous
aidant des données cliniques et biclogiques de Monsieur B.

3 - DIETETIQUE (20 points)

Le médecin demande une consultation diététique pour Monsicur B.

L'enquéte alimentaire a permis :

- dlestimer lapport journalier de ce patient 4 15 MI (hors consommation d'alcool)

- d'apprécier la nature des aliments consommeés
fromages, pain ct pitisseries.

- dapprécier le type de boissons
également que Monsieur B est un gros buveur de café (en moyenne 10 tasses p

: charcuferie, viandes rouges en sauce,

1 apéritif et du vin rouge au déjeuner et au diner. Notons

ar jour) qu'il

sucre (2 morceaux de sucre par tasse). Par contre, il apprécie pas les boissons sucrées.

- dapprécier le nombre et lc licu de la prise des rep
il ne grignote pas. 1l fait 3 repas par jour, En semaine,

deux autres repas sont pris en famille,

as, Monsieur B est un gros mangeur mais
le déjeuner est pris 4 L'extéricur et les

Parmi les données de la prescription médicale, un régime adapté avee 1 g de protéines/kgfjour et

normosodé est demandé.

3.1, DPrésenter et justifier le régime prescrit.

3.2. Devant l'atteinte artérielle, préciser les consei

is hygiéno-diététiques et leurs objectifs

spécifiques.
13, Calculer la ration et donner fa répartition journalidre pour ce patient.
ANNEXE 1
PARAMETRES RESULTATS DUBILAN |y RS NORMALES
du patient
Natrémie 142 mmeol LT 135 a 145 mmol.L”
Kaliémie 4.8 mmol.L 3,545 mmol.L”
Phaosphorémie 1,23 mmol.L’ 0,84 1,3 mmol.L”
Calcémie 5 45 mmol.L” 2154 2,60 mmol.L”
Hb 142 g.L'1 115 &4 162 g.L"l
Hb Alc 8.86% 446 %
Glycémie & jeun 6,60 mmol.L.” 452455 mmol.L”
[} 101 mmokL™ 95 & 105 mmokL”
Réserve Alcaline 24 mmal.L” 25 2 30 mmol.L”
Urée 7 mmol.L™ 2 5a7 mmolL’
Créatinine 110 pmol.L” 50 & 110 ymol.L”
Clairance de la créatinine L LA
(Cocckroft et Gault) 118 mL.min 120 mL.min
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Chapitre 2 PARAMETRES

RESULTATS DU BILAN
du patient

VALEURS NORMALES ‘

Electrophorése des
protéines :

Protéines totales 72 g,L“
Albumine 42 g.L~

Dans les urines :
*Protéinurie : 0,89g /24 h

*Pas d'hématurie

ANNEXE 2

65a75g.L"
40a45¢.L"

*Uroculture négative
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BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES DE LA DIETETIQUE
Session 2006 :

Durée : 4 heures Cocfficient : 3

e CRedigeres truis partics st des Tenilles séparces

LA RECTOCOLITE AEMORRAGIQUE
Monsieur G. a 45 ans, mesure 1,82m et pése actuellement 65 kg. 1l est artisan menuisier, et travaille
dans un atelier attenant 3 son domicile.
Tl cst porteur d’une rectocolite hémorragique diagnostiquée en 1997 4 1a suite de forles douleurs
abdominales a type de crampes et de diarrthées. Depuis, ce patient présente 1 & 2 poussées par an
mais n’a jamais nécessité de résection intestinale.
Afin de réaliser un bilan nécessité par une nouvelle pousséc, il est hospitalis¢ une journée car il a
perdu récemment 5 kg en 6 semaines. La biologie révéle une hypoalbuminémic sévire et une
anémie ferriprive.
I’enquéte alimentaire réalisée le matin de cette haspitalisation par la di¢téticienne du service révéle
un Apport Energétique Total de 10 MJ et un apport protidigue de 50 g par jour.
Le petit déjeuner est classique, comprenant café au lait sucté, pain, beurre ct confiture ; les
déjeuners et dinets sont & base de pain et fromage. Par conite, il ne consomme pas de boisson
alepolisée. Le médecin a décidé de remettre en place pout 6 semaines une nouvelle corticothérapie
avec une dose plus élevée de 80 mgfjour.
Le traitement médicamenteux comprend, ovire la corticothérapie, un antispasmodique, une
prescription médicale de fer, un antibiotique, de la vitamine I, du calcium et du potassium.
Sur le plan diététique, le médecin demande dc mettre en place un régime & 12 MJ, avec 1,5 g/ kg de
protides, 1 200 mg de sodiun, sans sucre ni produit sucré.

1. PHYSIOLOGIE DE L’ INTESTIN (20 points)

1,I. La paroi intestinale :

Le document 1 schématise les observations microscopiques réalisées de coupes longitudinales de
paroi intestinale (duodénum et jéjunum) au grossissement x400.

Reporter les numéros du document 1 sur votre copie et [égender.

1.2. La surface totale d*absorpfion an niveau de Pintestin gréle a pu &tre estiméce a4 environ
4000m? chez Phomme adulte. Situer les différents niveaux d’amplification de la surfuce
d’absorption de 1'intestin gréle,

13. Devenir intestinal des lipides alimentaires :
* Diécrive les dtapes de la transformalion intestinale des principaux fipides alimeniaires, en
précisant Uorigine et le role des différentes molécules partenaires dans ces transformations.
* Représenter les différentes étapes de D'absorption des produils de la digestion lipidique sur un
schéma correctement légendé d’entérocyle.
* Indiguer le devenir des sels biliaires.

1.4, L l6on intervient spécifiguement dans ’absorption d*une vitamine hydrosoluble
particuliére, la cobalamine, Décrire ce mécanisme.

2. PATHOLOGIE (20 points)

2.1. Donner la définition de la rectocolite hémorragique el les signes clinigues constanls.
2.2, Indiguer les complications digestives les plus fréquentes de cette pathologie

2.3 Expliciter les mécanismes de ['anémie ferriprive et décrire sa préseniafion biologique.
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3. DIETETIQUE (20 points)
3., Préciser les besolns nutritionnels de Monsieur G. en tenant compte de la preseription
médicale. Caleler sa ration.

3.2, Présenter, de facon claive, un extrait de son régime de sortie incluant ;
3.2.1, Un exemple de répartition ;
3.2.2. Un exemple de menus pour une journée ;
3.2.3. Des conseils hygiéno-didtétigues |
3.2.4. Des équivalences protidiques utiles pour Monsieur G.

Docutnents joints : table de composition des aliments

Document 1 : Schémas histologiques de coupes longitudinales 3 Pintestin grile
(Abrége d’histologie J Poirier — JL Ribeaudean Dumas — Edition Masson)

Duocdénum Jéjunuin
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ECONOMIE - GESTION
SESSION 2003
Durée ; 3 heures Coefficient : 2

Documents autorisés (pour sujets comptables)
Liste des comptes du plan comptzble général, 4 I'exclusicn de toute autre information.

Matériel autorisé

Une celeulatrice de poche & fonctionnement autonome, sans imprimante et sans aucun moyen de
transmission, 4 I'exclusion de tout autre élément maiériel ou documentaire. (Circulaire n° 99-186 du
16 novembre 1999 ; BOEN n® 42)

Document remis au candidat

U vous est demandé de vérifier que le sujet est complet dés sa mise A votre dispaosition,

Le sujet comporte les annexes suivantes

PARTIE!l  ANNEXE1: Tableau comparatif A rendre avec 12 copie
PARTIE2 ANNEXE2: T.V.A. i décaisser A rendre avee la copie
PARTIE3  ANNEXE3: Eiapes de lancement dc la

nouvelle gamme "viviness" A rendre avec la copie
PARTIE4  ANNEXE4: Papier millimétré A rendre avec la copie

(Les doux exemplaires fournis pour chacune de ces annexes 4 rendre, en un exemplaire, étant suffisants pour permetre
la préparation et |a préscntation des réponses, il ne sera pas disitibué d'exemplaire supplémentaire)

Trois jeunes diététiciens diplémés depuis 6 ans souhaitent concrétiser leur projet de création
d'entreprise.

Forts de leurs expériences professionnelles dans lindustrie agroalimentaire, ils pensent se
spécialiser dans [a production de compléments nutritionnels. [1s envisagent de rester sur le marché
régiona! pendant la premiére année, mais espérent trés vite donner une envergure nationale, voire
internationale 4 leur entreprise,

Le 6 décembre 2002, ils créent Wellness en apportant 35 000 € pour constituer le capital.

Adjoint(e) des dirigeants, vous étes appelé(e) & traiter les aspects administratifs comptables
¢t commerciaux.

PARTIE 1 : ETUDL JURIDIQUE DE L'ENTREPRISE (6 points)
1. Compiétez lc tableau de l'annexe 1 afin d'aider les associés dans le choix d'une

structure juridique pour leur entreprise.
1.2, Quelle structure juridique lenr conseillez-vous ? Justifiez votre choix.
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PARTIE 2 : COMPTABILITE (12 points)

2.1, Parmi les opérations de décembre figurent les deux factures suivantes : (taux de

T.V.A, 4196 %)

- 1e 10/12: achat de 3 800 kg de céréales a 0,40 € le kg, Remise 10 %.
Paiement : moitié au comptani par chéque, moitié fin janvier 2003.

- e I'/12 : vente de 2 000 boites de lécithine de soja et de 34 boites de pollen 3
une grande surface de la région.
Le prix H.T. dc la boite de 250 g de lécithine de soja: 1,92 €
Le prix H.T. de la bolte de 250 g de pollen : 2,30 €.
Le paiement aura lisu le 15/01/03.

Extrait de plan comptable de I'entreprise Wellness
401  Fournisseurs
411  Clients
4456 EBtat T.V.A, déductible
4457 TEtat T.V.A. collectée
312  Banque
53 Caisse
601  Achats dc matiéres premicres
607  Achats dc marchandises
701  Vente de produits finis
707 Vente de marchandises

Travail & faire par le candidat :
Enregistrez ces deux factures en respectant le plan comptable adopté par l'entreprise.

22.  Les jeunes créateurs nous communiquent les informations suivantes relatives au
1 rimestre 2003. L'ensemble des opérations est soumis au taux normal.

DONNEES HT JANVIER | FEVRIER MARS
L Chiffre d'affaires HT 6000,0€ 5350,0€ 8000,0€
| Achats donnant droit 4 récupération de TVA
Achats de matidres premiéres et marchandises H.T' 1562,5¢€ 3057,1¢€ 2807,0¢€
Charges externes ELT. 1140,7€ 1838,5€ 1702,1 €
(Achats d'immobilisation HT 180,0€ 2757,7€ 160,0 €

Travail & faire par le candidat :
Complétez l'annexe 2 pour faire apparaitre la T.V.A. 4 décaisser ou le crédit de T.V.A. pour les trois
premiers mois de l'année 2003,

PARTIE 3 : LANCEMENT D'UNE NOUVELLE GAMME DE PRODUITS (12 points)
3.1, Consciente de l'intérét que porte actuellement Te consommateur européen aux

produits diététiques, l'entreprise souhiaite proposer une gamme de produits enrichis
ou appauvris en protéine, sucre, sel, fibres, vitamines ou gluten.
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Afin de connaitre les attentes de ses futurs prospects concernant les produits
diététiques pour sportifs, la réalisation d'un questionnaire est en cours, Il est prévu
d'administrer le questionnaire 4 la sortie des magasins de sport.

Un étudiant stagiaire, dont vous assurez le (utorat, a &té chargé de réaliser le
questionnaire dont il vous soumet le projet. Les questions sont numérotées de 1 4 15
aucune annexe explicative n'est prévue.

Trois d'entre elles semblent mal formulées ou mal situées dans la chrenologie du
questionnaire.

E]

N° de la question Question
Quel est votre 4ge 7
2 Quelle est voire C.8.P. 7
15 La qualité organoleptique des produits pour sportifs présents en

grande distribution vous semble-t-¢lle satisfaisante 7

Travail i faire par le candidat ;
Critiquez ces trois questions extraites du projet sur la formulation et sur le fond afin de
fournir au stagiaire des pistes de réflexion pour l'amélioration du questiormaire,

3.2,

Le questionnaire étant & présent parvenu A la société et les résultats favorables au
lancement, l'entreprise décide de concrétiser ce projet.

Les étapes du lancement de la nouvelle gamme de produits diététiques "Viviness"
sont décrites en annexe 3,

Travail & fairc par le candidat :
ay Effectucz 'erdonmancement de ces téches afin de déterminer le nombre de jours nécessaires
pour ce projet. Vous visualiserez votre travail 4 I'aide de 1z méthode de votre choix.

b) Sil'entreprise souhaite lancer ce produit au plus tard le 1% avril 2004, quand faut-il débuter
la recherche et le choix des nouveaux produits ? (vous prendrez des mois de 30 jours pouwr
votre caleul)

PARTIE 4 : PREVISION (10 points)

4.1, Ala suite du lancement de la nouvelle gamme de produits di¢tétiques, 'entreprise
souhaite savoir si la politique de communication mise en place a unc influence sur ls
chiffre d'affaires de ['entreprise.

Elle vous communique les données concernant le budget de publicité et 1évolution
du chiffre d'affaires d'avril & septembre 2003,
MOIS BUDGET PUBLICITAIRE | CHIFFRE D'AFFAIRES
Awvril 500 € 12500€
Mai 600 € 13200¢€
Juin 900 € 15600€
Juillet 800 € 14 500 €
Aot 1000€ 16500 €
Septembre 900 € 15 800 € ]
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Travail & faire par le candidat :
a) Représeniez graphiquement l'évolution du chiffre d'affaires par rapport au budget
publicitaire. {annexe 4 & rendre avec la copie)
b) Caleulez le coefficient de corrélation.

X, =x—-x
Yi=y-y

r= X XL

¢) Existe-t-il unc relation entre le budget publicitaire et le chiffre d'affaires ?
Donner Péquation de la relation.

42, L'entreprise prévoit un budget publicitaire de 1 220 € pour Octobre 2003.
Travail a faire :

Déterminer le chiffre d'affaires espéré pour le mois d'octobre 2003 par la méthode de
caleul de votre choix, en supposant que la relation étudiée en 4.1, se poursuit.

ANNEXE 1
(A rendre avec la copie)
TABLEAU COMPARATIF
Capital Nombre ... | Statut social Cond‘ltmn de
o . . Responsabilité cession des
minimum d'associés du gérant
parts
S.N.C.
S.ARL.
ANNEXE 2
T.V.A, A DECAISSER
JANVIER FEVRIER MARS
T.V.A. Collectée
T.V.A. déductibles
- biens
- services
- Immobilisations
(crédit de T.V.A. reporté)
T.V.A. 3 décaisser
(ou crédit de T.V.A.)
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ANNEXE 3

ETAPES DE LANCEMENT DE LA NOUVELLE GAMME "VIVINESS"

TACHE(S
TACHES NATURE (::)ntI:flE) IMMEDIATlgl\‘)IENT
PRECEDENTE(S)
A Recherche et choix dn produit {prototypes, tests, ...) 50
B Recherche société de communication 45 A
C Choix des axes de la publicité générale 15 B
D Recherche des axes de la Publicité sur Lieux de Vente 10 C
E Négociation et référencement aupres des distributeurs 30 B
F Recherche et choix du packaging 20 A
G Envoi des premiers prototypes &volués aux testeurs 25 A
Campagne publicitaire régionale annongant le
H ) ! 15 F
lancement d'un nouveau produit
I Formation des démonstrateurs sur lieux de vente 6 E I
] Envois de mailings ciblés annongant le lancement d'un 6 G
nouveau proguit
K Contacts presse 2 J
P.L.V, afin de faire connaiire l'arrivée du nouveau
L . 6 D
produit de Wellness
Opération nationale soutenue par les didtéticiens et
M sporttfs en G.M.S. pour le lancement de ta gamme des 1 LK, L
"thés santé" de Wellnes ]
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ECONOMIE - GESTION

SESSION 2004
Durée : 3 heures Coefficient : 2

Documents autorisés (powr sujeis comptables)
Liste des comptes du plan comptable général, 4 l'exclusion de toute aufre information.

Matériel autorisé

Une calculatrice de poche a fonctionnement autonome, sans imprimante et sans aucun moyen de
{ransmission, 4 I'exclusion de tout autre élément matériel ou documentaire.

(Circulaire n® 99-186 du 16 novembre 1999 ; BOEN n° 42).

Document remis an candidat

Partie 1: Etude de marché
Annexe 1 : Caleul du chiffre d'affaires potentiel
du magasin « Chez Pierrine » (3 remettre avecla copie)
Partic2 : Etude juridique et économique
Annexe 2 : Devenez franchisé La vie claire
Partie 3 : Gestion comptable et financiére
Anncxe 3 : Tableau de remboursement de l'emprunt (3 remettre avec la copie)

1l yous est demandé de vérifier que le sujet est complet dés sa mise a disposition.

hypoth

DPierine Bordenave, titulaire d'un BTS Diététigue, est responsable des achats d'wn supermarché
«biow situé en périphérie de Bordeaux. Le local est une sorte de hangar, au confort minimal, et ofire
un assortiment trés &tendu en produits diététiques, biologiques et écologiques. Forte de son
expéricnce, de sa connaissance des circuits d'approvisionnement et des bons contacts qu'elle a su

atablir aves les clients, elle envisage de créer sa propre entreprise de commerce de détail,

Elle dispose de moyens financiers limités, mesure la difficulté de la tiche pour laguelle elle se sent
préte a s'investir totalement.

Pierrine a trouvé un local commercial de 78 m?, rue de la Porte Dijeaux, rue piétonne tres
commergante et assez chic, située au cenire de Bordeaux. Elle choisit « Chez Pierrine » comme
enseigne.

Depuis peu, un tramway relie la cenire ville et 1a périphérie de 'agglomération.
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PARTIE 1 : ETUDE DE MARCHE (15 points}

Pour connaitre le marché de produits diéiétiques dans l'agglomération bordelaise, considérée
comme la zone de chalandise, Pierrine a rassemblé quelques informations provenant de 'TNSEE et
autres organisies d'études économiques.
Afin d'évaluer le marché potentiel d'un magasin de produits diététiques, elle a ensuite consulté un
conseiller en eréation d'entreprises 4 la Chambre de Commerce et d'Industrie de Bordeaux qui, aprés
analyse de la concurrence existante tant & proximité que dans I'agglomération, & estimé quelle
pouvait raisonnablement espérer de 1,9 % & 2,2 % de la part de marché revenant aux magasitis
spécialisés dés la premiére année : par prudence, clle a retenu I'hypothése basse.
11 existe 4 proximité (5-10 minutes 4 pied) de son emplacement :

- le centre commercial de Mériadeck avec un hypermarché, doté dun rayon de produits

didtétiques,

= un magasin de détail de produits diététiques de 150 m?, a I'écart des rues piétonnes,

- des petites boutiques un peu visillottes commercialisant des produits naturels.
Le supermarché ot elle travaille actuellement est situé prés de la rocade, loin du centre, il est unique
dans I'agglomération de Bordeaux.

TRAVAIL A FAIRL :

1 Définissez le terme de « zone de chalandise ».
Indiquez ce qui justifie, selon vous, que Pierrine retienne 'agglomération bordelaise ef non
pas seulement Bordeaux comme zone de chalandise ?

2 Calculez le chiffie d'affaires potentiel du magasin de produits diététiques en complétant
I'annexe 1 (4 rendre avec la copie).

3
a) Définissez le terme de « positionnement »,
b} Lvaluez les atouts du projet de Pierrine Bordenave par rapport 4 la concurrence,
¢) Proposez-lui un positionnement en ce qui concerne les points suivants : assortiment,
prix, service, communication.
4 Dressez une liste ordonnée des mofivalions d'achat des produits diététiques afin d'aider
Pierrine 4 adapter la politique commerciale du magasin « Chez Pierrine » aux atteates des
consommateurs.

PARTIE 2 : ETUDE JURIDIQUE ET ECONOMIQUE (12 points)

A Pierrine se demande quel stalut choisir pour son entreprise, Elle en sera naturellement ia
«patronne », et souhaite cn plus bénéficier du statut de salarié, qui présente des avanlages sur le
plan de la protection socizle,

Scs parents, eux-mémes commergants, l'encouragent dans cette voie. Ils sont préts a I'aider
financiérement, sous forme dune donation ou bien d'une prise de participation dans le capital de
l'entreprise si Piertine choisit de constituer une société.

TRAVAIL A FAIRE :

Proposez une forme juridique pour 'entreprise qui satisfasse aux voeux de Pierrine.

Justifiez votre réponse.

B En cherchant des informations sur Internet, Pierrine trouve le site de « La Vie Claire »
(annexe 2). A premiére vue, la proposition lui parait intéressante, elle veut étudier cette forme de
commerce.

TRAVAIL A FAIRE :

Présentez les avantages et inconvénients du contrat de franchise présenté en annexe 2 compte tenn
de la situaiion de Pierrine,
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C Elle renonce au contrat do franchise et décide d'ouvrir un commerce indépendant. Elle louera le
local de la rue Porte Dijeaux, dont le locataire actuel, chapelier, prend sa refraite.
TRAVAIL A FAIRE :
1 Définissez le « droit au bail ».
2 Indiquez l'intérét que trouve Pierrine 4 l'acheter.
3 Préeiscz les raisons pour lesquelles elle n'envisage pas d'acheter le fonds de commerce
au chapelier.

PARTIE 3 : GESTION COMPTABLE ET FINANCIERE (13 points)

A — Etude de rentabilité
Pierring veut savoir si son projet peut &tre rentable. Elle retient I'hypothése d'un. chiffie d'affaires
annuel de 115 000 €.
Ventes :
Les charges variables représentent 60 % du chiffre d'affaires HT.
Les charges fixes HT nouvelles & prendre en compte sont les suivantes :
- le loyer mensuel : 500 €,
~ les charges de personnel ; le salaire de Pierrine s'éléve & | 680 € brut (les retenues salariales
sont estimées a 20 % du salaire brut ci les cotisations patronales sont estimées 4 25 % du
salaire brut),
- les charges diverses, d'un montant de 300 € par mois,
- dotation aux amortissements des immobilisations corporelles, selon le systéme de
l'amortissement linéaire.
TRAVAIL A FAIRE :
I Caleulez les dotations aux amortissements des immobilisations corporelles.
2 Caleulez le seuil de rentabilité annuel.
3 Conclucz sur la viabilité de l'affaire.

B — Gestion comptable

- Le I juillet 2004, Pierrine dépose sur le comple baneaire de l'entreprise « Chez Pierrine »
ouvert auprés de la BNP un chéque de 25 000 € afin de constituer le capital social de
l'entreprise.

- L'entreprisc achéte le droit au bail pour 15 000 € HT payé comptant,

- L'entreprise eontacte un empront de 24 000 € versé immédiatement sur le compte de
l'entreprise au taux de 6 % l'an sur 10 ans auprés de la BNP, remboursable par mensualités
constantes de 266,45 €. (Les conditions bancaires prévoient la méthode du taux
proportionnel pour le caleul du taux mensuel).

- Elle fait fes investissements suivants (tous réceptionnés et réglés le jour méme) :

» {ravaux d'agencements dans le magasin, 15 000 €, durée de vie 10 ans.
» mobiliser commercial et matériel de bureau, 12 000 € durée de vie 5 ans.

- Elle se fait livrer 5 000 € HT de marchandises, payables 4 30 jours.

NB : par mesure de simplification, vous ne tiendrez pas compte de la TVA.

TRAVAIL A FAIRE :
1 Présentez le bilan de départ an 1% juillet 2004,
2 Complétez les trois premiéres lignes du plan de remboursement de I'emprunt
(annexe 3 -4 rendre avec la copie),
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ANNEXE 1
(4 rendre avec la copie)
Calcul du chiffre d'affaires potentiel du magasin « Chez Pierrine »

onsommation des ménages par habitact 2001 France entisre
Croissance 2004 par rapport 4 2001 France entiére

Consommation des ménages par habitant 2004 France entiére

[ndice de disparité de [a consommation agglomération de Bordeaux n

Consommation des ménages par habitant 2004 agglomération de
Bordeaux

Part alimentation et boissons non aleoolisées

Dépenses alimentation et boissons ron alcoolisées par habitant

Part produits diététiques par rapport aux dépenses alimentation ef boissons
non alcoolisées

Dépenses produits diététiques par habitant apglomération de Bordeaux

Nombre habitants agglomération de Bordeaux

Dépenses totales produits diététiques agglomération de Bordeaux

Part magasins spéeialisés

CA magasins spécialisés produits diéiéliques agglomération de Bordeanx

Prévision part de marché du magasin « Chez Plerrine »

Chifire d'affaires potentiel du magasin « Chez Pierrine »

consommation des ménages par habitant agglomération de Bordeaux

i

consommation des ménages par habitant France entiére

ANNEXE 2
- Voir page suivante

ANNEXE 3
(2 rendre avec la copic)
Tableau de remboursement de I'emprunt
Mensualités : 266,45 €

= 1,087

Rembowrsement
de l'emaprunt

Capital dii

Mois début de mois

Intéréts

Mensualités

Capiltal
restant dd fin
dc mois

Octobre 24 000,00

lécembre

t\lovembrc
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ANNEXE 2
DEVENEZ FRANCHISE LA VIE CLAIRE
Forte d'un concept moderne, clair et convivial, contré autour du commergant, La Vie Claire se positionne comme
le spécialiste de la distribution de proximité des produlis naturels et blologigues en France.

La Vie Claire appule son activité sur un marché en pleine expansion...
Avec un taux de croissance & deux chiffres, le marché des produits naturels et biologiques en France
dépasse largement le simple phénoméne de mode.

Il s'hscrt dans de nouvelles tendances de consommation et de comportement vis a vis de notra
environnement,
De plus, los Frangals ont désormais grandement pris conseisnce que lalimentation est un facteur fondamental
de santé et da blen-étre.
La Vie Clalre, spéclaliste de l'alimentation naturelle ot hiologigue, répond aux attentas
prafandes des consommataurs en quaie :

- de naturalit,

- dauthenticlté,

- de redécouverte des godts vrais,

- de «sdcurlté » (produils salns et contrélés).
La Vie Claire s'inscrit dans une tendance sociologique de fond & travers un pius grand
respect écologique et une atiitude plus responsable vis-a-vis de 'environnement

La Vie Clalre partlcipe & cet élan en favorisant le développement de
I'Agriculture Blologigue, mode de production sans engrais chimigue ni L= .
pesticide de synthése, qui préserve les richcsses de la ferre et donne naissance a des
aliments sains et bons...

La Vie Claire : une expérience et un savoir-faire de plus de 50 ans...
Créée en 1948 par Henri-Charles Geffroy, un humaniste respectueux de la terre, La Vie Claire s'est construite
gur 'éthiue et la sincérité de son fondateur, qul a su développer et cultiver en France ce nouvel ant de vivre &
table grace & des produits sains, naturels el biologiques. Toujours attentive aux exigences des consemmateurs,
La Vie Clalra pampétus cet amour et ¢e respect des procuits naturels et biologiques en offrant une large
sélection de produits varlés, golitaux et originaux.

La Vie Claire : une Margue-Enseigne connue et veconnue en France.
Franchise & forte noloriété comptant prés de 100 points de vente sur le territoirs rational, La Vie Claire est une
marque de référence auprés des consommateurs qui lui associent des valeurs de qualité et de confiance. Sa
I6gitimité sur la marché des prodults naturels st biologiques et sa couverture nationale positionnent La Vie
Claire comme [Enseigne |a plus reconnue en France.
La Vie Claire : 1% réseau de magasins franchlsés en France dans la distribution de predults naturels et
biologlques.

La Ve Claire, un tout nouveau concept de magasin d'alimentation naturelle et blologique unique en
France...
1 C'est une franchise gui vous offre :

une Margue-Enseigne & trés forte notarlétd, une exclusivitd tarritorlale sur notre marque,

un assortiment large de plus de 1 500 références couvrant tous les bresoins

alimentaires (pains, fruits et Wégumes, prodults frais et toute I'épicerie...} ainsi qu'une

large gamime de compiémants alimentaires, produits digtétiques et casmétiques

naturels.
2 C'est un concept de magasin basé sur la proximité :
proximité géographique :

Situg en centre-ville, il sinscrit dans la vie quotidienne et I'animatlon du quartler.
proximité humaine :

La Vle Claire, ¢'est un concept de magasin construit autour du comimergant. L'homme &st au coeur du magasin

« nouvelle génération » pour répondre aux altentes des consommateurs en quéte de prodults de gualité, de

convivialité, de consells et dinformations.
3 C'est un concept qui vaus assure

une activité régullare,

une rentabilité intéressante,

un retour sur Investissement performant.
Choisir La Vie Claire, ¢'est s'assurer I'exclusivité d'une marque forte et réputée sur un territoire
définl, offrant un large assortiment de produits naturels ot biclogigues de quallté.

Vous souhaitez devenir Franchisé La Vie Claire ?
Contactez-nous :
LA VIE CLAIRE - SERVICE DEVELOPPEMENT
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ECONOMIE - GESTION
SESSION 2005

Durée : 3 heures Coetficient : 2

Documents autorisés
Liste des comptes du plan comptable général, 4 l'exclusion de toute autre information.

Matériel autorisé

Une caleulatrice de poche 4 fonctionnement antonome, sans imprimanie et sans aucun moyen de
transmission, & l'exclusion de tout autre élément matériel ou documentaire.

(Circulaire n* 99-186 du 16 novembre 1999 ; BOEN n° 42),

Dacument remis au candidat :
Partie 1 : Etude commerciale
Partie 2 : Ktude financitre
Amnexe 1 : Informations complémentaires
Annexe A : Budgsts (A rendre avec la copie)
Partie 3 : Recrutement d'un{e) diététicien(nc)

I}

jet est complet dés sa mise 3 disposition.

1 vous est demand¢ de vérifier que le s

VERTISSEMENT. .
de ses qn s co a for
il {ori Ies,) mentionsici-expliciternen

i oo gision
© - lypothéses, il vons st dengindé de

Vous travaillez dans une PME de l'agro-alimentaire, la société NODANE, Elle fabrique et vend
principalement des produits biologiques et elle s'est lancée récemment dans la production de plats
diététiques vendus sous différents conditionnements el en particulier sous vide et surgelés.
Soubaitant développer cetle derniére production, il vous est demandé d'accomplir certaines tAches
pour eider 'entreprise 4 réaliser ce projet.

PARTIE I (6 points) : ETGDE COMMERCIALE
Cottc entreprise a vu son chiffre d'affaircs passer de 592 000 € en 2002 4 900 600 € en 20035
{prévisions). Cette évolution est en partie due 4 une politique d'innovation soutenue. Dans ce cadre
clle envisage de mettre sur le marché un nouveau produit diététique, en portions individuelles dans
un emballage entiérement recyclable. Ce projet nécessiterait un investissement de 60 000 €,

1. Caleuler le taux annuel moyen de croissance du chiffre d'affaires.

2. Enoncer les avantages de Iinnovation pour 'entreprise.

3. Rappeler les principales fonctions de 'emballage,

4. Expliquer la tendance actuelle qui consiste & présenter au consommateur de plus en plus

de produits déji emballés (viandes, légumes, ete...)
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PARTIE JI (8 points) ETUDE FINANCIERE

La société NODANE égablit pour chaque trimestre une étude prévisionnelle de sa Irésoretie : vous
devez l'aider A Gtablir son budget de trésorerie pour le quatriéme trimestre 2005. Par simplification,
on a retenu un taux de TVA unique de 19,6 %.

1 Indiquer ce que représente le solde du compte clients au 30/09/2005,

2 Etablir les budgets dc TVA, des encaissements (rcceties) et des décaissements
(dépenses) sur 'annexe A en vous aidant des prévisions des ventes et des achats, de
Pexirait de balance et des renseignements complémentaires fournis en anncxe 1.

3 Elablir le budget de trésoreric. {Annexe A 4 rendre ave la copie)

4 Rédiger un commentaire sur I'évolntion de la trésorerie durant ce derniet trimestre en
indicjuant i, compte tenu de la situation de cette derniére 4 la fin décembre, elle pourra
contribucr au financement de I'investissement que l'entreprise soubaitc faire en janvier,
&valué 4 60 000 €.

PARTIE III (6 points) RECRUTEMENT D’UN(E) DIETETICIEN(NE)
Pour mener i bien son projet de développement l'entreprise sovhaite rccruter un(e) autre
diététicien(ne) qui prendrait ses fonctions début novembre 2003,
La personne recrutée devra participer 4 I'élaboration des nouveaux produits, en assurer le suivi
depuis leur conception jusqu'd leur livraison. Elle devra en outre participer & leur prometion dans
les salons de l'alimentation nationaux et internationaux auxquels participe réguliérement
I'entreprise.
Le dirigeant de l'entreprisc hésite entre un CDI, un CDD et un contrat avec une entreprise d'intérim.
Il a finalement opté pour un CDD de trois mois transformable en CDI si les deux parties sont
d'accord.

1 Tustifier le choix du dirigeant en ce qui concerne le type de contrat de travail.

2 Présenter le profil du poste en indiquant les qualités requises pour oceuper cet emploi.

3 Indiquer fes moyens dont dispose le chef du personnel pour faire connaitre 'offre

d'emploi.
4 Rédiger l'annonce qu'il envisage de publier dans la presse.

ANNEXE1
INFORMATIONS COMPLEMENTAIRES

PREVISIONNELS DES VENTES ET DES ACHATS

Octobre Novembre Décembre
Vente HT 82 000 82 000 82 000
Achat HT 45 000 45 000 45 000
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EXTRAIT DE BALANCE AU 30/09/2005 PAR SOLDES

N° de Comptes | Noms des Comptes Soldes Soldes
débiteurs créditeurs
3to Stocks de matiéres premiéres (01/01/05) 7000
350 Stocks de produits finis (01/61/05) 10 0G0
401 Fournisseurs 40 000
411 Clients 170 000
430 Dette envers les organismes sociaux 8 000
4435 TVA & décaisser 5000
512 Banque 2 500
530 Caisse 500

RENSEIGNEMENTS COMPLEMENTAIRES
- Les ventes.d'aciit ot septembre ont ét¢ identiques.
- Les ventes sonl encaissées 4 60 jours,
- Les achats de biens et services sont payés a 20 % au comptant et 80 % le mois suivant,
- Une acquisition de plusicurs fours aura lieu en octobre pour un prix total TTC de 11 960 €,

- Les salaires nets versés le dernier jour du mois sont de 15 000 € par mais.

payés au comptant,

- La TVA a décaisser en fin de mois est payée le mois suivant.
- Les charges sociales sont de 8 000 € par mois et sont versées le mois suivant.

ANNEXE A
BUDGETS
(A rendre avec la copie)

BUDGET DE TVA

QOctobre Novembie

Décembre

BUDGET DES ENCAISSEMENTS

Octlobre Novembre

Décembre

BUDGET DES DECAISSEMENTS

Octobre Novembre

Décembre

BUDGET DE TRESORERIE

Octobre Novernbre

Décembre
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ECONOMIE - GESTION
SESSION 2006

Durée - 3 heures Coefficicnt @ 2

Documents autorisés
Liste des comptes du plan comptable général, & l'exclusion de toute auire information.

Matériel autorisé

Une ealculatrice de poche 3 fonctionnement autonome, sans imprimante ¢t sans aucun mayen de
transmission, & I'exclusion de tout anire élément matériel ou documentaire.

{Circulaire n® 99-186 du 16 novembre 1999 ; BOEN n° 42).

Document renis au candidat :

Partie I: Gestion des ressources humaines
Annexe I Contrat dc travail
Annexe A Grille d'analyse d'wn contrat (3 rendre avec la copie)
PartieII:  Analyse du financement des repas
Annexe 2 Données chiffrées exercice comptable 2006
Partie IT1 :  Relation avec les fournisseurs
Annexe 3 : Réponses aux appels d'offre
Partie [IV: Rclations usagers
Annexe 4 Extrait du registre d'appels téléphoniques des usagers

Tl vous est demandé de vérifier que le sujet est complet dés sa mise & disposition.

oo CAVERTISSEMENT oo on e
'i8i le texte di sigjet, de Ses qhiestions ou de'Ses annexes, vous condiit 4 formuler e ou plusicurs |
" hypothéses, il vous est demandé de la(ou les,) mentionner explicitement dans votre.copie.

VIVRE A DOMICILE cst une association créée sur IMnitiative de la municipalité de Bourguetie,
petite ville des Hautes Alpes, il ya 1 an pour répondre a la demande des habitants.
Vous &tes le(a) dittéticien(nc) de cette &quipe.
Ses missions :
Aider lcs personnes dépendantes et isolées (du fait d'un handicap, d'une maladie, ou plus souvent de
1'4ge) 4 rester au domicile.
Son champ d'action :
Bourgueite et los 6 communes environnantes.
Ses actions :
Un service de portage de repas 4 domicile qui fonctionne en continu (360 jours par an).
Ses moyens ¢
* Humains :
Un consell d'administration, le maire de Bourguette est de droit le président du conseil
d'administration.
Salariés : un diététiclen travaillant & temps partiel, un cuisinier, 2 livreurs.
e Financiers :
Chaque usager verse un mentant forfaitaire de 287 € par an qui lui donne droit & 200
repas sur I'année. (Voir annexe 2 - Données chiffrées exercice comptable 2006)
o Maiériel :
. Une ancienne cuisine collective située dans la ville de Bourguette, réaménagée pour
les besoins de l'association en liaison froide.
- Deux camionneites réfrigérées prétées par la maitie,
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Partie I (16 points) GESTION DES RESSOURCES HUMAINES

Dans votre contrat de travail (Annexe I - Contrat de travail) il est dit qus vous étos chargé (e},

entre autres missions, de la « gestion des ressources humaines » (GRH)

Travail a faire :

1.1 Présentez les missions d'un service de ressources humaines dans une enfreprise,

1.2 Donmnez deux exemples précis d'actions correspondant 4 ces missions dans le contexte de ce
service de portage de repas 4 doimicile,

1.3 Caractérisoz ce contrat en remplissant la fichs en annexe A - Grille d'analyse d'un contrat (&
rendre avec la copig).

1.4 Précisez I'utilité de la clause de nen concurrence dans ce contrat.

Partie 1l (20 points) ANALYSE DU FINANCEMENT DES REPAS
Une ¢tude de gestion de I'année 2006 permet de constater que le service de repas a domicile arrive &
un équilibre financier,
Travail 4 faire :
2.1 Calculez le montant des produits d'exploitation et le résuitat pour 2006, A 'aide des informations
supplémentaires fournies en annexe 2 - Donnédes chiffiées exercice comptable 2006,
2.2 Commentez ce résultat dans ce contexte d'aclivité précis,

Pour l'année 2007, Il est prévu 50 usagers supplémentaires. Sachant que le forfait sera reconduit 4
lidentique ainsi que la structure des coiits (les charges fixes totales ef les charges variables unitaires
-proportionnelles au nombre de rationnaires- seront identiques 4 celles de 2006).
2.3 Calculez le montant des charges variables pour 2007.
2.4 Calculez le montant de la subvention par rationnaire que devront verser les collectivizés pour
que le résultat d'exploitation soit nul en 2007,
2.5 Calculez et commentez le taux de variation de la subvention. Indiquez les causes de cette
variation.
Arrondissez les résuitats & 'unité lorsque cela vous paralt approprié.

Partie TIT (10 points) RELATION AVEC LES FOURNISSEURS
La cuisine demande 4 étre équipée. Dans cette perspective le président vous demande de vous
charger de l'achat de 3 fours professionnels.
11 vous foeurnit les informations suivantes sur les conditions d'achat des 3 fours
- VIVRE A DOMICILE posséde les fonds permettant de régler la faciure 2y comptant
- La livraison des fours doit avoir lieu 2u plus tard d'ici 2 mois
Aprés appel d'offre vous avez regu 3 propositions (annexe 3 - Réponses aux appels d'offre):
Travail A faire :
3.1 Comparez ces 3 propositions (présentez votre {ravail sous forme de tableau).
3.2 Adressez au président une note lui proposant et justifiant le cheix du fournisseur.

Partic 1V (14 points) RELATIONS USAGERS

En éudiant le registre d'appel des usagers (annexe 4 - Bxtrait du registre d'appels téléphoniques des
usagers) au bureau de l'association de la semaine du 21 au 26 aofit 2006, vous identifiez un cerfain
nombre de dysfonctionnements.
Vous scuhaitez évalucr les besoins de I'snsemble des usagers avant de faire des propositions
d'amélioration.
Travail A fairc :

4.1 Elaborez un questionnaire (maximum 7 questions) permettant d'identifier les problémes.

4.2 Choisissez et justifiez un mode d'administration adapté,

4.3 Comment envisagez-vous le dépouillement et avec quel(s) outil(s) ?
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ANNEXE1
Contrat de travail

Entre VIVRE A DOMIGILE, association loi 1901 dont le sigége est 4 Bourguette 05 Hautes Alpes, représentée
par le maire de la Commune agissant en qualité de président d'une part

Et {vous) digtéticien (ne) né (e} le A

demeurant ...,
IL. A ETE CONVENU CE QUI SUIT

CONDITION D'ENGAGEMENT

A compter du 1 apit 2004 l'association engage ...{vous}aux conditions générales de la convention collective
n°125708 (notamment en matiére de congés payés et de préavis} pour un poste de diéléticien & temps
partiel c'est-a-dire 18 heures par semaine.

Vas horalres de travail seront répartis sur 4 jours selon les besoins du service

FONCTIONS :
Vous éles charge (e)
— de l'organisation, du suivi de l'action « portage des repas a domicile».
— de la gestion des ressources humaines.
— de I'élaboration des menus en collaboration avec le cuisinier.
Ces altributions serant exercées sous Fautorité el dans le cadre donné par votre supétieur hidrarchigue
monsieur le Maire de Bourguette

LIEY DE TRAVAIL
Bourguette

AEMUNERATION :

Vos appointements seront calculés selon les conditions précisées dans la convention collective. Vous
bénéficierez des avantages prévus par la convention collective. Vos appointements seront versés sur un
compte bancaire ou postal

CLAUSE DE NON CONCURRENGE :
Compte tenu de la nature de vos fonctions, vous ne devrez pas, en cas de cessation du présent contrat,
antrer au service d'une entreprise concurrente.

PERIODE D'ESSA
Le présant contrat ne deviendra définitif qu'a fexpiration d'une période d'essal de 1 mois.

DUREE DU CONTRAT :
A lissue de la période d'essai, si elle s'est révélée satisfaisante, le présent contrat s@ poursuivra pour une
période indéterminée.

Fait 4 Bourguette le 1 aofit 2006

Le salarié
Pour 'assoclation
Le maire de Bourguette
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ANNEXE A . Grille d'analyse d'un contrat (i rendre avec la copie)

TYPE DE CONTRAT
Objel du contrat
Les parties au contrat
Les obligations des parties
Les caractéristiques du contrat (en vous réfrant 2 la/
classification générale des contrats)
Le tribunal compétent en cas de litiges

ANNEXE 2
Données chiffrées année 2006
Relevé de charges année 2006 (en €) ventilées selon les critéres de VIVRE A DOMICILE.
(Données réelles de janvier 4 acit ef estimées de septembre & décombre)

Montant Variable Fixe
Achats matidres premiéres 113 000 X
Essence 12 000 X
lAchat divers 3000 X
Salaires du personnel 53 100 X
Charges sociales 5300 X
[Autres charges fixes 4 000 X

Informations supplémentaires

En 2006 il y a eu 80 nouveanx usagers ce qui porte le nombre total de bénéficiaires fin 2006 a 420,
Subventions :

VIVRE A DOMICILE a percu pour son fonctionnement une subvention des collectivités locales
au cours de 1'année 2006 de 167 euros par bénéficiaire.

ANNEXE 3
Réponses aux appels d'offre

Société BAT Briangon
Votre appel d'offie a retenu toute notre attention. Nous vous proposons le matérie! ci-dessous qui correspond
tout 4 fait 4 vos besoins
Four professionnel au prix de 1 829 € HT l'unité.
Toutcfois nous serions hevrcux de vous accorder une remise de 10 % sur la commande de 3 fours.
Cet article peut &tre expédi¢ sous 10 jours, franco de port.
Condition de réglement 30 jours fin de meis.

Société Monconfort Gap
Nous avons exaininé avec soin votre appel d'offre, nous pouvons vous propaser les conditions suivantes ;
Four professionnel 1 %05 € HT l'un.

Avec une remisc de 12 % si commande multiple,

Escompte de 5 % si palement comptant.

Cet article pent étre expédié sous 4 mois, frais de port § € T par four.

Entreprise Ghiestre Bourguette
A la suite 4 votre appel d'offre nous vous proposons : ot de 3 fours professionnels 5 031 € T le lot.
Escompte 5 % si paiement comptant
Livraiscn sous 15 jours
Frais de transport 30 € HT le lot,
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ANNEXE 4 :

Extrait du registre d'appels téléphoniques des usagers auprés de I'association

DATE|HEURE [ APPELANT MESSAGE SUITE A DONNER
Réclame remboursement i le li
. repas de la semaine Voir le livreur
22/081 13h Mr Richard . . Voir service comptable pour
précédente car jamais arrangement
livré 4 heure &
Se plaint de plusieurs
24/08| 9h |Madame Bstri| |YAsOnS avec repas Voir cuisinier
incomplets {manque
yaourts, fromage...)
Complimente Michel, le
24/081 16h Mr Richard livreur, pour sa Le dive & Michel
gentillesse
Souhaite faire - . I
Madame nropositions En parler au cuisinier
25/08) 15k A . Réfléchir modalités d'implication des
Lescaret pour menu du mois i
. . usagers
prochain
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

ETUDE DE CAS
SESSION 2003

£ Efisage:de )i ehleulateics gst anlorise ~ © 5 -

Durte : 3 heures 30 Coefficient ; 2,5

Un centre médical infantile rattaché au centre hospitalier d'une grande ville accueille

essentiellement des enfanis atteinis d'obésité sévére figés de 7 4 14 ans pour des séjours de longue

durée.

L'abord de l'enfant y est global avec une prise en charge pluridisciplinaire comportant, oufre la

scolarité, une approche psychologique, une mise en place d'activités physiques de type sportives et

relaxantes, une action éducative et des ateliers visant 4 favoriser de nouveaux comporiements
alimentaires,

1 A l'enirée de chaque enfant, le diététicien procéde & une enqudte alimentaire mettant en
évidence les consommations des trois jours précédant celui de son arrivée (document en
annexe),

L.1. Préciser les données attendues lors d'une enquéte alimentaire individualisée.

1.2, Analyser la méthode denquéte proposée en annexe en fonction des attentes précitées.

L.3. Présenter d'autres méthocdes d'enquétes possibles en dégageant pour chacune d'elles ses
principaux intéréts et ses lmites,

2 Laration énergétique et les modalités de suivi du régime de chaque enfant sont déterminées A ia
suite de I'enquéte par le médecin nutritionniste,

Flora arrive au centre le 02 seplembre. C'est une jeune filie de (4 ans, qui mesure 1,52 m el
pése 78 kg (enquéte personnalisée de I'annexe). Le régime prescrit doit satisfaire ses besoins
de croissance et débute 4 8,4 MJ,

2.1. Etablir en les justifiant les bases de son régime.

2.2, Caleuler une ration adaptée 4 son cas aprés avoir propesé un choix des aliments.

2.3. Répartir la ration en expliquant votre démarche et donner un jour de menus.

3. Le diéteticien organise des ateliets de cuisine destinés aux adolescents accucillis dans le centre.

3.1 Le premier atelier est prévu pour une initiation aux modes de cuisson limitant les apports
lipidiques,
Expliciter ces différents modes et donner un exemple de préparation pour chacun d'sux,

3.2, Le deuxidme ateliér est organisé afin de réintroduire les fruits de fagon agréable dans
I'alimentation des enfants. Proposer trois préparations apportant ay maximum 500 kJ
dont une lactée, une ovo-lactée et une contenant exclusivement des fruits, Présenter les 3
calculs.

3.3. Rediger pour latelier de cuisine une fiche indiquant les réples d'hygiéne 4 observer par
les adolescents lors de l'élaboration de la préparation ovo-lactée proposée en 3.2,

DOCUMENTS JOINTS :
Tables de composition des aliments + table de compositian des produits diététiques
Enquéte alimentairs

BAREME sur 50 points
Question 1 : 10 points
Question 2 : 25 points
Question 3 : 15 points
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ANNEXE

ENQUETE ALIMENTAIRE
IDENTIFYCATION ¢
Nom ¢ Vs
Prénom © Flane
Age: A e awns
TGTHE g B et
Poids : 8 b
IMC: 3

HABITUDES ALIMENTAIRES

Fréquence des prises des 3 deryiers jours

T8 pa et

Sioul

lBE Collalion

i out

[y Déuinar
Crudilts
Charcutaries
Enlrées amylioées]
v-P-0-[&}
Féculenls
Légures|

Slout

E] Dinier |

Crudiias ou polagy
Charculerlog:
Ealrées amylocdes

v-p-0-5
Féculants
Légumas

Sale
Suord

ouf £]

Produits laitlers
Frulls
Gerbales|

Pain - Biscollis

ol A

Bolssons)
Produits lailiees.
Fruils

Cértales

Faln - Biscoltes

Atamalson] A}

Yaouris
. Fromages!
Prodoils Laciés|

Fratsl A
Patisseres ﬂ
Glacas

ron[ %

Visnnolseries| L]
Blstulls secs)
Batirre
Confitura - miel} %
chacolat % |

ton[ )

Viennolsaties
Biseulls secs,
Baucre
Chocslal
Divers]

Aui vastaurant seotale (K]

“""if;’.i‘g iiu o :‘N;;}'

Hiscolas

A la matson[ 2] #oa debers[ |
Rolssons[SZ 10000, Vienoiseros
Produlis Lallers Bisculls secs
Feuits| Batkre
Cérdales Chgeolat
Fain - Bigcotted!
oulE Mo
Yaoutts| Bolssons| % (GO L8, (_ﬂpq
Frarmages: Pais
Produils Lactés| Blscoties
Fruils] |
Biswll
Glaces{ /)
oul %) Non‘::l
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

ETUDE DE CAS
SESSION 2004
[ T Llvsdge de ld caldulatrice ostautorise . - _—I

Durde : 3 hewres 30 Coefficient : 2,5

La maison de reiraite médicalisée " La Roseraie" de la ville de D., héberge des personnes fgées de
plus de 70 ans.

La cuisine fonclionne en liaison chaude. Le gestionnaire a mis en place ure structure des repas 3 5
composantes au déjeuner et 4 au diner, en référence aux recommandations nutritionnelles du B.O.
de juin 2001,

La majorité des pensionnaires, autonomes, bénéficie d'une alimentation de type traditionnel ot prend
ses repas en salle & manger. Les résidents peuvent recevoir un plateau repas dans leur chambre,

Un diététivien nouvellement arrivé veille au respect des régles dhygiéne en cuisine. Il collebore
avec [e chief pour la rédaction des menus et I'élaboration des régimes spéciaux. II prend en charpe
tout pensionnaire nécessitant une adaptation de son alimentation,

1- Prise en charge des résidents bien portants
1.1 Proposer en la justifiant une ration alimentaire moyenne adaptée 4 Iensemble de cette
population (hommes et femmes valides, fipgés de 70 4 85 ans),
1.2 Présenter une répartition, sachant que les résidents prennent une collation vers 16k,
1.3 Elaborer un jour de menu pour le mois de septembre,

2- Prise en charge des résidents dénutris

2.1 Complémentation orale
Cette situcture, pour des raisons économiques, ne dispose pas de compléinents oraux préts
& l'emploi. Le diététicien propose aux résidents des préparations enrichies "maison" en
collation,
Proposer deux préparations adaptées et justifier leurs intéréts nuttitionnels.

2.2 Nutrition entérale
La nutrition entéraie est trés peu utilisée dang ['établissement. Si nécessaire, le personnel
soignant utilisc un méiange industriel {composition en annexe 1), administré par gravilé au
moyen dune mbulure.
Certains patients bénéficiant de la nutrition entérale présentent des diarrhées.
Identifier les causes possibles des diarrhées chez ces putients ot proposer les solutions
adaplées.

3-Formation du personnel de cuisine

Le principe HACCP est déja en place ot le diététicien assure sa pérennité, 1 sensibilise plus
particuliérement le personnel au respect du principe HACCP lors de l'enrichissement des
préparations et met en place une formation.

3.1 Présenter les prineipaux points abordés lors de cetie formation,

3.2 Présenter sous forme de tableau la fiche d'hygiéne destinée au: personnel de cuisine pour
['¢laboration d'nne des préparations enrichies proposées en 2.1, Préciser les différentes
ctapes de fabrication, analyser les dangers et lour origines, préscnter les mesures
préventives & adopter. Les points critiques seront mis en évidence.
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Documents joints :
Table de composition des aliments,
Composition de certains produits en complément & la table de composition des aliments.

Baréme
Question 1 : 25 points
Question 2 : 10 points
Question 3 : 15 points

Poche souple 500 mi- 750 keal

Naste NESTLE CLINICAL NUTALTION FRAMCE
Poche souple { Utre - 1500 keal

2, tua Tegyon - 92316
CLINICAL NUTRIFION BEVAES CEDEX - FRANCE

-Snailua.l. NUTRITION ENTERALLE
A T
Nestle

; pour pour AR pur | '

1 Apports 00m  Stml So0ml | .
Appart keal 150 750 B On Is
dnergétique kJ 113] 3200 - -

R [ 15 |
fzote 4 0.8 55 - !

o AET % 15 15 - R
vges e 4 w - FORMULE POLYMERIQUE EQUILTBREE
TCH. 29 1% .
hdeslipdestsn® 465 @8 - HYPERCALORIGUE, SANS RESIOU
ADE. g S 2.5 -

AET, % %% 35 -

! Gtucidas ] 188 w4 -

L AET % 59 50 - .
Eléments mindraux ne
Sodlum w0a 1ig 550 - H
Potassium mg W A50 - L
Catelum mg 5 380 48 {
Phasphara mg BO 400 50 i
Hagnésium "y 30 160 50 :
Chisruces mg 700 - H
Fer my LA 7.5 54 )
Zne mg i85 46 50
tulvre mg 0,15 045 . =
Mangandse mg 0,30 1.5 -

Fluor my G5 [ LI = ! I‘ -
Chrome ™ 1 55 2 =

Molyhdina g 1 55 3 =]

Sétdnlum 3y [X) ] 23 [

lade vy 15 75 50 =

Yitamines

A w88 W, & —

03 w0 14 % e

£ mg 15 1.5 75 .

Ki ) 4,5 23

I mg 60 w0 & -

| P mg 045 0o s
B2 mg 08 0,50 54

I b5 w95 38 8 PLG : 15/35/50 [%A.E.T.)

B4 my a.i1 11 55
;353 Hg 0.4% 23 20
PP my 14 7.0 50 1500 kealfl
Aclile follgue g a 140 o

|_Blotine [I] 1§ 15 50 56 g/l de protéines
Autas nudrimedts B
Challng mg 3 150 B 2

] Dsmolarivé mosm/l 616 410 - %

Viscasité s 2 » . 2
| Eau m 72 370 - E —

3

.
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EPREUVE PROFESSIONNEILLE DE SYNTHESE

ETUDE DE CAS
SESSION 2005 _
* L'vsage dela cdiculntrice est antorisé.

Durée : 3 houres 30 Coefficient : 2,5
Un lycée d'enseignement général accueille S00 &léves Agés de 164 19 ans, tous externes, pratiquant
peu d'activités sportives extrascolaires.
Un diététicien esl engagé par fa société de restauration qui gére l'élaboration des repas.
La rostauration: est directe, fonctionne les lundi, mardi, jeudi et vendredi do chaque semaine. Les
déjeunets proposés au self-service sont 4 5 composantes.
Le choix est multiple ;

~ entrés ! 4 plats au choix

- plat protidique : 2 au choix

- accompagnement : 2 au choix

- fromage ou laitege ; 3 au choix

- dessert : 3 au choix

1 — Prise en charge de I'alimentation des adolescents.

Les recommandations actuelles peur I'élaboration des menus s'appuient sur la cireulaire relative 4 Ia
composition des repas servis en restauration scolaire (BO du 28 juin 2001) qui iniégre les propositions du
GPEM/DA.

11, Caleuler une ration adaptée & ces éléves en la justifiant succinctement,

12, Présenter un exemple de répartition journaliére.

1.3, Preposer les structures de repas pour 2 déjeuners successifs Tespectant le fonctiovnement du self-
service.

1.4, A partir de vos propositions, élaborer un déjeuner équilibeé et vérifier sa conformité zu regard du
BO du 28 juin 2001.

L.5.  Le coisinier informs le di¢téticien du gaspillage important de fruits et légumes frais. 1] est décidé
de programmer une action d'information ay 3™ (rimestre pour valoriser la consommation de ce
groupe d'alimenis,

Présenter les points forts de cette action et les mayens possibles pour la réaliser,

2 —IP'rise en charge d'une hypercholestérolémie polygénique de type ila.
Sonia, gée dc 18 ans, en équilibre staturo pondéral, st atteinte d'hypercholestérolémie pelygénique de
type lla, suivie médicalement.
Depuis un an, elle a mis fin & la pratique régulidre de Iz natation et fume 3 4 4 cigarcttes par jour.
Au cours d'une consultation hospitalidre avec le diététicien du service de nutritien, elle demande comment
adlapter les contraintes de son régime 4 300 mg de cholestérol/j 4 ses habitudes de vic actuelles, notamment
au restaurant du lycée.
2.1 Justifier lcs particularités des apports nulriionnels de Senia.
22, A partir des choix proposés en 1.3, élaborer une journée compléte de menus et vérifier la
satisfaction des apporls en cholestérol,
2.3. Citer les recommandations hygiéno-diététiques & donner & Sonia lors de la consultation,
24, Les industries agroalimentaires proposent depuis peu une grande diversité de produits
hypocholestérolémiants. Préciser, en les justifiant, les critdres nutritionnels 4 prendre en compte
pour une meilleure compréhension de I'stiquetage de ces produits.

BAREME :
Question 1 : 30 peints
Question 2 : 20 points

ANNEXE, ;
Table de composition des aliments
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EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

ETUDE DE CAS
SESSION 2006
Lot - L'usage de Ja caleulstrice est autorisé ) :
Durée : 3 heures 30 Coefficient : 2,5

1. Le service de gynécologie obsiélrique d'un centre hospitalier universitaire compte 32 lits. Ce
service accucille des femmes enceintes, des femmes allaitantes et des fetnmes hospitalisées pour
un probléme gynéeologique, toutes dgées de 20 4 40 ans.

La diéléticienne est chargée d’adapter les repas destinés aux femmes enceinles et allaitantes &
partir des menus de base proposés aux patienies de ce service.

i1 Trésenter sous forme de tableau, lcs apports nutritionnels conseillés a ces trois catégorics
de femmes.

1.2 Proposer une ration est ses adaptations pour ces femmes hospitalisées.

1.3 Endéduire une répartition journaliére et un exemple de menu pour chacune de ces
femmes.

2. Madame R, 38 ans, enceinte de 5 mois ; il s’agit de sa premiére grossesse, Elle mesure [,45 m et
son poids antériewr était de 50 kg et sa prisc de poids au moment de I*hespitalisation est de 8 kg,
Un diabdte gestationnel est alors découvert néoessitant un traitement insulinique sous forme de
4 injections (une insuline vitra lente le soir el une insuline d’action rapide avant les 3 repas
principaux).
Compte tenu des ingesta initiaux et en accord avec la diététicienne, la presctiption médicale
proposée est de 7,5 M, 50% de plucides et une répartition alimentaire en 5 repas.

2.1 A partir de Ia question 1, préciser les spéciticites nutritionnelles appliquées 4 la prise en
charge de cette paticnte et proposer une ration adaptée 4 Madamc K.
2.2 Proposer une répartition et calculer "apport glucidique de chaque prise alimentaire.

3. La diététicienne anime chaque semaine un atelier d”éducation nutritionnelle auprés des fermmes
enceintes et allaitantes,

Citer les principaux objectifs alimentaires 4 atteindre et donner des excmples d’outils pédagogiques
pouvant tre utilisés.

BAREME : 50 points
Question 1 : 30 points
Question 2 : 13 points
Question 3 : 7 points

DOCUMENTS JOINTS ;
+ table de composition des aliments
e« composition de certains produits en complément 4 la table de composition des aliments
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2003
Sujet 1

Durée : 3 heures Sujet 1 Coefficient ; 2,5

La cuisine de Iz maison de retraite "TLes Lilas" assure également [a restauration du centre aéré de la
ville.

Ce demnier propose diffétentes activités sous forme d'ateliers dont une activité cuisine hebdomadaire
animee par la diététicienne 4 laquelle participent les persornes Agées volontaires et 4 3 6 enfants,

Ce mercredi est prévu, dans ce cadre, la réalisation du fourrage et du décor de génoises, préparées
par le cuisinier, pour anniversaire de Marie aiteinte de maladie coeliaque.

REALISATIONS PRATIQUES

Dans cette optique, il vous appartient de réaliser -

Préparation A @ gratin de choux fleurs et pommes de terrs accompagné d'oeuf dur pour le diner
d'une personne figée au régime hyposodé large,

Préparation B: le giteau d'anniversaire (réalisé avec deux ceufs) fourré & la créme pétissiére
(décor au choix) pour le groupe de Marie .

TRAVAIL ECRIT
Rédiger :
Y le bon de commande des denvées nécessaires d ces préparations (document-réponse 1),
% la fiche fechnigue (document-réponse 2).
Un exemplaire du bon de commande sera remis an Jury avant le début du travail pratique, 'autre
exemplaire sera rendu en fin d'épreuve,

Documents joints
nnrexes . Liste imitative de denvées disponibles Annexe 1.
Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2.
ocumeni-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires).
ocunent-réponse 2 ; Fiche technigque ¢ compléter,

ANNEXE, 1
LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES
LEGUMES ET FRUITS FRAIS
Pommes de terre

PRODVUITS SURGELES
Choux fleurs

EPICERIE
Noix de coco ripée
Macédoine de froits confits Cerises confites
Ecorces d'orange confites Biscottes sans sel

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont  1a disposition des candidats {voir annexe 2),

ANNEXE 2 _
LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES EN CREMERIE - EPICERIT,
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N® d'amonymat

TDocument-réponse | en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

Quantités demandées : Préciser kg, [, pi¢ce, unité, ...

Total des denrées

Désignation du play _Préparation A

Net
nt..pers

Net Net Net
L pers |o*..pers| 1 pers

Nom des denrées
par rayon d'achat

I

Préparation BAI Préparation Z’

Quaniités|Quantités
netfes brutes

Docoment-réponse 2 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d'ancnymal

APPORT LN SODIUM DE LA PREPARATION A

]
DENREES QUANTITES NETTES (en g) | APPORT EN SODIUM (e mg)

i OTAL:

CONSEILS DESTINES AU CUISINIER POUR LA PREPARATION A
— |

- AMELIORATIONS POSSIBLES DANS LE
DIFFERENTES ETAPES DE LA TECHNIQUE CADRE DU REGIME HYPOSODE LARGE

N
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2003
Sujet 3

La maison de retraite "Bel horizon”, compte 120 résidents dune moyenne d'dge de 85 ans. La
préparation des repas s'effectue sur place en liaison chaude traditionnelle, le service se fujt &
l'assiette, en salle & manger ou en en chambre.
Mme L. présente des difficultés masticatoires transitoires (une inflammation passagére des geincives
ne lui permel plus de supporter son dentier) associées 4 une inappétence. Le diététicien vacataire,
continue de faire fabriquer quotidiernement des repas hachés et mixés "traditionnels" dérivés du
plat principal.
Le menu de ce jour est ;
Salade d'endives
Poulet braisé aux tomates et champignons / Pommes de terre vapeur
Yaourt nature
Choux 4 la créme pitissicre
REALISATIONS PRATIQUES
Dans cette optigue, 1l vous appartient de réaliser pour le déjeuner : Préparation A : Le piat principal
adapté pour Madame L. Préparation B : Choux & la créme pétissiére pour 3 & 4 résidents.
TRAVAIL ECRIT
Rédiger :
Y Je bon de commande des denvées nécessaives d 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 en fin d'épreuve,

Documents joinis
nnexes Liste limitative de denrées disponibles Annexe 1.
Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2.
ocument-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaives).
ocument-réponse 2 : Fiche lechnique 4 compléter.

: ANNEXE 1
LISTE LIMITATIVE DIES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE

Cuisses de poulet
LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Pommes de terre Champignons de Paris Tomates

Citron
EPICERIE

Tomates appertisées Fondant

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont & la disposition des candidats (voir annexe 2).
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ANNEXE 2
LISTE DES PENREES CONSIDIREES COMME COURANTES EN CREMERIE — EPICERIE

Document-réponse 1 en deux exemplaires N° d'anomymat

BON DE COMMANDE
Quantités demandées : Préciser kg, L, pigce, unité, ..,

Désignation du plat | preparation A | Préparation B | Préparation C | Total des denrées

Net Net Net Net Net Net  |Quantilés|Quantités
| pers [n*..pers| 1pers [n*..pers| 1pers |n*..pers| neltes brutes

Nom des denées
par rayon d'achat

|

Document-réponse 2 en deux exemplaires N° d'anonymeat
FICHE TECHNIQUE

FICIHE DESTINEE AU PERSONNEL DE CUISINE CONCERNANT LA MODIFICATION DE
LA TEXTURLE DE LA PREPARATION A

MESURES D’HYGIENE (Méthode des § M.)
M eovrreeesereeen Y T [, DO [ W Y -
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2003
Sujet 4

La maiscn de retraite de la ville de S. a une capaciié de 100 lits dont un sectenr médicalisé de 30
lits. ’

La cuisine fonctionne en liaison chauds et la structure emploie une diéiéticienne sous forme de
vacations 3 demi-journées par semaine.

Madanie B., résidente dans ce secteur, aura 90 ans dans quelques jours ; elle présente des
escarres fessidres ot talonnidres et perd l'envie de s'alimenter. Malgre l'aide du personnel pour
la prise des repas, elle a perdy 3 kg ces derniers mois.

Elie ne consomine plus le soir gu'nm potege et un produit laitier, et refuse, depuis quelques
temps, les compléments alimentaires (sous forme de boissons hyperprotéinées) proposés par la
diéteticienne en dehors des repas, leur trouvant un arridre gofit désagréabie.

REALISATIONS PRATIQUES
Dans cette oplique, il vous appartient de réaliser:
Préparation A : Un potage mixé ou mouling aux légumes variés pour le repas du soir de Madame
B..
Préparation B ; Un ghteau fourré et décoré (péte levée au blanc d'oeuf avee 2 oeufs) qui sera servi
pour I'anniversaire de Madame B.
TRAVAIL ECRIT
Rédiger !
% le bon de commande des denrées nécessaires d ces préparations (decument-réponse 1),
Y Ia fiche technigue {document-réponse 2).

Documents joints
nnrexes . Liste limitative de denrées disponibles Annexe 1.
Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2,
Compaosition du polage hyperprotéing Annexe 3,
Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaives).
ocument-réponse 2 : Fiche technique d compléter.

ANNEXE 1
LISTE LIMITATIVE DES DENRELS DISPONIBLES
BOUCHERILE
Jambon blane Escalope de poulet

LEGUMES ET FRUITS FRAILS

Carotics Poirgaux

Navets Pommes de terre
CREMERIE

Lait stérilisé ULH.T. entier Créme de gruyére
EPICERIE

Lentilles vertes Pois cassés

Confiture de fraises Fruits confits

Pralin Ananas au sirop appertisés

Lait en poudre écrémé

Les produits courants d'épicetie et de crémerie sont & la disposition des candidats voir annexe 2).
I
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ANNEXE 2

LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES EN CREMERIE - EPICERIE

Document-réponse | en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d'anonymat

Quantités demandées : Préciser kg, L, idce, wnits, ...

ésignation du plat | Préparation A Préparation B Préparation C | Total des denrées |
Net Net Net Net Net Net  |Quantités|Quantités
| pers |n*..pers| 1pers [n*..pers| 1 pers n*,.pers| neites | brutes
INom des denrées
par rayon d'achat
Document-téponse 2 en dewux exenplaires N danonyiat
FICHE TECHNIQUE _ jeeeee
POTAGE AUX LEGUMES DE MADAME B.
DENREES QUANTITE APPORT EN APPORT EN APPORT EN
{en kg, 1. ou pitces) | PROTIDES {en g) LIPIDES (en g) |GLUCIDES (en g)
[TOTAL

APPORT ENERGETIQUE TOTAL

% de 'apport énergétique total

COMPARAISON AVEC LE POTAGE HYPERPROTEINE DU COMMERCE

PRESENTE EN ANNEXE 3 +
AVANTAGES INCONVENIENTS
POTAGE AUX LEGUMES
POTAGE
HYPERPROTEINE DU
| COMMERCE
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ANNEXE 3

POTAGE HYPERPROTEINE

INGREDIENTS
Eau, Hgumes {earottss, pomaes
de tarre, hatitats verts, ctlesis,

ANALYSE MOYENNE oigions, polreaw, courgetkes),
ficdantrinas, caséinate
Pour 160 ml | Par onieé lr?meil hn'i)i;;&e colza, huile de
i sof3, phosplat
eprodiit | de 250wl ™ lr‘afcium. hy;rmcyda

o kal| 100 | 1259 [ Wopomsshm viamine

fuergliique Kl 4% 1050 &?odrifu':'ﬁmf"

TROVEINES gl 83 g | suhueds s sl oo

 Azmte gl 19 LI ot i

GLOCTDES gl TL3 | Y| vomines 85, B2 A, bL. bovie,

Lactose g 0 vitarines 03 et BI2,

LiPIDES A 3 | FORMULE DIETETIQUR
™ O e
bidesGmSands gl 03 0,83 T UFRET JSWINEY. | NKRFAET
Aeides Gras Moninsaimett | 13 33
Acides Guas Polynsanis | 14 38 INDECATIONS
done AGE sl 14 36 Comgldmemdon o{ala hyper-
Sl | 40 i pratéines [35 % da PAET.)
Patassium mg| 15D i

B Calcium mg| 158 I

= Phosphore gl 100 0

% Magatsium mg| X 5
Chlorures . g} 40 19|
Fer om0 50
Zing maf 38 A
C mg| 10 %5
B mp| 05 | 3f | CONSEILS

D'UTILISATION
e mgl L 3 T4 2 briguettes par jour
BS mg| 07 [N o ke potage
B mg| 03 08 U en callation.
R 0,12 03

= :: i~ —| PRESENTATION

E i my{ OPIS | G@7 | bnbruerte miro-ondsble
A ' il 75 188 .

Aeide folique | 120 300 CONSERVATION
m ] T0s i3 14 eures au réfrigérateor

f il
RL2 el 05 I8 ”":J”""“"‘"

Cymiolseicé mOsmA|, N ; N:) ITIONNEMENT

Ragport N/kcalories toules 1/160 ey filmé de 24 unités

Fopsen ek scdo s 175 do 250 ml du méme ardme.
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2003
Sujet 5

Le C.H.U. de la ville de R. & embauché un diététicien & mi-emps afin de s'occuper de l'¢laboration
des menus de l'unité centrale de production (U.C.P.) qui fabrique les plats en liaison chaude et en
linison froide. Le diététicien est chargé, d'autre part, d'organiser et d'assurer dans un centre rattaché
an C.H.U., des séances de travaux pratiques d'alimentation aupres dwm groupe de 6 personnes
diabétiques de type Il dont fonl partie Mr S, ot Mme L. ; le théme abordé cetie semaine est
] tilisalion des légumes dans le régime diabétique™.
La cuisine pédagogique de ce cenire constitue une annexe de I'U.C.P, dont elle partage la gestion de
la matiére premiére.
Le menu standard proposé a ce jour es le suivant :

- pamplemousse ou salade composée au choix ;

- filet de poisson sauce Normande aux petits legumes ;

- flan,

REALISATIONS PRATIQUES
Dans cette optique, i vous appartient de réaliser .
Préparation A :  une salade composée pour Mr S. et Mme L. leur apportant 10 g de glucides
Préparation B:  le plat principal et son accompagnement adapté & un régime normal léger servi
an C.H.U.
TRAVAIL ECRIT
Rediger :
W e bor de commande des denrées nécessaires @ ces préparations (document-réponse 1).
% g fiche technigue (document-réponse 2).
Un exemplaire 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

\nnexes - Liste limitative de denrées disponibles Annexe 1.

Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2.
Document-réponse 1 ; Bon de commande (2 exemplaires).
ocument-réponse 2 : Fiche technigue d compléter.

ANNEXE1
LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

LEGUMES ET FRUITS FRAIS
Tomates Laitue
Concombres Carottes
Pommes de terte rosa Citron
PRODUITS SURGELES
Choux fleuts en bouquets Haricols verts extra-fins
Filets de metlan surgelés
EPICERIE
Huile d'olive
CREMERIE
Yaourt nature 0 % MG Créme liquide 4 8 % MG

Les produis courants d'épicerie et de crémerie sont & Ia disposition des candidats (voir annexe 2).
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ANNEXE 2

LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME. COURANTES EN CREMERIE — EPICERIE

Document-réponse | en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d'anonymat

Quantités demandées : Préciser kg, L, pidce, unité, ...

Désignation du plat  Préparation A Préparation B

Préparation C | Total des denrées

Net Net Net Net Net Net  |Quantités|Quantités
L pers [n*.pers| |pers |n*.pers| lpers |n*.pers| neltes | brutes
Nom des denrées
ar rayon d'achat
Document-réponse 1 en deux exemplaires N d'ansnymat
FICHE TECHNIQUE ]
REALISATION DE LA PREPARATION A
DENREES Quantités nettes 4 prévoir (en g) | Apport en glucides {en g)

Total pour 2 partions : J

PREVENTION DES RISQUES CONCERNANT LA PREPARATION A

(réalisée dans l'atelier)

ETAPES DE FABRICATION DU DERUT DE -
LA PREPARATION AU DRESSAGE MESURES D'HYGIENE
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2004

Sujet 1
Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

L'un des objectifs du Programme Nationale Nutrition-Santé (PNNS} est de limiter la prévalence de
['obésité chez les enfants. Dans ce cadre, un centre hospitalier dune grande ville pariicipe & la mise
en place d'un réseau de prévention et de prise cn charge de l'obésité pédiatrique.

I suivi des enfants obeses est pluridisciplinaire (pédiatres, psychologues, diététicicns).

La diététicienne du résean prend cn charge individuellenent chaque enfant et anime également des
ateliers éducatifs collectifs pour les initier 4 de nouveaux comportements alimentaires.

Le prochain atelier destiné & un groupe d'enfants de 10 ans aura pour objectif de promouvoir la
consommation de végétaux auprés des enfants,

1 REALISATIONS PRATIQUES
Dans cette optigue, il vous appartient de réaliser :
Préparation A :  Un pain de légumes (un ou plusieurs légumes) pour 2 enfants,
consommé au déjeuner en plat d’accompagnement,
Préparation B:  Une salade de fruits frais (pour 3 enfants) accompagnée de biscuits de
Savoie en caisscttes individuelles (pite confectionnée avee un oeuf).
2 TRAVAIL ECRIT
Rédiger :
W le bon de commande des denrées nécessaires & ces préparations (document-réponse 1).
% Ja fiche technique (document-réponse 2),
Un des exemplaires du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique, La
fiche technique sera remise en fin d'épreuve.

Dacuments joints

\nnexes :

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).
Document-réponse 2 : Fiche technique & compléter.

ANNEXE 1
LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

LEGUMES

Caroltes Echalotes
FRUITS FRAIS

Bananes Citrons  Kiwis

Oranges Poires

Pommes Raigins noirs
PRODUITS SURGELES

Choux-fleurs Epinards en branches en galets
BOULANGERIE

Pain de mie tranché
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ANNEXE 2
LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES EN CREMERIE - EPICERIE

Document-réponse | en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° 'nuony i

Quantités demandées : Préciser kg, I, piéce, unité, ...

ar rayon d'achat

Désignation du pla Préparation A Préparation B Préparation C Total des denrées
Net Net Nat Net Net Net Quantités | Quantités
[Nom des denrées Ipers | n*.pors | lpers | n*.pers| Ipers | n*.pers | neites brutes

Document-réponse 2 en un axemplaire
FICHE TECHNIQUE

N® d'anonymat

1. Confection de la salade de fruits frais

Intéréls nutritionnels de ce plaf

Précautions permettant de les conserver

Mesures globales d’hygiéne :

2. Le PNNS encourage & la consommation de 5 fruits et légumes par jour. Enoncer 4 conseils pour
augimenter au quotidien la consommation de végétaux chez les enfants. Tllustrer chaque conseil avee

un exemple de préparation,

[ CONSEILS

PREPARATIONS

Annales Brevel ds Technicien Supérizur
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES

SESSION 2004
Snjet 2
Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

Le groupe scolaire de la ville de V. accueille des enfant de 64 10 ans. Le systéme de restauration
repose sur le principe de la lisison chaude et une diététicienne est chargée d'assurer le conirdle
nuiritionnel ct hygiénique des plats en partenariat avec le chef cuiginier.

Matie, 10 ans, est aticinte de maladie coeliaque.

Dans le cadre du PAT (Projet d'Accueil Individualisé) en milieu scolaire pour les enfants nécessitant
un régime particulier, le cuisinier se propose d'adapter les préparations destinées & Marie,

1 REALISATIONS PRATIQUES

Dans cette optique, il vous appartient de réaliser :

Préparation A : Une préparation de dinde braisée accompagnée d'un gratin de poireaux
scrvis en plat principal pour 2 enfants dont Marie (le service se fera en plats
collectifs).

Préparation B ¢ Un quatre quart confectionné avec 1 oeuf servi en desscrt pour des
enfants de I'école dont Marie.

2 TRAVAIL ECRIT

Rédiger :

Y Jg bon de commande des denrées nécessaires i ces préparations (documenti-réponse 1).
U g fiche technigue (docnment-réponse 2).

Un des exemplaires du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique. La
fiche technique sera remise en fin d'épreuve.

Documents joinis

innexes :
Liste limitative de denrées disponibles Annexe 1.
Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2.
Tables de composition des aliments.
ocument-réponse I : Bon de commande (2 exemplaires).
acument-réponse 2 : Fiche technique @ compléter,

ANNEXE 1
LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES
BOUCHERIE
Dinde sans os

LEGUMES ET FRUITS FRAIS
Poireaux Citrons jaunes non leaités
Caroltes Oranges non traités

EPICERIE
Tomates concassées appertisées

PRODUITS DIETETIQUES
Farine sans gluten
Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont 3 la disposition des candidats (voir annexe 2).

Asnales Brevet de Technicion Supéricur 92 MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
DIETETIQUE 2003 - 2004 - 2005 -2006 UrPBM



ANNEXE 2
LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES EN CREMERIE - EPICERIE

Document-réponse 1 en dewx exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d'anonymat

Quantilés demandées : Préciser kg, L, pidce, unifé, ...

Désignation du plas

Nom des denrées
par rayon d'achat

Préparation A Préparation B Préparation C Total des dentées \
Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
I'pers | n*.pers | lpers | n*.pers | 1pers n*..pers | neftes brutes

Document-réponse 2 en un exemplaire

N° d'anonymat J

pour 1 personne

en €

FICHE TECHNIQUE
GRATIN DE POIREAUX ADAPTE A MARTE
1, Apports nutritionnels
DENREERS QUANTITES P G Ca
TOTAL
Apport énergétique : kI keal
Commentaires :
2. Caleul du colit
Ql]alll;tiiS;l(g’ - Prix unitaires Prix total
DENREES Poids brut en kg, L, ou piéces

Pour 2 personnes

TOTAL =
par portion =

Les fiais généraux ne seront pas pris en compte dans ce caleul.

Commentaires :

Aanales Brevet do Technicien Supérieur
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MISE EN OEUVRE DE, TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2004

Sujet 3
Dwurée : 3 heures Coefficient - 2,5

Monsieur A, 32 ans, célibataire, pése 65 kg et mesure 1,78 m.

Le déeds récent de sa méte 4 58 ans d'un infarctus du myocarde, sans antécédent connu, conduit son
médecin trajtant & vérifier les facteurs de risques de Monsieur A, Clest dans ce cadre qu'est
diagnostiquée une hypercholestérolémie essentielle de type La. Pour apprendre d gérer au micux
son alimentation, et sur les conseils de son médecin fraitant, Monsieur A consulte une diététicienne.
Cefte dernicre anime un alelier cuisine dont le théme principal est le choix des corps gras et
l'adaptation des techniques culinaires de base en vue de la prévention des maladies cardio-
vasculaires.

Monsieur A participe & I'un de ees ateliers dans le cadre duquel vous réaliserez les préparations
suivantes adaptées 4 sa pathologie.

1 REALISATIONS PRATIQUES
Dans cette optique, il vous appartient de réaliser
Préparation A : Un filet de poisson au four accompagné d'épinards pour 1 personne.
Préparation B : Des tarteleites aux pommes pour 3 personnes atteints de fa méme
pathologie que Monsieur A.
2 TRAVAIL ECRIT
Rédiger
Y, e bon de commande des denvées nécessaires d ces préparations (document-réponse 1).
Y la fiche technigue (document-réponse 2}.
Un des exemplaires du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique. La
fiche technique sera remise en fin d'épreuve.

Documents joinis

Annexes .
Liste limitative de denrées disponibles Annexe 1.
Liste des denvées considérées comme courantes Annexe 2.
Tables de composition des aliments.
ocument-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires).
ocument-réponse 2 ; Fiche technique d compléter.

ANNEXE 1
LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

POISSONNERIE

Filets de Cabilland
LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Oignons Persil

Citrons Pommes JONAGOLD
CREMERIE

Margarine au tournesol Margarine "Proactive cuisson"

Créme épaisse & 15 % de matiéres grasses
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EPICERIE

Fumet déshydraté

Gelée de Coings

SURGELES
Champignons de

Paris émincés

Tomates appertisées concassées

Epinards ez branches en galets
Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont 2 la disposition des candidats (voir annexe 2).

ANNEXE 2
LiSTE DES DENRELS CONSIDEREES COMME COURANTES EN CREMERIE - EPICERIE

Document-réponse 1 en detx exemplaives

BON DE COMMANDE

N ('anonymiat

Quantités demandées : Préciser kg, L., pidee, units, ...

Désignaticn du plaf Préparation A Préparation B Préparation C Total des denrées
Net Net Net Net Net Net Quantités { Quantités
Nom des denrées Ipers | n*.pers | lpers | n*.pers | Ipers | n*..pers | neltes brutes
par rayon d'achat
Document-réponse 2 en un exemnpiaire N° d’anonymat
TICHE TECHNIQUE coresr g saneaa e
Remplir le document suivant remis aux participants en atelier cuisine.
1. CHOIX DES CORPS GRAS
UTILISATIONS CORPS GRAS POSSIBLES JUSTIFICATIONS
(2 exemples par utilisation) ]
- Pour tartiner
- Pour assaisonner
- Pour cuire
2. LES LEGUMES Techniques culinaires de base utilisées
_ . AMELIORATIONS ET /OU
TYPES DE CUISSON INTERETS ADAPTATIONS POSSTRIES
Vapeur
Eau
Sauté
Braisé
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSTON 2004

Sujet 4
Durée : 3 heures Cocfficient ; 2,5

Un centre climatique médical et scolaire aceueille 200 enfanis malades ou convalescents Agés de 6 &
15 ans. Ces enfants sont atteints de maladies allergiques ou métaboliques.

La cuisine du centre fonctionne en liaison froide réfrigérée.

Les diététiciennes de I'établissement ont réparti la distribution en alimentation dite "normale",
alimentation pour obése, pour diabétique insulino-dépendant et pour régimes dits "spéciaux”
destinés aux enfants atieints de maladie coeliaque.

Au menu du jour est prévu ¢

—  pour le plat principal au déjeuncr des enfarits, un braisé de veau a la tomale accompagné de pétes.
- pour le goiitet, un biscuit roulé 4 1a confiture,

Ces plats seront adaptés aux différents types d'alimentation existant au centre.

REALISATIONS PRATIQUES

Dans cette optique, il vous appartient de réaliser :

Préparation A : Le plat principal pour 2 enfants de 7 ans au régime normal.

Préparation B : Le biscuit roulé A la confiture pour le gotiter d'enfants igés de 7 ans et au régime
sans gluten {biscuit réalisé avec deux oeufs}).

TRAVAIL ECRIT
Rédiger :
Y fe hon de commande des denrées nécessaires & ces préparations (document-réponse 1).
% la fiche technique (document-réponse 2).
Un des excmplaires du bon de cormmande sera remis au jury avant le début du travail pratique. La
fiche technique sera remise en fin d'épreuve.

Documents joints

nnexes :
Liste limitative 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 exemplatres).
\Document-réponse 2 ; Fiche technique & compléter.

ANNEXE 1
LISTE LIMITATIVE DES DENRELS DISPONIBLES

BOUCHERIE

Veau 2% catégorie
LEGUMES ET FRUITS FRAILS

Carottes Tomates
EPICERIE

Coquillettes Tomates pelées appertisées

Macédoine de fruits confits Ceriges confites

Les produits courants d'épicerie ¢t de crémerie sont & la disposition des candidats (voir annexe 2).
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ANNEXE 2
LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES EN CREMERIE - EPICERIE

BON DE COMMANDE

Document-téponse 1 en dewr exemplaires N° d'nnonymat
Quantités demandées : Préciser kg, L, piéce, units, ...

Désignation du plail  Préparation A Préparation B Préparation C Total des denrées
Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
Noin des denrées Ipers | n*.pers | Ipers |n*.pers| 1 pers | n*.pers | nettes brules
ar rayon d'achat

Document-réponse 2 en un exemplaire N° d’anonymat
FICHE TECHNIQUE .

BISCUIT ROULE A LA CONFITURE

Etapes de réalisation du biscuit roulé pour un

y Transformations physico-chimiques
régime standard

FRIX DE REVIENT DU BISCUIT ROULE A LA CONFITURE REALISE
(pour 20 enfants au régime sans gluten)

QUANTITE QUANTITE

DENREES pour L enfant | pour 20 enfants | PRIX UNITAIRE | PRIX TOTAL

(en kg, T, pigce) | (en kg, L, pidce)

Les frais pénéraux ne sont pas pris en
comptie dans ces calculs. TOTAL pour 20 portions
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES

SESSION 2004
Sujet 5
Durée : 3 heures Coefficient ; 2,5

L'école primaire et maternelle de la ville de A. organisc une classc verte d'ine semaine pour 80
enfants, Les repas sont préparés dans le gite d'accueil en service direct,
Le déjeunct du mardi se compose de :

— salade de tomates

— plat de poisson accompagné d'une purée Créey (2 base de carottes)

— yaourt aromatisé 4 la vanille

1 REALISATIONS PRATIQUES

Dans ceite optique, il vous appartient de réaliser :

Préparation A Plat de poisson accompagné dc porée Crécy pour deux enfants de 5 ans.

Préparation B:  Géateau de riz pour le gofiter de deux enfants de CM1 (10-11 ans) servi en
portion individuelle

2 TRAVAIL ECRIT

Reédiger :
% I bon de commande des denvées nécessaires & ces préparations (document-réponse 1).
t, lafiche technigue (document-réponse 2).

Un des exemplaires du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique. La
fiche technique sera remise en fin d'épreuve.

| Documents joints
nnexes :
Liste limitative de denrées disponibles Annexe 1.
Liste des denrées considérées comme courantes Anmexe 2.
Tables de composition des alimenis.
ocument-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaives).
Documeni-réponse 2 : Fiche technique d compléter.

ANNEXE 1
LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE

Veau 2% catégorie
LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Carottes Pommes de terte binije Persil

Citron jaune Poireaux
POISSON

Filets de lieu

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont 2 la disposition des candidats (voir annexe 2)
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ANNEXE 2
LISTE DES DENREES CONSIDERELES COMME COURANTES EN CREMERIE - EFICERIE

Document-répense | en deux exernpiaires N° d'anonynat
BON DE COMMANDE

Quantités demandées : Préeiser kg, L, piéee, unit, ...

Désignation dupla  Préparation A Préparation B Préparation C Tolal des denrées
Net MNet Net Nel Met Net Quantités | Quantités
Nom des denrées Ipers | n*.pers | Ipers | u*.pets | Lpers | n*.pers | nettes brutes
par rayon d'achat

Document-réponse 2 en un exemplaire N° d'anonymat
FICHE TECHNIQUE

..... saneusssseas ks bbrrrEragn

GATEAU DE RIZ POUR UN ENFANT

Ingrédients Ql(];iltgés P(enp) L (en g) G (en g) Ca (en g)
ENERGIE
(en kJ)
TOTAL

Intérét nutritionnel de cette préparation pour les enfants

ETAFPES DE FABRICATION TRANSFORMATIONS PHYSICO-

Réalisation du Caramel cxclue CHIMIQUES

_
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2005
Sujet 1

Durée : 3 heures Sujet 1 Coefficient : 2,5

Ie centre de réadaptation fonctionnelle de la ville de V. héberge des personnes nécessitant un
apparcillage des membres inférieurs svite & une amputation. Les pensionnaires sont pour la majorité
d'entre cux, des accidentés de la route et des diabétiques.
Le service alimentuite cst concédé & unc société de restauration privée qui prépare les repas sur
place, en linison chaude. Les pensionnaires sont servis en salle 4 manger.
Le menu du jour est le suivant :

Carottes ripées

Filet de Cabillaud

Ratatowille - Riz

Eufs 4 laneige.

1, REALISATIONS PRATIQUES
{1 vous appartient de réaliser

Préparation A : Le plat principal composé de poisson, ratatouille et riz pour une personne
diabétique. La portion doit apporter 40 g de glucides.

Préparation B ; Des oeufs 4 la neige pour 2 personnes au régime normal.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :

- lc bon dc commande des denrées nécessaires 4 ces préparations (document-réponse 1),

- Ia fiche technique pour la préparation B (document-réponse 2).
Un des exemplaires du bon de commande sera remis au jury avanl lc début du travail pratique. La
fiche technique sera remise en fin d'épreuve.

Daocuments joints T
\nnexes . Liste limitative de denrées disponibles Annexe 1.

Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2.
Composition des oeufs & la neige du commerce Annexe 3.
Document-réponse ¥ ; Bon de commande (2 exemplaires).
\Document-réponse 2 : Fiche technique d compléter.
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ANNEXE 1
LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES
LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Citrons jaunes Tomates

Aubergines Courgeties

Poivrons verts et ronges Oignons

Echalotes Persil
SURGELES

Filet de cabillaud

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

ANNEXE 2
LISTE DS DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES EN CREMERIE — EPI CERIE

ANNEXL 3

(EUFS
ala NEIGE

(EUFS a la NEIGE
Blemes d'ocufs 8 Ia neige sucrés qvee une créme anglaise
Ce mélange léger de blanc d'oeufs moitgs on Ingrédients ; A consommer jusqu'a Ia date flgurant ay
neige ol de créme anglaise ne manquers pas de - Créme anglaise 87% : lnit 4 15% de dessus de l'emballage.
séduire les palais gounmands. Mat,Gr.- sucre - jaune d'ocul -wéme A conserver entre 0°C ef -4°C
" vabillg,

= Blgnes d'oculs § la neige suerés 13% :
blanc d'oenfs - sucre 16%.

INFORMATIONS
NUTRITICNNELLES
mayenne powr 100 g
Conseil de ddgustation Valewr Protéines ;5,2 g Disteibué pur F
Fouts pouvez fe dégmsier tel quef nais gussi te Energétique : Glueides: 19,6 LRMD. 42.299,01
servir gappé d'un caranel o persemé de 566 kilojeules Lipides : 3.9 g « Tour Venddime CEE
gitelques amandes effiiées lgsrement dorées. (134 keal) 204 ronel point Polds net :
du Ponl dle Sévres 230g
92100 Boulogne Billancourl (2x115p¢)
prix:2,05€
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Document-réponse 1 en deux exemplaires

BON DE COMMANDE

N° d'anomymat

Quantités demandées : Préciser kg, L, piéce, unité, ...

Désignation du platl  Préparation A Priparation B Préparation C Tolal des denrées
Nel Net Net Net Net Mel Quantités | Quantités
Nom des denrées ipers | n*.pers [ Ipers | n*.pers 1pers | n*..pers | netles brutes
ipar rayon d'achat
|Suj et de référence : Date de 'éprouve :
umére de référence : Poste de la cuisinetle ;
Page 5/6

Document-téponse 2 en | exemplaire

FICHE TECHNIQUE

N° d'ancaymat

GEUFS A LA NEIGE "MAISON" POUR 2 PERSONNES
1 Caleul des apports nutritionnels

Denrées Quantités Protides Lipides Glucides Calcium
(en kg, L ou pisce) (en £) (en g) {en ) (en mg)
L TOTAL
Apport nergétique ; kJ.
Apporl énergélique par personne : Kj
2. Caleul du coiit
PRIX
Densées Quantifés Unitaire cn € Total pour 2 personnucs
(en kg, L ou piéce) {(en kg, L ou pi¢cc)} en€
TOTAL= €
L Par portion = €

Les frais généraux ne seront pas pri

s en conipte dans ce calcul.

3. Comparaison des oeufs i la neige "majson” avee les oenfs 4 la neige du "commerce"”

présentés en annexe 3

Avanlages

Limites

Oeufs 2 [a neige
( NAIE0N »

Oeufs & la neige
du commerce

Aunales Brevet de Techniclen Supérisur
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2005
Sujet 2

Duree : 3 hewres Sujet 2
Coefficient : 2,5

Un centre post-cure pour fermmes alcooliques accueille 40 personnes de 18 & 25 ans pour un séjour
de 3 ois, Cet établissement propose des ateliers "cuising" dont le but est d'apprendre aux
résidentes les principes d'une alimentation équilibrée 4 coit modérd,

1. REALISATIONS PRATIQUES
Duans cefte optique, il vous appartient de réaliser pour ces résidentes :

Préparation A ; Cuisse de poulet braisée accompagnée dune purée de légume (carottes et
pommes de terre) pour 1 personne.

Préparation B ; Cake servi en dessert (préparation réalisée avec un oeus).

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :

U le bon de commande des denvées nécessaires d ces préparations (document-réponse 1),

Y le document technique de la préparation B (document-réponse 2).
Un des exemplaires du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique. La
fiche technique sera remise en fin d'épreuve.

Documents joints

I nnexes :

\Liste limitative de denrées disponibles Annexe 1.

\Liste des denvées considérées comme courantes Annexe 2
Tables de composition des aliments

Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires).
Document-réponse 2 : Fiche technique 4 compléter.

ANNEXE1
LISTE LIMITATIVL DES DENREES DISPONIBLES

YOLAILLE

Cuisse de poulet
LEGUMES FRAIS

Caroltes Pommes de terre

Citron non traité
EPICERIE,

Champignons de Paris appertisés  Fruits confits assortis
Tomates concassées appertisées

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont 4 la disposition des candidats (voir annexe 2
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Document-réponse 2 en un exemplaire N° d'anonymat
FICHE TECHNIQUE

INVENTAIRE DES TACHES :

1 - Rédaction du bon de commande
a-

3 -

4

Itédaction de docwments

I'réparation des
denrdes, dos matcricls

Prépuration A

Préparation B :

{éventucllement)
Préparation ¢

0H 11 2H

Unité de base F— représente 5 min

La durée de chaque tiche sera symbolisée par un segment

de droite numéroté selon l'ordre des tAches effectuées et dont

la longueur traduit cette durée.

I

Exemple , 1 - Rédaction du bon de commande

Pour chaque préparation, faire apparaiire les différentes étapes de fabrication,
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2005
Sujet 4
Duzrée : 3 heures Sujet 4
Coeflicient : 2,5

Une maison de retraite médicalisée accueille des persornes dgées 4 partir de 70 ans. La plus grande
partic des pensionnaires est valide. Certaines personnes dgées sont grebataires et done alitées. Parmi
elles, une part importante présente des escarres. Une partic des résidents valides ou grabataires ont
des problémes de déglutition et de mastication, nécessitent une texture adaptée de I'alimentation.

1. REALISATIONS PRATIQUES

Dans cette optique, il vous appartient de réaliser :

Préparation A Plat principal 4 base de dinde et de égumes, de texture adaptée aux troubles de
déglutition et de mastication pour une personne dgée valide.

Préparation B : L'adaptation de la préparation A servie i une perscnne Agée alitde, présentant des
eSCaIres,

Préparation C: Unriz au lait pour 2 personnes fgées de cette maison de retraite.

2. TRAVAIL ECRIT
Rédiger :
% Je bon de commande des denvées nécessaires & ces préparations (document-réponse 1),
% la fiche technigue (doeument-réponse 2).
Un des exemplaires du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique. La
fiche technique sera remise en fin d'épreuve.

Documents joints

Munexes .
Liste limitative de denrées disponibles Annexe 1.
Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2.

Document-réponse I - Bon de commande (2 exemplaives),
Document-réponse 2 : Fiche technique d compléter.

_ ANNEXE 1
LISTE LIMITATIVE DES BENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE

Escalopes de dinde
FRUITS ET LEGUMES FRAIS

Carottes Pommes de terre

Poireaux Citron
EPICERIE

Lail écrémé en poudre Fond de volaille déshydraté
CREMERIE

Créine fraiche Créme do gruyére

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont 4 la disposition des candidats (voir annaxe 2).
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ANNEXE 2
[ ISTE DES DENREES CONSLDEREES COMME COURANTES EN CREMERIE - EPICERIE ET DIETETIQUE

BON DE COMMANDE

Document-réponse | en deux exemplaires

N® d'ancnymat

Quantiiés demandées : Préciser kg, L, pidee, unité, ...

Désignation du pla

Nom des denrées

Préparation A Préparation B Préparation C | Total des denrées
Net Net Net Net Net Net  |Quantités|Quantités
i pers |n*.pers| lpers |n*..pers| 1pers n*..pers| neiics brutes

%rayon d'achat

Sujct de référence :

Datc de "épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinette :

L

FICHE TECHNIQUE

Document-réponse 2 en un exemplaire

N d'anonymat

writasranannnrr tetrrananan naanane

LES M1XES REALISES POUR UNE PERSONNE
| Calcul des apporis nutritionnels et du coiit du mixé "maison” de la préparation B

Prixen€
» N Unitaire
Ingrédients Qual:tltes P L G (.aIl:Imm Ili:ar ke, L, Total
£ & & g e pidce
[Total
Energie ... ... kg ’ & g g mg Mg e €

2 Comparer les avantages et les limites d'un mixé "maison" par rapport 4 un mixé "industriel"
(intérét : Informations portées sur I'emballage du mixé "industriel”

Prix: 1,37 € Energie : 1077 kJ P=125g Ca =100 mg
Poids net: 250 g 258 kcal L=108g Fer=3mg
G=26,7g

1 Dans le cadre d'une restauration directe, préciser, dans le tableau ci-dessous la démarche HACCP
A mettre en place pour les mixés "maison”

Points critiques

Risques principaux

Mesures préventives

Annales Bravet de Technicien Supéricur
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2005
Sujet 5
Durée : 3 hewres Coefficient : 2,5

L'hgpital de Y. accueille des patients Agés de 50 4 60 ans diabétiques de type 2 pendant une
semaine. Le but de cette semaine est de leur apporter les connaissances et la mnftrise des gestes
nécessaires & une bonne prise en charge de leur maladie. Parmi les activités proposées, les patients
sont invités A réaliser des recettes adaptées 4 leur régime : desserts mais aussi plats de résistance
compatibles avec les conseils de prévention donnés aux patienis, tout en étant agréables en godit et
en présentation.
Mardi, les patients réalisent les préparations suivantes :

»  duc de crudités,

= Draisé de veau aux carottes,

= entremet amylacé,

1 REALISATIONS PRATIQUES

Dans cette optigue, il vous appartient de véaliser ;

Préparation A+ Un duo de crudités pour deux patients.

Préparation B :  Un braisé 4 base de vean ef accompagné de caroftes pour 1 patient,

Préparation C: Un entremets amylacé pour 2 patients. L'entremets doit apporter une quantité de
glucides équivalente 4 celle apportée par le froit réguliérement servi en dessert.

2 TRAVAIL ECRIT
Rédiger :
Y le bon de commande des denrées nécessaires i ces préparations (document-réponse 1),
% laficke techmique (document-réponse 2). ‘
Un des exemplaires du bon de commande sera rernis au jury avant le début du travail pratigue.
La fiche technique sera remise en fin d'épreuve.

Documents joinis

dnnexes ;
Liste limitative de denrées disponibles Annexe 1,
Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2.
Tables de composition des alimenis.
Document-réponse 1 ; Bon de commande (2 exemplaires).
Document-réponse 2 : Fiche technigue d compiéter.

ANNEXE 1
LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE

Veau, morceaux de deuxiéme catégoric, sans os
LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Carottes Céleri-rave

Tomates Concombres

Citrons non fraités Oranges non traitées
EPICERIE

Tapioca grains moyens
PRODUITS DIETETIQUE

Aspartam
Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont 4 la disposition des cendidats (voir annexe 2),
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ANNEXE 2
LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES EN CREMERIE -

EPICERIE
Document-réponse | en deux exemplaires N¢ d'anonymat
BONDECOMMANDE = | e rsrasanares

Quantités demandées : Préciser kg, L, pidee, unité, ...

Désignation du plag,_ Préparation A Préparation B Préparation C | Total des denrées

Net Net Net Net Net Net  |QuantitésQuantités
Lpers |n*.pers| 1pers |n*.pers| Ipers n*.pers| nelles brutes
Nom des denrées
ar rayon d'achat

Document-réponse 2 en un exemplaire N° d'anonymat
FICHETECHNIQUE | ssererer wwessesmsmsmrasasareas

Caleul de 1'apport en glucides de l'entremets pour | patient
Dénomination de 'entremets :

GLUCIDES GLUCIDES
DENREES QUANTITES (g) (pour 100 g) {pour 1 portion)
Total
D'autres desserts peuvent &tre proposés en équivalence glucidique
. DENREES APPORTS EN
TYPE DE PREPARATION GLUCIDIQUES QUANTITES LU CIDE:‘

Préparation 4 base de fruit cru

IPréparation 3 base de fruit cuit :

Patisseric :

Présenter les avantages et les limites de entremets réalisé et des différents desserts proposésen 2 :
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2005
Sujet 6
Durée : 3 heures Coefficient ; 2,5

Le groupe hospitalier gériatrique D, abrite 650 lits répartis entre le long et le moyen s&jour pour
des svins de suite et de réadaptation (durée moyenne d'hospitalisation de 50 & 80 jours).
L'institution considére la prise en charge de la fonction nutrition des personnes fgées comme une
priorité¢ depuis de nombreuses années. L'Age moyen des résidants est de 88 ans et 55 % d'entre eux
nécessitent une alimentation & texturs modifiée. L'importance de la qualité organoleptique des plats
mix&s est une préoccupation quotidienne pour ces patients. La politique du service restauration
est de n'utiliser des produits mixés industriels qu'en remplacement des mix2s "maison pour des
raisons d'acceptabilité. La cuisine de I'hépital forctionne en liaison chaude.

REALISATIONS PRATIQUES

Dans cette optigue, il vous appartient de réaliser

Préparation A :  Un plat principal 3 base de poisson et de légumes (2 au moins) pour
deux personnes figées ayant des iroubles de la déglutition et un état
nutritionnel satisfaisant,

Préparation B : Un giteau de semoule pour deux personnes dgées dénutries.

TRAVAIL ECRIT
Rediger :
Y le bon de commande des denrées nécessaires 4 ces préparations (document-réponse 1),
Y la fiche technigue (document-réponse 2).
Un des exemplaires du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique.
La fiche technique sera remise en fin d'épreuve.

Documents joinis

Wnnexes

Liste limitative de denrées disponibles Annexe 1.

Liste des denrées considérées comme courantes Annexe 2.
Tables de composition des alimenis.

Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires).
\Document-réponse 2 : Fiche technique d compléter,

ANNEXE 1
LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

LEGUMES ET FRUITS FRAIS
Pommes de terre Courgetles
Citron
EPICERIE
Poudre de lail écrémeé
CREMERIE,
Créime de gruyere Lait entier
SURGELES
Haricofs verts Epinards en branche
Carres de cabillaud

Les produits courants d'épicerie et de crémetie sont 4 la disposition des candidats (voir anmexe 2).
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ANNEXE 2

LISTE DES DENRELS CONSIDEREES COMME. COURANTES EN CREMERIE -

EPICERIE

Document-réponse | er deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d'anonymat

vennanear bhisannnnsanRerTeny wennn

|

Quantités demandées : Préciser kg, L, pitce, unité, ...

Désignation du plal  Préparation A Préparation B Préparation C | Total des denrées
Net Net Net Net Net Net  |Quantités|Quantités
1 pers |n*..pers| lpers |n*.pers| | pers ¥ .pers| nettes | brules
Noin des deniées
par rayon d'achat

Document-réponse 2 en un exemplaire
FICHE TECHNIQUE

N° d'anonymat

FICHE DESTINEE Al PERSONNEL DE CUISINE DU SERVICE RESTAURATION
DE L'HOPITAL pour la réalisation de la préparation A (du déstockage jusqu'au
service au patient)

ETAPES

RISQUES

ORIGINE(S)

MESURES
PREVENTIVES

1

Anuales Brevet de Technicien Supérieur
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2006
Sujet 1
Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

La maison de retraite de la ville D accueille des personnes dgées a partir de 70 ans.
Le Directeur, persuadé que "alimentation constitue un Dpdle fondamental dans une maison de
relraile, propose des vacations  un didtéticien libérai. Les principaux objectifs, fixés en
cellaboration avec le Chef de cuisine et Iéquipe de direction, sont :
o laformation & I’hygiéne du personnel de cuisine dans le cadre de la démarche HACCP,
o [l'amélioration de la qualit¢ des repas hyposodés proposés a certains résidents,
o I'animation d’un atelier cuisine comme outil thérapeutique, afin de :
o Redonner I"envie de manger 4 certains résidents
o Maintenir la dimension relationnelle du partage du repas et
o Favoriser la relation a autrui.

Cet atelier propose anjourd’hui la réalisation d*une escalope de dinde sautée accompagnée de
ratatouille et. de riz, réunissant 6 résidents au régime sans sel d’ajout.

1. REALISATIONS PRATIQUES

Dans ceite optique, il vous appartient de réaliser ;

Préparation A : une escalope de dinde sautée accompagnée de ratatouilic et de riz pour une
persoine av régime sans sel d’ajout, en plat principal.

Préparation B ; une tarfe aux pommes pour 4 personnes au régime normal,
2, TRAVAIL ECRIT
Rédiger

o le bon de commande des denrées nécessaires i ces préparations (document-réponse 1)
o lafiche technique (document-réponse 2)

Un des exemplaires du bon de commande sera remis au Jury avant le début du travail pratique.
L fiche technique sera remise en fin d*éprouve.

ANNEXE 1
LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES
BOUCRERIE
Escalope de dinde
LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Aubergines Thym frais
Poivrons rouges Tomales
Poivrons verts Pommes golden
Citrons jauncs
EPICERIL

Riz bastnati
Les produits courants d’épiceric et de crémerie sont 4 la disposition des candidats {voir annexe 2).
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ANNEXE 2
LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES
EN CREMERIE — EPICERIE ET IETETIQUE

[ BON DE COMMANDE ]

Quantités demandées : précisez kg, 1, pidce, inité... ..o

Désignation | PREPARATION PREPARATION | PREPARATION
du plat A B C

Total des denrées
Nom des Net | Net | Neti | Net | Net! | Net | )
denrécs 1 pers n* pers | e pers Quantités | Quantités
par rayon ...apers pers pers neties brutes
dachat N I R S
- Document 2 — réponse 2 ' )

. FCHETECHNIQUE

1. Fiche distribuée aux participants de 1atelier cuisine : régime sans sel ajouté
Proposer des conseils pour developper ei améliorer le gofit des préparations. 1llustrer d’exemples.

TYPE DE DENREES CONSEILS ET EXEMPLES

Viandes
Poisgons
Légumes
af
Produits céréaliers

2. Fiche d’hygi¢ne destinée au personnel de la cuisine : Haison chaude
Présenter les mesures préventives d’hygiéne pour la réalisation de ’escalope de dinde accompagnee
de ratatouille.

ETAPES A RISQUES Mesures préventives d’hygiéne

- Déstockage
- Déconditionnement de 1a viande
- Epluchage et découpe des légumes

- Cuisson

- Conditionnement

- Conservation
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2006
Sujet 2
Durée : 3 hewres Coefficient : 2,5

Un centre de rééducation fonctionnelle de 50 lits accueille essentiellement des accidentés de la
route.
Le diététicien de Iétablissement travaille avec le cuisinier sur les différentes texiures afin
d*améliorer leur qualité organoleptique, Parmi les hospitalisés se trouve Monsieur G, 37 ans, en
équilibre pondéral, souffrant de divers traumatismes faciaux [ui occasionnant des problémes de
masticatior,
Dans le menu ordinaire propesé par le cuisinier, le plat principal prévu pour le déjeuner du jour est
le suivant :

* Escalope de dinde panée

* Carofte - brocolis

1. REALISATIONS PRATIQUES :
Dans cette optique, il vous appartient de réaliser ;

PREPARATION A ;

L’adaptation du plat principal pour Monsieur G ;

PREPARATIONB :

Un géteau de semoule servi en dessert pour 2 personnes sans régime particulier,

2, TRAVAIL ECRIT
Rédiger :
U Le bon de commande deos denrées nécessaives d ces préparations (document-réponse 1)
s La fiche technigue (document-réponse 2) destinée au Chef cuisinier.
Un des exemplaires du bon de commande sera remis an jury avant le début du travail pratique.
La fiche technique sera remise en fin d’épreuve

Documents joinis
Annexes : liste limitative des denrées disponible (annexs 1y
Liste des denrées considérées comme courantes (annexe 2)
Document-réponse 1 : bon de commande (2 exemplaires) 4 rendre avec la copie
Document-réponse 2 : fiche technique 4 compléter et 4 rendre avec la copie,
Table de composition des aliments

ANNEXE 1 .
LISTE LIMITATIVE DES DENREFES DISPONIBLES

BOUCHERIE
Escalope de dinde

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Carolles Persil
Echalotes Pomme de terre Bintje
Qignons
PRODUITS SURGELES
Brocolis

Les produits courants d*épicerie et de crémeric sont 4 la disposition des candidats {voir annexe 2),
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ANNEXT 2

LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES
EN CREMERIE — EPICERIE ET DIETETIQUE

BON DE COMMANDE

[

Quantités demandées : précisez kg, 1, piéce, unité

Désignatien PREPARATION | PREPARATION PREPARATION
du plat A B C
Total des denrées

Nom des

denrées

par rayon I I ! _

d’achat Net 1pers | Met.... | Metlpers | Net... Net 1 pers | Net... Qits Ques

pers pers | pets nettes brules |
B " Document 2 — réponse 2
FICHE TECHNIQUE ]

Les différentes textures et lenrs applications

Proposer un exemple de préparation adaptéc du plat principal pour chaque texture possible.

- Carottes - brocolis

CLASSIFICATION DES ADAPTATIONS DU PLAT INDICATIONS
TEXTURES PRINCIPAL THERAPEUTIQUES
- Enti¢re - Escalope panée (Menu ordinaire)

Régime normal
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2006
Sujet 3
Durée : 3 heures Coefficient : 2,5
L*¢cole de L. accueille wne centaine d’enfants 4gés de 6 & 11 ans. La cuisine ost autogérée et
fonctionne en restauration directe. Certains enfants néeessitent une alimentation particuliére. Une
dietéticienre conseille le chef de cuisine pour adapter les préparations nécessaires.
Des plats préts 4 I'emploi sont utilisés pour des raisons pratiques, mais le chef cuisinier élabore
également des plats «maison » selon les situations.
Nicolas, 10 ans, mange tous les jours  la cantine et présente une allergie 4 1'ceuf’,

1. REALISATIONS PRATIQUELS ;
Dans celie optique, il vous appariient de réaliser ;

PREPARATION A : Une tarte aux légumes (pite brisée) servic on cntrée 4 4 enfants dont Nicolas.
PREPARATION B : Des pommes hérisson servies en desscrl pour deux enfants.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
%1e bon de commande des denrées nécessaires 4 ces préparations {dosument-réponse 1)
% La fiche technique (document-réponse 2)

Un des exemplaires du bon de commande sera remis au Jury avant le début du travail pratique.
La fiche techniqus sera remise en fin d’épreuve.

Documents joints
Anrnexes : liste limitative des denrées disponible (arnexe h
Liste des denrées considérées comme courantes {amexe 2)
Document-véponse I : bon de commande (2 exempiaires) 4 rendre avec |z copic
Document-réponse 2 : fiche technique 4 compléter et 4 rendre avee la copie.
Table de composition des aliments

ANNEXE 1
LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Poircaux Courgettes
Pommes Citrons
SURGELES

Epinards en branches
Les produits courants d’épicerie ot de crémieric sont 4 la disposition des candidats (voir annexe 2).
ANNEXE 2

LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES
EN CREMERIE — EPICERIE ET DIETETIQUE
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S HAT XA
AMAIS RECDN!

L1 ) :
RODAIT BICONGLLE -

Prix 2,25 Euros

BON DE COMMANDE

Quantités demandées : précisez kg, 1, piéce, unité.......
Désignation PREPARATION | PREPARATION PREPARATION
du plat A B C
Total des denrées
Nom des
denrécs L
par rayon NetIpers | MNel... [MNetlpes| Nei.. Net [ pers | Net.... Qtés Qtés
d*achat pers pers pers netics bruies
L
Document 2 — réponse 2
FICHE TECHNIQUE
TARTE AUX LEGUMES
Valeur nutritionnelle et cofit par personne :
Engrédients Quantité g | Protides | Lipides | Glucides Prix/unité | TOTAL €
Energie

Comparaison de la tarte aux légnmes « maison » avec la tarte aux 1égumes du « commerce »
présentée en annexe 3 dans le cadre de la restauration scolaire.

TARTE AVANTAGES LIMITES
MAISON .
COMMERCE .
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2006
Sujet 4
Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

La maisen de retraite médicalisée, « les bouleaux », accueilie des personnes dgées de plus de 75
ans, pour des moyens ou longs séjours.

Des résidents atteints de mwltiples pathologies sont souvent alités, présentent une inappétence (le
dégoiit de Ja viande est {réquent) ou souffrent de dénutrition protéino-énergélique. Des problémes
de constipation sont souvent signalés a 1’équipe soignante.

Une diététicienne assure des vacations pour le suivi des personnes présentant des troubles
nutritionnels et rédigent, 4 I'sttention du personnel de restauration, des fiches technigues de
préparations spécifiques.

Parmi les résidents, Madame B, dgée de 88 ans, dénulrie, nécessite une aide pour le repas ; elle ne
tolére plus son appareil dentaire du fait de son état mutritionnel,

1. REALISATIONS PRATIQUES :

Dans cette optique, il vous appartient de réaliser ;

PREPARATION A:  Un pain de poisson accompagné de coulis de tomates en plat principal pour
deux personnes, dont Madame B.

PREPARATION B :  Une semoule an lait accompagnée de compote de pruneaux, en dessert pour
deux personnes agées.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
Y Le bon de commande des denrées nécessaires & ees prépavations (document-répanse 1)
% La fiche technique (documeni-réponse 2} destinée au Chef cuisinier.

Un des exemplaires du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique.
La fiche technique sera remise en fin d*épreuve

Documents joints

Annexes : liste limitative des denrées disponible (anncxe 1)

Liste des denrées considérées comme courantes (annexe 2)
Document-réponse 1 : bon de commande (2 exemplaires) 4 rendre avec la copie
Document-réponse 2 ; fiche technique 4 compléter et 4 rendre avec la copie.
Table de composition des aliments

ANNEXE 1
LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES
EPICERIE
Tomaltes appertisées Pain de mie
Pruneaux dénoyautés Lait en poudre

LEGUMLS ET FRUITS FRAIS
Citron non traité

PRODUTTS SURGELES
Filet de meriu blanc Oignons émincés
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CREMERIE

Fromage fondu

Les produits courants d’épicerie et de crémerie sont la disposition des candid

ANNEXE 2
LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES
EN CREMERIE — EPICERIE ET DIETETIQUE

ats (voir annexe 2).

—

BON DE COMMANDE

Quantités demandées : précisez kg, 1, picce, unité

. Désignation o
du plat
PREPARATION | PREPARATION | PREPARATION ‘
Total des denrées
A B C
Nom des —
denrées Netl | Met... | MNetl | Net... | Netl [ Met... Qiks ]
par rayon pers pers pers pers pexs pers nelles Qués brutes
d*achal
Document 2 — réponge 2
FICHE TECHNIQUE
I.A DENUTRITION PROTEINO- ENERGETIQUE
1. Proposer des ingrédients nécessaires 3 Penrichissement de la préparation A (3 exemples différents
demandés), ealculer les apports nutritionnels et le coiit pour une portion.
[ . . Pen | Len | Gen | Caleium Prix unitaire Total
Ingrédients Quantités ¢ e en mg ke/L/Pidee enros
1 Total :
Energioc k¥
Soit en keal :
Total :
2 Eunergie kI
Soit en keal
3 Total :
Energie kJ
Soit en keal

2, Présenter et justifier les eritéres de choix, des enrichissements possibles dans le cadre d*une maison

de retraite.
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MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SESSION 2006
Sujet 5
Durée ; 3 heures Coefficient ; 2,5

Le CHU de ta ville de B. dispose dans ses poles d’activité d’un service de gastro-entérologie
assurant, en particulier, la prise en charge de patients atteints de maladies inflammatoires
chroniques de 1’intestin.

Ce service travaille en collaboration avec le Centre Médical Valéry (CMYV) qui accueille los
malades en soins de suite,

Au CMYV, le service diétélique organise des ateliers culinaires et insiste notamment sur le choix et
les rles des fibres dans le traitement des pathologies intestinales.

1. REALISATIONS PRATIQUES :

Dans cette optigque, il vous appartient de réaliser

PREPARATION A : Une blangueite de veau accompagnée de [égumes, adapté & Monsieur L,
(nécessitant un régime pauvre en fibres), en plat principal,

PREPARATION B :  Des chouquettes (petits choux au sucre) réalisées avec un oouf,

2, TRAVAIL ECRIT

Rédiger:
Y.Le bon de commande des denrées nécessaires & ces preparations (document-réponse I)
O La fiche technigue (document-réponse 2)

Un des exemplaires du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratigue.
La fiche technique sera remise en fin *épreuve

Documents joints

Annexes : liste limitative des denrées disponible (annexe 1)

Liste des denrées considérées comme courantes (annexe 2)
Document-réponse 1 : bon de commande (2 exemplaires) a rendre avoc la copie
Document-réponse 2 : fiche technique 2 compléter of 3 rendre avec la copie,
Table de composition des aliments ]

ANNEXE 1
LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE
Epaule de vean

LEGUMLES ET FRUITS FRAIS

Céleri en branche Caroltes
Poireanx Cilron jaune
EPICERIE

Champignons en lamelles apperlisés
Sucre en granulés.
Les produits courants d’épicerie ct de crémerie sont & la disposition des candidats (voir anncxe 2),
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ANNEXE 2

LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES
EN CREMERIE — EPICERIE ET DIETETIQUE

L

BON DE COMMANDE

Quantités demandées : précisez kg, | , piece, unité

Désignation PREPARATION PREPARATION | PREPARATION C
du plat A B Total des
Nom des denrécs
denrées
par rayon Met 1 Net ..... Net 1 Net ... Meti 1 Nel.... Qiés Qrés
d’achat pers  |__ pers pers pers pers pers neltes brutes

Document 2 — réponse 2

FICHE TECHNIQUE

|

L

1, Conseils proposés par les diététiciens dans le cadre des atcliers di¢tétiques. Pour chaque rubrique
proposer au moins deux conseils.

Utilisation des végétanx dans une alimentation pauvre en fibres

Critéres de choix

Modes de préparation et de cuisson

Fréquence de consommation

1. Réalisation de la pate a choux : conditions de réussite et justifications.

Etapes de réalisation

Conditions de réussite ot justifications
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BIOCHIMIE PHYSIOLOGIE

Eléments de corrigés 2003

L.1.  Saccharose ou lactose: structure développée, formule. Amidon : polymére de glucose ;
deux types de macromolécules : amylose, polymére linsaire et amylopectine, polymére ramifié,
représentation avec les Haisons o] -4 ot atl-6 glucosidigues.

L.2.  Digestion du saccharose ou du lactese : nom de 1’enzyme, équation de réaction et produits
abtenus, lecalisation au niveau de microvillosités de PPentérocyte. Digestion de I’amidon : hydrolyse
par I'agtion successive de deux amylases : amylase salivaire sn maltose, dextrines, glucose au
niveau de la bouche et de 1’estomagc jusqu’a Iinactivation de Penzyme par I’acidité gastrique, puis
amylase pancréatique au niveau du duoddmum et du jéjunum en maltose el dex(rines limites ; action
ensuite des oligosidases entérocytaires : maltase, isomaltase avec le glucose comme produit final,
Absorption active du glucose Na'-dépendant au niveau entérocytaire, par un co-transport glucose —
Na*, grice & [a pompe Na'/K+ ATPase en position baso-latérale, et diffusion facilitée du glucose an
pble basal. Autre ose: fructose, absomption par diffusion facilitée et pour le lactose, transporteur
identique 4 celui du glucose. Passage des oses dans [a circulation sanguine, dans le sang porte,

1.3, Graphique 1: glycémie de départ normale a 5,5 mmol.L."! ; aprés % heure, hyperglycémie 4
8,5, 8 ou 6,2 mmol.L"! respectivement Pour le glucose, le pain, ou les lentilles ; de 0,5 4 1,5h, baisse
de la glycémie ot retour 4 5,7 mmol, L, veire sous la valeur de départ en 2h pour le glucose. Méme
profil de courbes pour les 3 essais, mais pic d’hyperglycémie pour glucose et pain, modification trés
limitée pour les lentilles.

Graphique 2 : allure de droite, pourcentage d’amidon hydrolysé proportionnel au temps, A 2h:
18% et 8% d’amidon hydrolysé respectivement A partir du pain complet ou des lentilles. Vitesse
d’hydrolyse enviren deux fois plus slevée sur le pain complet que sur les lentilles,

Relier I"hyperglycémie limitée (graphique 1) & 1a digestion plus lente des lentilles par comparaison
avec le pain complet (graphique2),

Incidence de la composition du bol alimentaire : ralentissement de la digestion par la richesse en
proteines ot lipides, présence de fibres, cuisson et hydratation des amidons, notion d’index
glycémique. Application distétique pour I'élévation rapide de la glyesmie.

2.1. Schéma du néphron avee annotations : glomérule, capsule de Bowmann, tube contourné
proximal, anse de Henlé, tube contourné distal, tube collecteur ; vascularisation en couleur avec
artériole afférente, artériole efférente, réscau capillaire, veimule ; flaches pour filtration glomérulaire
el réabsorption tubylajre.

2.2. Filtration : passage des constitnants du plasma dans la capsule ; mécanisme ; barridre,
perméabilité et structure ef sélectivité du filtre, pression de filtration {Pn, Po, Pc) ; glucoss filiré et
concentration dans |'urine primitive identique au plasma,

Réabsorption active : passage de la lumiére du tubule dans la cellule tubulaire puis dans le liquide
interstitiel et la circulation capillaire; mécanisme Na* dépendant (identique au mécanisme
d’absorption entérocytaire) ; réabsorption totale du glucese filixé.

2.3. Reabsorption totale dans les conditions normales par les transporteuts membranaircs des
cellules tubulaires (100% du glucose filiré est réabsorbs), d’ol une glycosurie nulle Jjusqu’a une
glycémie de 10 mmolL"'; au-deld de 10 mmol.L", glycosurie proportionnelle 4 la glycémie :
réabsorpiion partielle par saturation des transportcurs de glucose (Tm de réubsorption atteint),
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3.1. Acides gras & chaine courte issus de alimentation et d’une lipolyse adipocyaire basale
Glycérol alimentaire d’origine entérocytaire, produit de Uhydrolyse des friglycérides des
lipoprotéines plasmatiques au niveau périphérique par la LPL et glycérol issu de la lipolyse
adipocytaire, Corps cétoniques d’origine hépatique # partir des acétylCoA issus de Ia B oxydation
des acides gras.

3.2, Production de glucose par néoglucogénése (= synthése de glucose & partir de substrats non
glucidiques) & partir de lactate, glycérol et acides aminés (Ala, Glu) dans le tissu hépatique ;
localisation cellulaire : mitochondrie et cytoplasme. Epargne de glucose par utilisation d‘autres
substrats : lipolyse du lissu adipeux des tiacylglycérols de réserve, Boxydation dans fes tissus non-
glucodépendants, cétogénése hépatique, utilisation des corps cétomiques par los fissus extra-
hépatiques.

Comparaison du jefine long par rappert au jelne court : baisse de la glycémie mais néanmeins
mainticn, TAGNE, corps cétoniques, glycérol légérement par la lipolyse importante et la cétogénése
ot 1'utilisation des corps cétoniques par Je tissu nerveuxs pour epargner le glucose ; 3 1spere du
lactate, Glu, Ala : néoplucogénése hépatique abaissée, pour I'épargie protéique et la baisse de la
protéalyse musculaire, néoglucogénese rénale,

3.2 Glucagon: hormone peptidique; cortisol ; stéroide ; advénaline : dérivée d’acide aminé.
Mode d’action AMPc dépendant pour glueagon et adrénaline : récepteur membranaire, activation de
protéine G et adényleyclase, synthése du second messager AMPc & partir d’ATP, activation de
protéines kinases et phosphorylation d’enzymes, activation ou inhibition d’enzymes. Glucagon et
adrénaline : activation de la glycogénolyse libérant du glucose 4 partir du glycogéne, la lipolyse
adipocytaire produisant les substrats énergéliques AG et le glycérol, la néoglucogénése et la
protéolyse. Bxemple d’enzyme activée : la glycogéne phosphorylase, Cortisol : activation de la
synihdse d’enzymes de la néoglucogénese, lipolyse et protéolyse.

Eléments de corrigés 2004

1.4. ADN : double hélice ; 2 : nucléotide; 3 : désoxyribose ; 4 : phosphate ; 5 : Bases azotées. Bases azotées
de I'ADN : Adénine A, Thymine T, Guanine G, Cytosine C. Complémentarité : A et T, Cet G.

L.5. |. Produit de (ranscription = ARN messager ARNw; séquence complémentaire de celle du brin
d*ADN transcrit. Dans I'ARN, U complémentaire de A ; autres bases complémentaires : G et Cet A
pour T de I'ADN., Séquence de ' ARN messager

S AUGGGCAUUGUGGAACAAUGCUGUACCAGCAUCUGC-Y

Réle : teansfert de Uinformation du noyau qui contient ' ADN, vers le cytoplasme ¢’est 4 dire le lieu do 1a
synthése protéique.
1.2.2. Traduction : obtention d’une séquence protéique déterminée par celle de ’ARMNn, selon les critéres
du code génétique qui associe 4 chaque codon (3 nucléotides de PARNm) un acide aminé, Séquence
obftenue :

1wy Met — Gly —Ile — Val - Ghu — Gln — Cys —Cys— Thr Ser—Tle— Cys coon

1.2.3. Cheminement déduit des maxima de radioactivité : au départ, radioactivité au niveau du REG (3 5 min)
puis dans le Golgi (15 min) puis dans les granules de séorétion (aprés 60 min).

Dans le REG : synthése protéique au niveau des ribosomes, puis passage des protéines synthélisées dans les
cavités du réticulum ; transfert vers les saccules golgiens et maturation des protéines ; puis dans les granules
de sécrétion ¢t exocytose.
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1,2.4. Pyruvate + Glutamats > Alanine + a-cétoglutarate
CH>-CO-COOH + HOOC~(CH);—  CH-COCH - CHy- TH-COOH +HOOCHCH,);—CO-COCH

H NH,

Enzyme : ALAT : alanine aminotransférase ; coenzyme PLP
Digestion des protéines : aspect mécanique at chimique :
- Bouche : mastication
- Estomac : brassage du bol + dénaturation des protéines par 11,07 + action de la pepsine
(endopeptidase) en polypeptides
- Instestin gréle : brassage du chyme + action du sue pancréatique (pH légérement basique) ;
exopeptidases (amino- et carboxypeptidases), endopeptidases (trypsine et chymotrypsine) donnant
aa et oligopeptides,
+ action des oligopeptidases de la bordure en brosse des entérocytes et libération d’aa
Absorption des aa par ransport actif secondaire | passage dans [e sang porte au pdle basa).
AA cssentiel : non synthétisable par 1’organisie et devant &tre apporté par {’alimentation,

2.1.1, Site actif : domaing de la protéine enzymatique permettant la fixation specifigue et réversible d'un
substral ct sa transforination en produit,

2.1.2. Pyruvate : CI;—CO-COOH + NADH,H™ < Lactalc : CH; CHOH—COOH -+ NAD *

Tracé : obtention d*une branche d’hyperbole. Ky repéré comme [pyrovate] & vi= % Vimax :

K = 1,6mmol.L ™. Plus Ky faible, plus I’affinité de I’enzyme pour le substrat est grande.

Comparaison : pour une faible [pyruvate], LDH trés active dans le muscle squeletiique (glycolyse +
fermentation lactique favorisée) et pen active dans le muscle cardiaque (nétabolisme aérobie) = correspond
aux situations physiologiques de ces deux tissus.

2.2.1. Schéma d’immunoglobuline : 9" \@
@ : chaines lourdes

@ : chaines légares
& : sites paratopes.
— par ponts disulfures

régions variables @’ “@
:I régions constantes

hog

222, Phase 1 : réponse immunitaire primaire IgM puis IgG. Phase 1T ; réponse imnunitaire secondaire IaG.
Réponse primairs : temps de latence ; activation des lymphocytes B en plasmocytes ; Séerétion d’Ac & J5 et
* croissance de J3 & J13 et décroissance de J13 4 J20 et &limination de IFAg

Réponse sccondaire : pratiquement pas de latence ; croissance rapide ct plus élevée que la réponse primaire,
ot décroissance lente, done réponse secondaire plis tapide, trés intense of de durée plus importante,
Mémoire immunitaire mise en évidence : ay 1° contact ave I’Ag, mise en place de cellules mémoires
nécessaires 4 uze réponse plus rapide et plus intense au 2° contact avec IAg.

2.3.1. Fibres libérant ACh : motoneurones, fibres parasympathiques, fibres sympathiques préganglionnaires.
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2.3.2. Schéma de PA avec en abscisse oy
I’échelle des temps en ms et cn ordonnge  +20
lc potentiel en mV

@ potentiel dc repos & -70 ou -90mV ; 1 Temps
© dépolarisation brutale et inversion du o ' e
potentiel de membrane (4 +20mV});
@repolarisation ;
8hyperpolarisation

Orctour au potenticl de repos. o o
Mouvements ionigqucs :
Qouverture des canaux voltage-
dépendants et entrée de Na™ =
dépolarisation et invetsion du potentiel o
de membrane, fermeture des canaux Nay .70 3]

@ ouveriure des canaux K et sortie de

K" = rcpolarisalion puis ¢
@hyperpolarisation, fermeture des

canaux K et @ activité de la pompe Na™/K" faisanl sortir Na* of entrer K'= retour au potentiel de repos.

3.1. Dipeptide + H;O = aa +aap

R

ot g ‘

HaNT Y 'CIH’ “OH
O R

=0

I |
+ HQ ————— H2NDHT]/OH + HQN.ClH.C\OH
e}

Rz

3.2. 1) carhamylphosphate ; 2) cittulline ; 3) aspartate ; 4) famarate ; 5) arginine ; 6) urée.

Localisation dans I"organisme : fole ; dans la celtule : 4 cheval sur la matrice mitochondriale cf le
hyaloplasme.

Urée éliminée | filtration glomérulaire ; réabsorption proximale partielic par diffusion iso-osmotique ;
mouvements dans la partie médullaire du néplron (réabsorption + stock d’urée de la méduliaire). Au total :
50% de ['urée filtrée est éliminéc.

Eléments de corrigés 2005
Réle du fer dans I'organisme
1.1. Fer héminique et fer inorganique
1,2, Fer inorganique : transporieur sur la face luminale de 1'entérocyte, protéine vectrice pour le
transport dans I’entérocyte. Fer héminique : absorption de 1’héme dans son entier, absorplion plus
facile que fer non héminique, et libération de Fe®* dans I’entérocyte ; ensuite cession de Fe''ila
transfertine plasmatique au pdle basal ou stockage sous forme de ferriting entérocytaire.
1.3, Positifs : pH acide pour I'ionisation, agents réducteurs (ex ! acide ascorbique), ligands
acilement dissociables ; acides aminés, acide ascorbique. Négatifs: chélateurs donnant des
complexes (phytates, polyphénols), fibres alimentaires.

2.1.1 Erythropoiése dans la moelle osseuse rouge.

2.1.2. Facteurs endogénes : hermone érythropoiétine, facteur intrinséque du suc gastrique.
Factours nutritionnels : apport alimentaire de fer, de protéines, de vitamine B12 et acide folique.
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2.2.1. Hétéroprotéine (héme + globine), cligomérique a2 B2 avec un héme par sous unité et un
atorne de Fell par héme. Schéma avec légende.

2.2.2. Transport de dioxygéne et de dioxyde de carbone : Fixation du dioxygéne sur le Fell de
’héme : Hb + 40; 2 Hb{Oy),

Hb : désoxyhémoglobine ; Hb(O3)4 : oxyhémoglobine

Fixation de CO; sur les fonctions amines de la globine : Hb — N, + COy 2Hb — NH - COOH

Hb — NH ~ COOH : carbaminchémoglobine ou carbhémoglobine

2.3.1. Titre ; schéma de coupe de la paroi alvéolaire ; 1, pneumeceyte 1; 2. hématie ; 3, capillaire
sanguin ; 4. cellule endathéliale ; 5. air alvéolaire ; 6. pneumocyte 1T

2.3.2, Allure de sigmoide. Etude de trois zones par exemple : 0 4 1,3 kPa; 1,3 & 6,7 kPa; 6,7 a
14 kPa. Effet coopératif des protoméres,

Sang hématesé : 98% de saturation en Oy, Sang non hématesé au repos @ 75% de saturation en O,
et aprés contraction : 35% de saturation en Oa. Possibilité d”augmenter extraction d’0; du sangen
cas d’angmentation des besoins.

2,3.3.1, Déplacement de la courbe de saturation de I'Hb vers la droite en présence de 2,3-DPG,
donc diminution de ’affinité de I’Hb pour en O, = dissociation de I’oxyhémoglobine favorisée en
présence de 2,3-DPG.

2.3.3.2. Méme allure de courbe pour les deux Hb, Meilleure affinité de I'Hb foetale pour Oz = un
des facteurs favorisant le transfert rapide d’0, du sang maternel vers le foelus (diffusicn & travers la
barridre placentaire},

23.33. Bchéme de la voie de glycolyse anaérobie jusqu’au lactate avee los intermédiaires,
(glucose 6- phosphate,fructoge 1,6 diphosphate, (risoses phosphate, 1,3 diphosphoglycérate,
pyruvate) les cofacteurs NAD et ATP et les principales enzymes (hexokinase,
phosphofiuctokinase, phosphoglycéraldéhyde déshydrogénase, pyruvate kinase} .

Pas de milochondrie dans ["hémaliz donc pas de chaine respiratoire el répénération de NAD* par la
dernidre réaction produisant du lactate.

Bilan chimigque : 1 glucose +2 ADP + 2 P; — 2 lactate + 2 ATP +2 H,0O

Bilan énergétique : 2 ATP par glucose.

3.1. Myoglobine menomérique et hémoglobine tétramérique et MMinyogiobine = V4 MMitmaglobine:
Courbe de saturation de myoglebine en fonction de pO, hyperbolique an lieu de sigmoide.

3.2, Saturation importante de la myoglobine en O pour des pO, relativement faibles (534 &
2,67 kPa) ; possibilité d’en céder pour I'excreice intense : on passe de 90% & 50% de saturation
(5,34 40,67 kPa) = convient pour le stockage d’0O; dans le muscle,

A pO; = 5,34 kPa, encore 90% de saturation alors qu'Hb 4 65% > myeglobine ne convient pas
pour le transport,

4.1. Membrane interne de la tnitochondrie

4.2. Schéma avec fléches monirant le déplacement des électrons de NADM + I+ Jusqu’au
diexygeéne. Ordre des potenticis croissants : NADH, FMN, Co(Q, cyt b, eyt ¢, eyt o, eyt a/a3, Qs.

4.3. Mécanisme chimio-osmotigue déerit ou schématisé.
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Conclusion : réle du fer dans le transport du dioxygeénc (Hb) ct la fixation cellulaire de dioxygéne
(Myoglobine), dans la respiration cellulaire (cytochromes). Intervention du for dans les
mécanismes énergétiques fondamentaux.

Eléments de corrigés 2006

1. * Schéma 1: 1) Artére hépatique ; Z) Veine porle hépatique ; 3) Lobes du foie ; 4) Vésicule
biliairc ; 5) Canal hépatique ; 6) Canal cystigue ; 7) Canal cholédoque.

Arrivée de sang par Ia veine porte et par I’artére hépatique. Sortic de bilc par le canal hépatique,
passage par le canal cystique vers la vésicule biliaire, puis excrétion par le canal cholédoque.

* Schéma 2 : 1) Canalicule hépatique ; 2) Canal biliaire ou canalicule biliaire interlobulaire ; 3)
Veinule porte ; 4) Artériole hépatique ; 5) Espace potic ; 6) Hépatocytes.

Au niveau du lobule, circulation centripéte de sang depuis I’artériole hépatique et la veinule porte en
passant par les capillaires sinusoides, vers la veine centrolobulaire ; circulation biliaire centrifuge :
déversée des hépatocytes dans le canalicule biliaire vers le canalicule biliaire périlobulaire de I’cspace
porte.

2
2.1. Localisation de la B-oxydation dans la matrice mitochondriale.
Réactions :
Acyl-CoA nC
AcétylCoA AD
CoA SH \5
Acyl~CoA (n-2)C AeyplCoA déshydrogénase
B-cétothiolase FADH;
B-cétoacylCoA EnoylCoA
B-hydroxyacylCod
déshydrogénase
NADH,H+ 7 T HzO
NAD-- EnovICod hydratase
B-hydroxyacylCoA

Remarques : BnoylCoA = A2 — énoylCoA = déhydroacylCoA ; p-hydroxyacylCoA =3 -
hydroxyacylCoA
B-cétoacylCoA = 3-oxoacylCoA

2.2, Devenir principal de ’acétylCoA : oxydation compléte par le cycle de Krebs et la chaine
respiratoire, Fst aussi un précurseur de la synthese de lipides (cholestérol et stéroides) et de corps
cétoniques.

2.3. Acide palmitique : C16 : 0 ; CHjy — (CHz)y— COOH

- Activation de lacide palmitique en palmitylCoA : elle consomme 2 équivalents ATP.

- Dégradation du palmitylCoA : 7 tours de f-oxydation fournissent 8 acétylCoA, 7 NADH,H+, 7
FADH,

- Pour chaque acétylCoA dégradé dans le cycle de Krebs : 3 NADH,H*, | FADH,, IGTP.

Au total, on obtient 31NADH,H-+, 15 FADH; et 3GTP,
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Chaine respiratoire : transfert des &lectrons issus des coenzymes réduites avec synthése de 3 ATP et 2
ATP respectivement par NADFLH+et FADH, réoxydés.

Bilan : ATP produit : (31 x 3} {15 x 2) + 8 = 131 &quivalents ATP ; ATP consommé ; 2,

Bilan : 129 moles d’ATP formé pour une mole de palmitate dégradé.

2.4. En cas de jefine glucidique, orientztion des acéiylCoA vers la cétogendse = synthése des corps
cétoniques. 3 composés formés ; Acide acetoacetique = acide p-cétobutyrique ; Acide B-
hydroxybutyrique ; Acétone. Utilisation des deux premiers par les tissus périphériques comme
substrats énergétiques de substitution au glucose, acétone = déchet &liming,

3.1 ]
Hépatocyie
Giycogéne
Glucose 1-phosphate Glycogénclyse
) GIucoseG-Tosphate—y Glucose ——| » Glucose

Fructose 1,6-diphosphate

Dihydroxyacétene-phosphate «Glycéraldéhyde 3-phosphate

Néoglucogenase
Glycérol Pyruvate
Lactate Alanine
» ¥
Glycérol Lactate Alanine
Lipolyse Glycolyse anacrobie Frotéolyse
Fermentation lactique T

Muscls, hématic issus

TAG > glycérol + 3AG Glucose~> Lactate Protéines—> Ala

3.2. Glucose 6-phosphate + HzO =» Glucose + Phosphate ; Enzyme : glucose 6-phosphatase

3.3. Nom de "hormone Site de séerétion
Glucagon Cellules @ des ilois de Langerhans du pancréas endocrin
Adrénaline Médullosurrénale
Cortisol Corticosurrénale

A.1. Situation : L.Albumine ; 2. a2-globulines ; 3. al-glebulines ; 4. B-globulines ; 3. ¥-globulines
Séparation des molécules selon leur charge et selon leur masse,

- charge des protéines dépend de leur pHi (= pH isoélectrique) et du pH de la solution, A pH < pHi ;
molécules chargées positivement, migrent vers la cathade. Ici toutes les protéines ont un pHi < 8,6, se
comportent cothie des anions, migrent vers I'ancde, migration d’autant plus rapide que leur pHi est
&loigné du pH 8,5,

- magse : mobilité électrophorétique diminue avec Ja masse molaire de la pretéine & pHi identique

4.2. Ryproprotéinémic : provoque une chute de la pression oncotique modifiant les échanges enlre
sang des capillaires et liquide interstitiel, d’on formation d’ccdémes,
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5.1, Origine exogéne & partir des lipides alimentaires et endogéne par synthése hépatique de
cholestérol.

5.2.

_ TRéle structural comme constituant de toutes les membranes biologiques,intercalé entre les
phospholipides.

~  Rale biologique comme précurseur dos hormones stéroides : sexuelles (ex : progestérone,
androstérone), minéralocorticoides (aldostérone), glucocorticoides (cortisal), précurseur de
vitamine D3, précurseur des acides biliaires.

5.3.1. Lipoprotéine : particule sphérique constiluée d'un complexe moléculaire avec en périphérie des
molécules hydrophiles ou amphiphiles (couche monomolécnlaire de phospholipides, apoprotéines et
cholestérol libre) et au centre, les molécules hydrophobes (triacylglycérols et cholestérol estérifi€).

5.3.2. Chylomicrons : transport des lipides alimentaires, dont le cholestérol, de intestin vers la
circulation générale, et arrivée au foic sous forme de remnants. VLDL (very low density lipoprotein =
lipoprotéine de trds basse densilé) : iransport des lipidos (TAG et cholestérol) exportés par le foie.
LDL (low density lipaprotein = lipoprotéine de basse densits) : issue des VLDL puis IDL, transpott du
cholestérol of distribution aux tissus périphériques et au foie. HDL (high density lipoprotein =
lipoprotéine de haute densité) : fixation et transport du cholestéro! en exeés au nivean des tissus vers le
foie, lieu de son élimination. { Transpott reverse du cholestérole)

5.4 Dérivés : sels biliaires, Réle de la bile : molécules amphiphilcs a réle tensioactif, Permettent
Pémulsification des lipides nécessaire 4 I"action des enzymes (lipase pancréatique) = digestion.
Formation de micelles stables nécessaires pour I'absorption.

Modalités : synthése continue de bile. Stockage et concentration dans la vésicule biliaire (sphincter
d’0ddi fermé). Bxcrétion au moment du repas par contraction de la vésiculs biliaire et reldchement du
sphincter d’Oddi, écoulement dans le duodénum.

Contrdle hormonal par la CCK (cholecystokinine) : hormone gastro-intestinale (cellules I} sécrétée en
présence de petits peptides, aa et AG dans le chyme duodénal. Stimule la conraction de la vésicule
biliaire et le relichement du sphincter d*Oddi. Contrdle nerveux parasympathigque ; stimule la
contraction de la vésicule biliaire.
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CONNAISSANCE DES ALIMENTS

Eléments de corrigés 2003

1. LES VIANDES

1.1

- Démarche HACCP ou loutes les démarches générales de contréle,

- Tous les éléments permettant l'identification de 'animal DAB/passeport/fiche/boucle d'oreille/N®
identité.

- Estampille de salubrité aprés contréle vétérinaire (Abattoir)

~ Btiquetage des viandes : N° de lot (Distributeur)

1.2,
Principalement les bactérics intestinales {ransmises pat contaminations fcales ; salmonelles,
coliformes, Clostridium perfringens. Possibilité de retrouver Staphylococcus aureus.,

' Facteul:s favorisant - Mesures préventives 1
Eau Contrdler humidité relative des locaux :l
Substrat antel I'exsudation de la vmndc
Température - Respectm Ta chaitie du froid o q
pH Bien conduire la rigor morlis et la résolutio
Dioxygéﬁe | Atmos phére modifiée B

Sans cublier tout au long de la filiére de respecter sirictement les ragles d'hygiéne : méthede,
milieu, main d'ocuvre, matériel.

2. VIANDE OU POISSON
Les teneurs sont données pour 100g

Nutriments | Yiande de boucherie | Poisson j

Protéines (g) 18 18
*Nature ; *Nature : les mémes protéines sont
Intracellulaires : actine, myosine, présentcs, mais moins de scléroprotéines.
myoglobine
Exteacellulaires : collagéne, élasting |*Qualité : CUD §5%, Ic>100, pas de
*Qualité ; facteurs limitants, VB 80% done
Iniracellulaire : CUD 90%, Ic>100, |protéines de meilleure qualité car moing
pas de factenrs limitants, VB 75% | de scléroprotéines,
done protéines de benne qualité,
Extracellulaire : mauvais CUD, trés
mauvaise VB, done protéines de
mauvaise qualité. *Facteurs de variation :
*Facteurs de variation : Peu, certaine constance dans les poissons.
La qualité diminve avec les
catégories de morceaux
(C1>C2=>C3) car on augmente la
teneut en collagéne,
L'dge entraine une augmentation de
la dureté du collagéne.

P JfLa cmsson  augmente le CUD o
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| Nutrimenis Viande de boucherie | Poisson
Lipides (g} 10 | Grande variabilité
: Périmusculaires done faciles 4 parer . Poissons maigres : 0—2
-Poissons gras : > 10
1 “Lipides diffus donc difTiciles & parer

1 “¥Nature : majoritairement TAG *Nature : TAG poissons gras,
‘ : phespholipides membranaires poissons
i maigres
*Qualité : 50% AGS et 50% AGI "+Qualité; AGS 30%, AGMI 40% et
Mauvaise qualité car AGS et { AGPI 3(%% avec n-3 dont EPA et DHA
Cholestérol \ mauvaise digestibilité car longue i done bonne qualité

| chaine.
‘ i';’O mg a L00 mg
| *Facteurs de variation : mode de

Teneur plus faible que dans les viandes
*Facteurs de variation : mode de vie,

"vie, alimentation, race, morceau sédentaires / migrateurs, saison,
| HIIOICeatX
Glucides (g) ‘Trés peu, sous forme de glycogéne, 'Trés peu, sous forme de glycogéne,
‘ “diminution au cours de la rigor diminution au cours de la capture.
: | mortis et de sa résolution.
ek -
| Valenr 700 kI .300 1cJ 4700 kJ ; varie avee la teneur en
Iénergétique | Lipides
BEau Teneur élevée dans les deux aliments donc risque microbiologique impeortant

(++ poisson)

1 Minéraux (ing) :

Fer 243 "1 4 2 dans les deux cas FH*, donc bon
: 'CUD
i Phosphore Peu | Présence
:Calcium 10 120 & 30 mais teneurs peu importantes
: dans les 2
Iode iPeu Principale source alimentaire
{ Fluor Négligeable | Présence
Autres Faible | Source plus importante que les viandes
; Vitamines ;Les vitamines du groupe B dans les deux produits et en grande quantité,
{Hydrosolubles | majoritairement la B12
'Vitamines 5 A sous forme de rétinol
Liposolubles D source principale de l'alimentation
X Peu E assure la couverture des ANC
‘ Leur teneur est proportionnelle aux
i lipides.

*FH : fer héminique
Mise & part la teneur en fer, le poisson est plus intéressant d'un point de vue nutritionnel car il a un
profil lipidique proche des ANC, tencur en protéines élevée et de bonne qualité, richesse en oligo-
éléments (F, 1), richesse en vitamines B et D.
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3. LES POISSONS

3.1.
CONSEQUENCES
ETAPES NUTRITIONNELLLS MICROBIOQLOGIQUES ORGANOLEPTIQUES
Décongélation Perte de substances Augmentation de la
hydrosolubles dans charge microbienne
l'exsudat
Etétape / Risque contamination si
Eviscération mayvaises manipulations
Elimination de
migroorganismes
Tranchage Risque diminution AGE Risque rancissement par
par oxydation des lipides oxydation des lipides
Parage Elimination des parties
noen coinestibles
Saumurage Augmentation Na-+ Bactériostatique Gofit salé
Emboltage Sclon choix des
mateériaux, modification
de la couleur
hitage Diffiision possible Présence do jus
d'éléments hydrosolubles
dang le jus
Préchauffage Limite risque de Limite risque Diminution risque

diminution AGE par
élimination O,

microbiclogique aérobie
par élimination O

rancissement

Sertissage /
Estampillage

Récipient hermétique,
pas de risque de
contamination

Stérilisation

Dénaturation des
protéines

Solubilisation collagéne
Diffusion substances
hydrosolubles
Diminuiion Vit
thermolabiles

Deestruction de tous les
microorganismes, spoies,
toxines

Préparation cuite done
changement de couleur,
texture et flaveur

Refroidissement

Stoppe les effets de la
chaleur

Produit qui dispose d'une DLUO, dong lengue conservation,
Aucune condition de stockage particuligre.
Prét & consommer : suvant le grammage de la boite, on a directement la portion.
Produit d'origine animale done cstampille de salubrité obligatoire.

3.2,

Tableau 1 : On constate que la principale différence porte sur les lipides entre les poissons d'élevage
ot les poissons sauvages ct quelque soit I'espéce. Les poissons d'élevage onl une teneur en lipides
plus clevée du fait de leur sédentarité. On remarque égalentent une augmentation de la teneur en
vitamine A pour le saumon, elle cst lide 3 celle des lipides, mais non corrélée dans le cas de la

truite.

Tableau 2 : T'augmentation de la tencur en lipides dans le poisson d'élevage se fait principalement
sous forme de lipides neutres, c'est-a-dire de triacylglyeérols, ce qui cotrespond & une mise en
téserve des lipides, car la teneur en phospholipides (constilutifs des membrancs) reste stable,
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Tablcau 3 ; On observe, pour les deux espéces présentées, que la tencur en n-3 diminue au profit des
1-6 entre les poissons sauvages et les poissons d'élevage. Cette diminution porte principalement sur
le DHA (22:6 n-3). La raison cn est I'alimentation des animaux.

Les variations observées entre les poissons sauvages et les poissons d'élevage porient
esscatietlement sur ka composition en acides gras, celle-ei est fonction uniquement de I'alimentation
des poissons,

4, LES PRODUITS DE CHARCUTERIE
4.1.
#ANC : 30 & 35 % de PAET en lipides totaux avec : 8% J'AGS ; 20% d'AGMT; 5% AGPI dont 4%
n-6 ; 0,8% 1-3 ; 0,2% AGPILC (dont 0,05% DHA) ; n-6/m-3 =3
* Place des charcuteries dans notre alimentation :
- Trop riches en lipides : rillettes 42% ; saucisson sec 35%.
- Dans les lipides, beaucoup d'AGS : saucisson sec 13% chorizo sec 17%
- Le profil lipidique est légérement déséquilibre ; il y a toujours plus d AGMI que d'AGS,
mais la teneur en lipides totaux est telle, que nous ne recommandons pas de consomimer ces
produits en plat principal mais comme complément protéique, & l'exception du jambon dont
la tencur en lipides cst Ia plus faible.
- Si un plat de chatcuterie est en plat principal {type choucroute), la fréquence doit &re
exceptionnelle {1/15), et en complément protidigue en entrée, la fréquence doit rester faible
(1/semaine)
4.2,1. Un produit est dit allégé par rapport au produit de référence. 1'allégation « allégé » signifie
en éncrgie et elle porte sur les lipides et/ou les glucides. Sur 'emballage doit figurer le pourcentage

d'allégement.

4.2.2.

422. e s T
Pratiques ! Conséquences nutritionnelles Couséquences organoleptiques
Réduction de la part du gras | Moins de lipides donc Dimjnution de palatabilité,

} diminution de la valeur sapidilé, couleur, texture

énergétique

' Remplacement porc par Moins de lipides et modification | Modifications goit, couleur

“volaille du profil lipidique

{Utilisation d'eau et de liants | Moins de lipides et glucides Modifications gou, texture

I protéiques done perte éncrgétique. onctuosité, couleur

Augmentation de la qualité

i protéique,

Utilisation d'amidon et ou Diminution lipides et Modifications gotil, texture,

-gélifiants augmentation des glucides. couleur
Remplacement gras de porc | Diminution de la teneur Modifications gofit, conleur,
par cotps gras lipidique et modification du texture
: profil lipidique
Foisonnement Diminution de la masse et de la | Modifications goilt, couleur,

densité éncrgétique texture

4.3. Liutilisation de sel nitraté o nitrité a plusieues justifications :

- Microbiclogiques : effet bactériostatique, sélection d"une flore, et inhibition de Clostridium par
les nitrates.

- Organoleptiques : modification du gofit (sale) et stabilisation de la couleur par formation de
nitroso-myoglobine, soit rose dans les produits cuits ou rouge vif dans les produits crus.
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5. LA RICHESSE EN FER

5.1.
1‘ Sources Teneur moycnne Facteurs de variation du CUD
i (mg/100g)

Produits laitiers | 0,1 FNH*

Viande 243 FH** Pas de fibres et de chélatewrs qui ¥ le CUD
Poisson 1a2 FH Pas de fibres et de chélateurs qui ¥ le CUD
Oeuf 2 FNH

Pain 1 ENH et présence de fibres et de chélateurs (phytates)
Céréales Variable avec blutage | qui entrainent une diminution du CUD

Pomune de terre | 1

Légumes secs |10 FNH et présence de fibres

Légumes 1 FINH présence de fibres ct de chélateurs mais pour les
Fruits 0,5 fruits la présence de vitamine C augmente [s CUD.
Corps gras - -

Produits sucrés |~ (sauf chocolat) FNH

Abats 5420 si foie ousang  |FH Pas de fibres et de chélateurs qui ¥ le CUD

Vin 1 mg/100 mL FNH st préscnce des tanins qui ¥ le CUD

*FNH : fer non héminique donc CUD faible
*¥H : fer héminique done ben CUD

5.2. L'alimentation rationnelie de viande est de 100 g 4 200 g soit des apports moyens de 2,5 mg 4 5
mg de fer,

Pour les hommes : ANC = 9 mg donc couverture de 35%

Pour les femmes : ANC = 16 mg done couverture de 20%

Pour les femmes enceintes : ANC = 30 mg, pas convert par I'alimentation donc supplémentation,
Pour les femmes allaitantes : ANC = 10 mg comme ['homme.

Eléments de corrigés 2004

LE SUCRE ET LES PRODUITS SUCRES

LE SUCRE
[.1. Lesucre blanc raffiné est un sucre de betterave ou de canne contenant au moins 99,7 % de
saccharose,
Technologie ;
Matiére premiére Betterave
Lavage Epierrage, épaillage ...
Découpe en cossette Diffusion par osmose dans I'eau chands & 75° C
Obtention d'un jus de diffusion impur et peu sucré (104 15%)
Epuration Jus &puré par précipitation ou chauffage et carbonatation
Filtration Evaporation Obtention d'un sirop 4 60 & 65 % de suere = sirop concentré
Crislallisation 85° C Cristallisation & une tempéraiure réduitc pour éviter la caramélisation
Dssorage puis séchage Obtention de sucre blanc (sucre blanc cristallisé cat, 2). Le 2™ jet sera
dirigé vers la raffinerie J

Amnales Brevel de Technicion Supérieur 135 CORRIGE
DIETETIQUE 2003 - 2004 - 2005 -2006 UPBM



1.2,

Formes commerciales

Sucre cn poudre ou sucre semoule — SUCTe CN MOFCeaux — SUCIe Pour Gon fiture (+ pectine) —
sucre glace — cassonade — vergeoise — sucte liquide — sucre candi — sucre roux — suere

vanillé ...

LE CHOCOLAT
21

Chocofat : "produit obtenu & partir de cacac en grain, de cacao en pite, de cacao cn poudre

ou de cacao maigre en poudre, et de saccharose, avec ou sans addition de beurre de cacao,
contenant au moins 35 % de matigres séches fotales de cacao, an moins 14 % de cacao sec
dépraissé et 18 % de beurre de cacao ". Sont autorisées 5 % maximum de MGV autres que le

beurre de cacao,
Comparaison chocolat noir / chocolat au lait

COMPQOSANT pour 100g CH%%?&AT CI;%?S\[{?T Valeur nutritionnelle

Fau (g) <15 <15 Peu d'eau, donc produit énergétique

Protides (g) 5 8 Teneur en protides supéricure
Tencur importante cn lipides

Lipides (g) 35 30 AGS : 62 % AGM 35 % AGP:3 %
Cholestérol : chocol: Iait > ¢ ol it

Glucides (g) 57 57 Teneur en gilucld(l:s identique, IG bas pour le
chocolat noit surtout.
Présence de glucides non assimilables,

Glucides assimilables (g) 47 54 moindre dans le chocolat au lait — Nature
des plucides. (saccharose au lieu de lactose}

. Teneur énergétique quasi identique

Energic (MJ) 24 22 (légércmBntE;)l'u;l faiglc -10 %) !

Ca (ng) 50 200 Chocolat au lait teneur > avec un Ca/P

P (mg) 180 4 280 230 m(_ailleur du chocolat au lait de 0,% donc Ca
mieux absorbé

K {ing) 350 400 Teneur importante en K

Na (ing) 20 58 Non négligenble dans le chocolat au lait

Mg (mg) 120 70 Teneur moins importante dans le chocolat

Fe (mg) 3 2 au lait

Oxalates (mg) Tene]lr 2 fois plus faib‘le dans le chocolat

120 60 au lait done teneur moindre en Fer, Mg

mais plus biodisponibles

Vitamines B1 (mg) 0,04 0,11 Dans l'ensemble teneur supérioure

B2 (mg) 0,13 0,37 Yaleurs négligeables par rapport aux ANC

PP (mg) 0,86 0,46

B6 (mg) 0,05 0,11

Théobromine (Ing) 300 - 700 100-300 Psycho siimulant en teneur plus faible dans

Caféine {mg)} 50 20 le chocolat au lait

Il s*agit done de produits énergétiques (lipides, sucres), 4 la feneur en minéraux apparemment

intéressante, mais de faible biodisponibilité.

2.2, Chocolats allégés -

L'allégement ne change pas fondamentalement la nature du produit. L'allégement porte sur
la tenieur en sucre. Il est obterw par remplacement du saccharose par des édulcorants :
fimctose (dans ce cas, la teneur énergétique reste proche du produit initial) ou polyols et/ou

&dulcorants intenses.
Chocolat light en annexe :

le cacao (70 %) est augmenté d'otl une saveur forte en cacao, I'apport en lipides 44 % est
ainsi augmenté et supérieur au chocolat *classique”, les glucides 35,5 % sont inferieurs, le
sucre est remplacé par des polyols (acariogénes) ce qui rend difficile la diminution de
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l'apport énergétique qui est identique an chocolat "classique”. De plus Papport en AGS est

identique an chocolat classique

Mg @ apport comparable an chocolat "classique” avec une biodispenibilité réduite (FAV,

oxalate 7)
Ces produits sont done pen intéressants !

3. LA CONFITURE ET LES FRUITS SECS

3.1, Confiture : mélange  consistance gélifiée de sucre et pulpe etfou purée de fruits ; I quantité
de pulpe de fruits est >ou égals 4 35 % (extra ; 45 %)
Gelée : idem avec du jus de fruits au lieu de la pulpe; la quantité de jus de fruits est > ou

égale 435 %
(extra : 45 %)

Marimelade : idem avec pulpe et/ou purée, jus, écorces de fruits en quantité > ou égale

420 %.
3.2, Analyse comparative pour 100g d'aliments
Comp(;s(;)r:]l;s POU N Brvits frais | Confiture Fruits secs Analyse nulritionnelle
Baisse dc 60 % de [a teneur cn eau :
. . confiture et fivits secs seront plus énergétiques, A,
Eau B0a0 30435 15420 faible pour confiture et fruits secs, conséquence sur
la conservation,
Teneur en glucides quasi identique pour confiture
" 5 N et [ruits secs et augmentée do 80% {phénoméne de
Glucides (g) 12 60470 60270 concentration). IG moyen des fruits secs et
cenfitures > frits frais
Présence de FAY variable > dans les fiuits secs/
024 1de s aux fivits frais
FAV 243 pectine 2818 Nature des FAV : fibres majoritairement solubles
{pectines, hémicelluloses)
Teneur énergétique augmentée de 400 % 7 aux
Energie (MI) 0,2 MJ 1 M) 14a1,2mMJ fruits frais et quasi identique pour confiture et
fruits secs.
Tencur moindre pour la confiture, identique pour
Ca (ng) 30 12 40 fiuits secs mais Ca/P < aux fiuits frais.
K {mg) 100 4 300 100 1000 4 160G | Teneur imporiante en K dans les fruits secs
Na (mg) 2 15 5450 Faible en général
Mg (mg) 13 7 404 100 Teneur > dans les fruits secs, lencurs variables
Fe {mg) 0.4 - 2 Teneur faible
Variable
- 30440 R Parte de ia vitamine C importante pour confiture et
Vitumine C (img) sucré 10 3 0a3 fruits secs par le traftement thermique
acide 50
= Variable N » Les fruits secs sont plus intéressants ; notamment
Caroténe ER S0 ER 10ER 82770 BR les abricots secs particulidroment riches

3.3.
3.3.1. Physiologie fongique :

- cellules eucaryotes, organismes unicellulaites (levures) ou pluricellulaires (moisissures)
- hétérotrophes, utilisant des sources organiques (glucides) pour leur développement,
Reproduetion par bourgeomement {levures), spores (moisissures)

Conditions de développcement :

pH = légérement acide (mycétes), noutre pour les bactéries

Ay ; pour les bactéries > 0,9 ; pour les moisissures > 0,7

Température : les moisissures sc développent 4 des tempéralures trés basses
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3.3.2. - qualité des [ruits (sains) ; ajout de sucre (4 Aw) ; cuisson : destruction moisissure ;
évaporation de l'eau (4 Aw) ; mise en pot : récipient propre — hermétiquement fermé 4 chaud

4. LI SUCRFE, DANS LES BISCUITS

4.1.
Définition : rapport de l'aire sous la courbe de glycémie sur 3 heures aprés lingestion dc
50 g de glucides contenus dans I'aliment testé, sur l'aire obtenue pour une solution de 50 g de
glucose.
Facteurs influengant : composition en glucides simples, composition de l'amidon (richesse
en amylopectine), teneur en FAV, traitement technologique mécanique ot hydrothermique,
lipides ajoutés, composition du repas, quantite de ghucides ingérés.

4,2, Classification
Biscuits richcs en glucides complexes (amidon) : Petit brun, petit beurre, goiiter secs — IG
petit beurre donc IG moyen (45 4 50)
Biscuils riches en glueides simples (suerc) : Barquette aux fiuits, gaufretle ... Délice
confiture —1G ganfrettes : 76 ; génoise confiturde : 67 ; 1G ¢levé =2 65
Biscuils riches en lipides ( 20 428 %) : barquettes au chocolat, Pepito, Prince, Brownies,
cookies — IG : cookies 25 ; IG bas <30

5, LES PRODUITS DE L'EFFORT
Produits en annexe = "aliment. de feffort d'apport glucidique" 60 % de 'énergie doit provenir
des ghicides, apport en vitamine Bl réglementé, aliment de bonne densité énergétique
Composition qualitative
50 % dc pulpe de fruits : appert surtout de fractose, qui est un glucide particuli¢rement
intéressant pour le sportif, car il n'entraine pas dhypogiycémie réactionnelle (pas de
libération dinsuline) (IG bas). 11 scra particuliérement intéressant en ration d'attente
{mélange fiuctose + glucose) mais aussi pendant F'effort.
Glucose et saccharose : sucres rapidement disponibles pendant I'effort (1G éleve)
Germes de blé : appori de vitamines du groupe B, notamment la BL

Composition quantitative
Forte densité énergétique, ghucidique ¢ permet de salisfaire aux besoins immédiats du
sportif, done intéressant en sport de résistance ot pendant l'effort en endurance.
Vitamines B : % de satisfaction par rapport aux ANC, le bon apport en Bl permet une
bonne utilisation des ghicides et favorise I'élimination du lactate, B6 nécossaire au
métabolisme protidique.

6. PLACE DES PRODUITS SUCRES DANS L'ALIMENTATION
6.1 Glucides lotaux : 50 4 55 % ; Sucte et produits sucrés : < 10 % de la RET soit ;
Pour un homme d'activité habituelle (AFSSA 2000) RET = 11,4 MJ avec apport en sucre et
produits sucrés ; 1,14 MJ soit 65 g maximum/jour
Pour une femme d'activité habituelle (AFSSA 2000) RET = 9,1 MJ avec apport en sucre et
produits sucrés : 0,91 MJ soit 50 g maxinmun/jour
Enfants ; variable selon la ration.
Adolescents = 50 g
Femmes enceintes et allaitantes 40 4 50 g
Personnes Agées S04 60 g

6.2 Ii oxiste une carvélation positive entre la surconsommation de sucre et la carie dentaire, le
surpoids, l'obésité, les maladies cardiovasculaires (et uniquement s'il y a prédisposition
génétique : le diabéte)
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6.3,

10 g de sucre ou
2 bonbons

15 g de fruits secs
15 g de chocolat

15 g de confiture ou de miel

20 g de péte de fruiis

15 g de barre chocolatés enrobée
40 g de sorbet

Eléments de corrigés 2005

L.1. — Méthodes biologiques : CUD, VB, CEP et UPN
- Méthode chimique : IC (notion de facteur limitant)
- Méthode biochimique DI-sco
Indiquer les formules de calcul et la signification de chaque critére

1.2,
T Nutriments {Euf entier Commentaires et comparaison
Pour 100 g
Energie = §00 kI Joune + énergétique que le blane (1500kJ/100g); dil 4 la présence do lipides
Eau 75g Tencur importante
Blane plus riche que janne
Protides 12413 g Aliment appartenant av groupe VPO
Jaune : 158 17% ; Blanc : 104 11%
Protéines du blanc : ovalbumine, ovoglobulines, lysozyme, ovemucine,
ovomueoide,.,
Prot¢ines du jaune : phosphoprotéines, lipoprotéines, vitelline, livétine,...
Qualité digestive : CUD blane cru 50, cuit 82, foisonné 85
Qualité métabolique : VB ou CEP
Lipides 10allg Uniquement dans le jaune (30 4 32%)
Nature : 2/3 TAG ; 1/3 phospholipides (1¢cithines) ; cholestérol dans le
Jjaune : 1500 mg
Digestibilité bonne (phospholipides)
Glueides =0 Fraction glucidique <des glycoprotéines
Mineranx :
Na* 1204 150 mg Richesse du blane
For 2mg Fer non héminique 2 CUD faible
Ca?* 40 460 mg
CatP > 0,5 Mauvaise blodisponibilits
Oligoéléments Riches en cuivre, zin,...
Vitamines
A =200 ER Vitamines liposolubles : uniquement dans le jaune
D 1,8
Groupe B HE Richesse en B2 el B12 ot intérét pour les aulres B
C Y Absence

1.3. Exemple

Commentaires. Incidences

Technique culinaire Modifications physico-chimiques

nutritionnelles
Amélioration du CUD des protéines du
blanc qui passe de = 50% & =~100%

(Euf au plat Dénaturation des protéines du blanc par
effet thermique, modification de la

structure spatiale

1.4. 1. AGPI totaux : 5% de ’énergie totale ; AGPL 06 : 4% ; AGPT @3 : 0,8% ; AGPTLC : 0,2%

1.4.2. Hypotriglycéridémiants ; régulatcurs de [a fonction plaguetiaire : intérét pour la vision et le
développement du systéme nerveux.

CORRIGE
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1.4.3. Sources : poissons gras (DILA, EPA) ; certaines huiles végétales : colza, noix, soja.
Peu d’intérét de ces ceufs dans le cadre d’wne alimentation variée et équilibrée, compte tenu de
1’apport conseillé en @3 qui reste faible.

2.1. Effets du vieillissement sur le mucws, les membranes coquilliéres, la viscosité du blanc
(chalazes), la membrane vitelline.

Evaluation par des critéres observables sur I'ceuf en coquille (&tat, position dans "eau,..) et par des
critéres abservables lors du cagsage (étalement du blanc, odeur, position du jaune,..).

32 - A la commande : couls extra-frais ou frais selon la destination ; calibre ; centre d’emballage
agréé.

- A la réception : vérification de la provenance, de Ja date limitc de consommation, de I’intégrité des
emballages et des ccufs, des conditions de transport (hygiéne, température).

- Pendant le stockage : contréle de la température, de 1’hygrométrie, du lieu de stockage (séparation
des produits souillés).

2.3, — Mentions obligatoires habituelles (ex : nom exact du produit, quantité, provenance, conditions
de conservation, DLUQ) + n° du centre d’cmballage.
- Mentions facultatives : incluant le label de qualité AB et I'organisme certificateur.

3.1. Symptdmes ; fiévre, diarrthées, douleurs abdominales, ...
Pathogénie : adhésion du germe 4 I"entérocyle, pénétration, multiplication dans P’entérocyte,
réaction inflamimatoire, ...
Moyens :
- matiéres premiéres ; vérification 4 la réeeption, stockage adapté, respect de la date limite, ...
- main d’ceuvre ; lavage des mains, bonnes pratiques,...
- méthode : éviter tout risque de contamination croisée
- matériel et milieu : respect de la réglementation en vigueur (HACCP)

3.2, Développer ici 'iniérét micerobiologique, I'intérét technologique et I’intérét économique.

1.3, Aw : mesure de la disponibilité de ’eau dans un aliment ; Aw =Py /Pu, Ay =HRE/100,
Tuitérat : diminution du facteur Ay ; arrét de la multiplication des bactéries, levures et moisissures ;
diminution de I*activité enzymatique (lipase) et de I"hydrolyse des TAG ; oxydation des lipides trés
dépendante du facteur Ay,

Eléments de corrigés 2006

1. 1.1. Role de ces inprédients dans le processus de panification :
¢ Levure de bigre : Saccharomyces cerevisiae
« Levain : piton constitué d’eau + farine -+ levure et/ou bactéries
« Role de Ia fermentation ;
o Fermentation alcoolique avec la levure ou le levain selon ia réaction :
glucose : CsH205 > 2 COy (dioxyde de carbone) + 2 C,H5OH (éthanol)
o Acidification par le levain donc diminution du pH
Comparaison de la qualité du produit fini : on peut comparer selon plusieurs critéres :
» Hygiénique ; meilleure conservation
» Organoleptique : ardme et flaveur développes
» Economique ; le levain est plus cher
n Nutritionnel : addition de phytases qui augmentent la biodisponibilité des cations divalents.
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1.2,

Intérits microbioloygigue technologique nutritionngl organuleptique
+ Quantité de levure * Qualité ef type de la | Variable selon le cheix des
(agent de farine ingrédients
Ingrédients fermentation) ¢ Quantité de sel
* Quantité d’ean * Ajout éventuel de
déterminée différents additifs
* Cohésion de la phte » Fonction de la vitesse et
(donc fermentation) de Ia durée du pétrissage
+ [Hydratation des grains
Péirissage d*amiden
o Tncorporation d’air
« Formation de linisons
chimigques du pluten
* Multiptication des |« Production de CO;et | » Utilisation des oses | ¢ Madification de la lexture
levures alcoel, done levée dela|  fermenlescibles » Développement des
Poinlage + Fermeniation pite (formule chimique [ & Hydrolyse de ardmes
de la fermentation) "amidon
+ fermentation
Fagonnage * ViSiD;.;df_':;gircn.l es
IT ¢ pains
Apprét ¢ IDEM AU POINTAGE
» Destruction des *  Evaporation de » Réactions de » Réaction de Maillard
levures, d’oi arét I&thanol Mailtlard done » Coloraticn
Cuissan de la fermentation |«  Gélatinisation de diminution de 'IC |+ Formation de la crotife et
I’amidon de la mie
* Dénaluration des * Développement de la
protéines tlavowr
»  Gélification de * Meilleure
Sortie du four Pamidon digestibilité et
¢l ressuage augmentation du
cuD
2.1
Puin
Pain blanc i
: grillé Qualités Qualités
Nutriments (P]ﬂ}[}lﬁgur (PG) pour Nature digestives métabaliques
100 g
Augmentation de la valeur
Energie 1000 k) 1557 k) | énergélique par addition de sucre ot
de graisses
Pair blanc ; gluten Sgglzﬂll ;(J:our le ii?n?iirl:i..lcécﬁgzzi:e
Pain grillé : augmentation de la : ; :
PROTEINES 8 11,7g concentration en protéines par perte pain blanc car il d'c lylsme lors de la
doa présente moins de | réaction de
fibres Maillard.
21,4 g | Addition de sucre de canne, {::jgl“:l:s:;ﬁ: de.
GLUCIDES 50g dont 1, 28 | d’amidon, et augmentation de la g DL pan
; dextrinisation des
de suere | concentration .
glucides
LIPIDES 0 518 fsjm}t d'e ginisse de palime non
hydrogénée
Farine compléte, done plus de fibres
FIBRES Entre 2 et 3 7og dans PG
Fibres insolubles ct solubles
Biodisponibilité
\ fu caleium par
2 I P ¢ P
Calcium 15 mg 40 mg | Plus de sels de calcium dans le PG rapport aux fibres
qui diminuent
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Pain blanc Pifh' e ,
Nutriments (PB) pour grille Nature (')uah‘tcs puahtés
100g (PG) pour digestives métaboliques
0y
1*absorption du
calciim
Acide phytique ?
Magnésinm 30 mg 195 mg_ | Ajout de magnésium dans le PG
Sodium 0,5 p 05g &quivalent

Veiller & Ja précision des unités et & la présentation impérative sous forme de tablean,

2. Présentation sous forme de tableau, Et possibilité d*aborder la notion d’index glycémique

Ingrédients Conséquences nutritionnclles Conségjuences organoleptiques
o Plus de fibres : donc plus d’eau o Goill
Seigle o Plus de phylase: donc augmentation de la o Couleur
biodisponibilité des cations divalents o Texiure plus compacte
Flocon d’avoine 2 gllti: gz l:il;;-t:;r;zsluhies Diminution de I’index glycémique
o Augmentation dos gincides simples
. o Augmentation des fibres solubles - ,
Ralsins secs . . .l Goiit plus sucré
o Augmentation des &léments minéraux
o Augmeniation de la valour énergétique
Gaines de lin o Augmcntatit.m des fibres
o Apport d’acides gras oméga 3

3.1. Le taux de blutage est le complément & 100 du taux d’extraction.
L’acide phytique ct les fibres ont une influence négative sur la biodisponibilité du magnésium.

32. ANC : 6 mg de magnésium par kilogramme de poids et par jour soit: Homme : 420 mg,
Femme ; 360 mg; Femme enceinte: 390 & 400 mg; Femme allaitante : 390 mg; Personnes
Agées : 400 mg ; Valeur moyenne chez Padulte : 400 mg.

33.
Aliments Quantité par ration Magnésinm pour 100 ¢ Apport de la ration
Lait demi crémé 350 mL 10 mg 35450 mg
Fromage affiné g 20345 mg 2400 mg
VPO 150 g 20 mg viande et 30 mg pour|30345mg
paoigson
Céréales / pomme de terre | 40 g de céréales ou 300 g de | 25 4 50 mg (céréales bintées) 10 2 20 mg (céréales)

pommes de terre

25 mg (pommes de terre)

75 mg (pommes de terte)

Légumes ct fruits

Légumes : 3004400 g
Fruits : 3004350 g

Légumes 3¢ mg environ
Fruifs : 20 mg environ

100 4 120 mg
60 mg

TOTAL

280 4 420 mg

On peut aussi exprimer en densité de magnésium, sachant que la densité nuiritionnelle du
magnésium est de 130 mg pour 1000 keal ou 4180 kI, soit 283 mg pour 9,1 MJ,

Conseils ; augmenter la concentration des aliments & forte densité nutritionnelle et faible énergie,
Les aliments viches en magnésium sont : les légumes secs, les fruits secs, le chocolat (tout en
sachant que le chocolat 4 une faible biodisponibilit). Consommer des eaux riches en magnésium
(donner ici quelques exemples).

4.1, Fraude : faire passer la nature et I'origine d*un produit pour un autre. Ex : « pain au seigle » au
lien de «pain de seigle» Falsification: modifier un produit dans le but de tromper le
consommateur, Bx : remplacer le levain par de la levure.

CORRIGE
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4.2. Allégation nutritionnelle : tout élément présent sur I"étiquetage d’un aliment qui a pour but de
melire l'accent sur une caractéristique nutritionnelle précise. Conséquences réglementaires
étiquetage nutritionnel de groupe 2 ; AJR et % de couverture de cet ATR pour 100g et par portion,

5.1. Moisissures : Mycéles, ou champighons microscopicues qui appartiennent aux micro-
organismes eucaryotes,

5.2. Conditions de développement des moisissures ; développement plus rapide si Aw est supérieur
40,8 ; richesse en glucides : substrat pour les micro-organismes ; pH favorable : 2 & 8 ; température
optimale : 20 & 30°C ; présence de dioxygéne.

Prévention : ajout de conservaieurs ; effet des Infra ronges ; contible de la température du stockage ;
conlrfle des conditions de stockage ; traitement d’ionisation des aliments,

5.3.
Exemiple de mycotoxine Aliments concernés Principaux effets pathogines
Aflatoxines Tourtcaux d’arachide Tératogénes, cancérogénes
Ergotamine Surtout le seigle Neurotoxique
Patuline Pommes et dérivés Tératogéne
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BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES DE LA DIETETIQUE
Eléments de corrigés 2003
GASTRECTOMIE DES 2/3 DE TYPE FINSTERER
1. PHYSIOLOGIE
L.1. Schéma avec situation dans le tube digestif {cesophage et duodémum), cardia, pylore, fundus,
corps, antre, petite et grande courbure et situation des glandes fundiques.
Schéma n°l : nom : glande fundigue ; cellule mugqueuss qui produit du mucus ; cellule bordante cu
pariétale qui produit HCI et F1 ; facteur intrinséque ; cellule principale qui produit du pepsinogéne,
Schéma n°2 : cellule (1) : bordante ou pariétale a) microvillosités, b) mitochondrie, c) appareil de
Golgi; cellule (2) : principale d) membrane apicale, €) desmosomme ou: compiexe de jonciion, f)
grain de sécrétion ou de zymogéne, g) appareil de Golgi, h) noyau, i) REG, j) lame basale.

1.2, * Bau et minéraux : ezu de séerétion et eay métabolique ; role de solvant

* HCi: donne un pH acide, bactéricide, provoque Pionisation des minéraux Ca®, Mg“, ou Fe?,
Pactivation du pepsinogéne en pepsine, domne le pll acide d’activité de la pepsine, dénature les
protéines alimentaires (caséine, collagdne), a une action sur la cellulose et assouplit la paroi
végélale.

* Pepsinogéne : précurseur inaciif, donne la pepsine, enzyme protéolytique débutant la digestion
des protéines alimentaires en polypeptides.

* Facteur intrinséque : lie 1a cobalamine (= vitamine B12) et permet sen absorpiion,

* Mucus : protection des celluies de I*épithélium vis-A-vis ’HCl et de la pepsine.

1.3. Phage céphalique : stimulation par la vue, Podeur, le golt des aliments et par contact des
aliments lors de mastication avec des réceptours buceaux = Réflexe innd par le cortex, le bulbe
rachidien, le nerfX. 2 stimulation de séerétion HC1 par les celluies bordantes,

Phase gastrique : 1) mécanisme nerveux : distension de [’estomac par le bol

= Réflexe long : influx sensitifs > bulbe= influx moteurs vers Pestomac 2 stimulation de
sécrétion HCI et mueus. Réflexes courts locaux @ = séerétion HCI

2) mécanisme hormonal : composilion du bol alimentaire (protéines -+, alcool, caféing) ot
stimulation vagale > sécrétion endocrine de gastrine par les cellules G = action sur les cellules
principales : Tséerétion = TI* et lpH = inhibition de séerétion par les cellules G (=
rétronihibition).

Phase intestinale : inhibition des sécrétions selon composition du chyms intestinal par les hormones
duodénales : séerétine pour I'acide, CCK/PZ pour la teneur en lipides, GIP selon Ia tonicité du
chyime.

Qualités de la préparation ; - plat appétissant, coloré, odorant (phasc céphalique) ; de volume
suffisant (stimulation mécanicque — régulation nerveuse) ; riche en protides (mécanisme hormonal)

2. PATHOLOGIE

2.1- Définition : Amputation +/- profonde de la paroi gasirique pouvani atteindre muqueuse, sous-
muqueuse et musculeuse.

Epidémioclogic :

- Facteurs favorisants exogénes: Helicobacter pylori ; médicaments : anti inflammatoires non
stéroidiens (AINS) ; tabac ; stress

- Facteurs favorisants endogénes : antécédents persennels et familiaux ; altération de la qualité du
mucus.

Complications : Hémorragie : hématémeése ou méléna ; perforation ; péritonite ; cancérisation, le cas
clinique en est une illustration,

Conduite 3 tenir :

- Traitement pour calmer Ia douleur et cicatriser Iulcére : antisécrétoires :  antiacides,
antihistaminiques, inhibiteur de la pompe a protons ; antibiothérapie adaptée 4 Helicobacter prlori;
protecteurs de la muqueuse = pansement gastrique
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- Surveillance endoscopique (FOGD : [ibro-oeso-gastro-duodénoscopie) obligatoite et réguliére
pour s’assurer de la cicatrisation de Iuledre avee biopsies superficielles et profondes pour éliminer
un cancer uleéré et rechercher Helicobacter pylori.

- Régles hygitno-diététiques : anrét strict du tabuc qui retarde la cicatrisation ; suppression des
médicaments d risque (AINS); auires: &viter les aliments itritants, repas 4 heures fixe, bien
mastiquer. .. ; traitement chirurgical si nécessaire.

2.2-Séquelles de la gastrectomie type Finslerer ;
- Syndrome du petit estomac, dont la conséquence est une satiéle rapide. Il faut-done

fractionner les repas.

- Dumping syndrome : précace : troubles digestifs type diarthées et circulatoires aprés le
repas par arrivée soudaine du chyme dans Pintestin ; retardé : hypoglycémie réactionnelle.

- Syndrome de I’anse afférente | vomissements, doulenr

- Diarthée chronique motrice, hyperosmolaire, par pullulation microbienne ou  par
malabsorption

- Sipnes généraux liés d la malabsorption du fer et de Ja vitamine B12 (par mangue de facteur
intrinséque produit par [*estomac) : anémie micro et macrocytaire

- Sipnes généraux liés 4 la malabsorption du calcium.

Séquelles de la vapgotomie sélective :
_ Diminution des sécrétions gastriques et de la motricité : pullulation microbienne
- Diarrhéc chronique : perte de poids.

3. -DIETETIQUE

3.1.Fin préalable, il faut calculer et analyser PIMC par rapport au poids souhaitable (c’est quasiment
toujours indispensable) et dans ce cas précis, définir les jours post-opératoires et la
cartespondance avec les jours étudics de réalimentation per os.

Pour la suiie de la question, il est souhaitable (mais non obligatoire dans ce cas précis) de fhire

figurer les é1éments dans un tableau, co qui évite des oublis.

Quantifier AET 4 J1 (défini au préalable), 4 J10, et I'apport supplémentaire pour chaque jour.

Analyser celie progression: par excmple, préciser que Fapport a JI ou J2 (en début de

réalimentation) est nécessairement inféricur aux besoins.

Quantifier de méme les protides, les lipides, les glucides et donner les rdles spécifiques principaux

{ex : cicatrisation pour les protides).

Faite figurer également dans le tableau les fibres, 1’eau totale (calcul de I’cau totale avec I'AET

normal quelque soit le jour de réalimentation, & ajuster éveniuellement au départ avec Papport

parentéral), certaines vitamines et minéraux (fer, calcium et vitamine C .. e

1L faui également faire apparaitre le fractionnement (le nombre de repas souhaitable pour chaque

jour), la texture (évolution) et la température.

T n’y a pas une solution unique : cette réalimentation &tant théorique, on peut prévoir de

nombreuses solutions mais 1*essentiel est d’avoir une progression logique. Par exemple, pour la

texture, on acceple toufes fes textures & condition que celle-ci ne soit pas normale au départ et

normale en fin de réalimentation...

3.2, Domner la justification du 10° jour de réalimentation ici si ¢lle n'apparait pas en final de la.
question précédente. Conseils pour tépondre 4 cette question :
e la ration doit &lre présentée suivant les habitudes professionnelles habituglles / avee des
moyennes de valeurs habituelles ;
» les unités doivent apparaitre ainsi que les % des différents nulriments ;
o |e calcul du calcium est souhaitable ;
o la quantité de protides, lipides, glucides doit correspondre & la justification en 3.1 (et des
produits sucrés) ;
« la quantité des aliments de la ration doit 8tre réaliste (mangeable) ;
o gitention aux erreurs de calcul ;
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* les produits diététiques spécifiques ne sont pas indispensables 3 ce niveau d'énergie ; s'ils sont
utilisés, ils cloivent I'étre de fagon judicieuse et non excessive,

3.3. » Conseils généraux : bien mastiquer ; manger dans le calme ; respecter le nombre de repas
conseillés, ne pas supprimer de repas; fractionner le sucre st les produits sucrés ; conseils
concernant le sucre ; température : donner des exemples pratiques comme dviter les glaces et
sorbets ;
- Hygiéne des aliments : chafue du froid : évidemment donner des exemples pratiques
compréhensibles par les patients ; exemple ; vérifier les DLC.
- Conseils en cas de diarrhées, ou vomissement,
- Vérifier la constance du poids : consulter un diététicien et/ou médecin en cas d'amaigrissement,
- Donner un mini choix des aliments. Volumes : donner des conseils pratiques comme, par exemple,

éviter de boire au moment des repas...

Eléments de corrigés 2004
DIABETE AU COURS DFE LA GROSSESSE

1. PHYSIOLOGIE

1.1. Nature de I'hormone : polypeptidique (ou protéique)

Mode d’action sur cellules cibles : pas de pénétration dans 1a cellyle réceptrice en raison de sa
nature ghinique ; fixation sur un récepteur de la membrane plasmiquc de la cellule cible (tyrosine
kinase) ; transduction : phosphorylation par protéine kinase ; effets ; action sur le métabolisme par
déphospherylation d’enzymes clefs, stimulation de la synthése protéique (transcription de génes),
trausfert des récepteurs GLUTA4 vers la membrane plasmique,...

1.2.1.

Cellules cibles Effets

Hépatocytes | Stimulation des enzymes des voies wiilisatrices du glucose ;
- glycolyse : pyruvate kinase, phosphofructokinase, giucokinase
- glycogénogenése : glycogéne synthétase
~ décarboxylation du pyruvate : pyruvate déshydrogénase
- voie des pentoses phosphate
Inhibition des enzymes des voles productrices de glucose
- glycogénolyse : glycogéne phosphorylase
- néoglucogendse : pyruvate carboxylase, PEP carboxykinase,
fructose 1,6-diphosphatase,
Stimulation de la synthése I’AG et inhibition de "uiilisation des AG
- augmentation de la synthése d’AG synthase , stimulation de
I'acétylCoA carboxylase,
- inhibition de la carniline-palmity] transférase T,

Adipocytes Stinmlation du transport du glucose ; angmentatior: des récepteurs GLUT4
a la surface de la membrane plasmique ;
Stimulation des enzymes des voies utilisatrices du glucose :
- glycolyse : pyruvaie kinase, phosphofiuctokinase
- décarboxylation du pyruvate : pyruvate déshydrogénase
- voie des pentoses phosphate
Stimulation de la lipogenése ; synthase d’AG et TAG
- transformation de glucose en glycérol-phosphate,
- entrée des AG issus des lipoprotéines par stimutation de la LPL
- augmentation de la synthése d*AG synthase, stinwlation de
"acétylCoA carboxylase et des acyliransférases
Inhibition de la lipelyse : inhibition de la lipasc endocellulzire
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Cellules cibles Effets

Myocytes Stimulation de Ientrée de glucose par augmentation des réceplenrs GLUT4

| _

3 la surface de la membrane plasmique ;
Stimulation des enzymes des voies utilisatrices du glucose :

- glycolyse : pyruvate kinase, phosphofructolinase

- glycogénogendse : glycogéne synthétase

- décarboxylation du pyruvaie : pyrovate déshydrogénase
Inhibition de la glycogénogénolyse : glycogéne phosphorylase
Augmentation de 'entrée des acides aminds et de la synthése protéique ;
Inhibition de la protéolyse.

Conelusion - insuline hormone hypoglycémiante, anabolisante : lipogénétique et antilipolytique.

1.2.2,
Cellules Molécules ou LEffets métaboliques Conséquences
voies impliguées
Myocytes et | Récepteurs Glut 4 Dimination de leur nonibre, Ilyperglycémie
adipocytes diminution de Ventrée du glucose
dans ces cellules
Métabolisme Diminution de 1"wiilisation du Lipolyse,
glucidique et glucose au profit des acides gras Glycogénolyse
lipidique comme subsirats énergétiques musculaire
Hépatocytes | Métabolisme Défaut de stimulation des Glycogénolyse
glucidique enzymes des voies utilisatrices du | hépatique
glucose (glycogénogendse) et Néoglucogenése
stimulation des enzymes des voies | Hyperglycémie
productrices (voirc glycosutie)
Métabolisme Utilisalion des AG comime Cétonémie
lipidique ¢t substrats énergétiques {cétonuric)
cétogendse Formation des corps cétoniques : | Acidose métabolique
cétogenése hépatique (ot cétolyse
tissulaire)
2. PATHOLOGIE

2,1~ Définition actuelle du diabéte :

Depuis 1999, on distingue les diabotes de type I, II et secondaire, Tes appellations
insulinadépendanis ou non ne doivent plus &tre utilisées. Depuis 1999, un sujet est considéré
comme diabétique si :

sa glycémie, aprés un jefine d’au moins 8 heures est supérieure ou égale a 7 mmol.L"' ou
1,26 gL

Cotte anomalie doit étre confirmée a 2 reprises par la détermination de la glycémie 4 jeun, par
un biologiste, donc sur du sang veineux, au moyen d’une méthede enzymatique spécifique du
glucose.

Si la glycémie est comprise entre 5,5 et 7 mmol.L”, les sujets sont considérés comme présentant
un état d’hyperglycémie 3 jeun. Ce sont des sujets 3 risque de survenue du diabéte. Ce sont done
des patients dont la glycémie & jeun est & surveiller réguliérement. L'hyperglycémie provoquée
par voie orale n’est plus préconisée.

Si la glycémie est inférieurs ou égale a 5,5 mmol.L™ : le sujet est normal.
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Plrysiopathologie du diabéte de type I

Le diabéte de (ype I est dii 4 une carence absolue en insuline secondaire 4 Ia destruction sélective

des cellules béta des flots de Langerhans du pancréas, par un mécanisme auto-immun (présence

d*auto-anticorps). Il se manifeste chez un sujot jeuns, sur un terrain génétique prédisposs. Des
facteurs environnementaux interviendraient (virus, toxiques,..).

Globalement, Pinsuline est, au nivean hépatique, musculaire et adipeux . hypoglycémiante,

lipogénétique, anabolisante. Donc la catence en insuline entraine les tronbles suivants :

- Une hyperglycémig par diminution de la captation hépatique du glucose et diminution de
[utilisation périphérique du glucose, L’hyperglycémie entraine glycosurie, polyurie osmotique
et polydipsie compensatrice. A long terme, hyperglycémie provoque ;

- des microangiopathies ex : rétinopathies, néphropathies e nevropathies
- des macroangiopathies ex : athérosclérose entrainant coronaropathies, HTA, artérite des
niembres inférieurs et AVC

- Une lipolyse et une cétogenése importantes entrainant célonurie, acidose, coma acido-cétosique et

mort.

- Une diminution de I’anabolisme des protéines entralnant amyotrophie, et asthénie.

Lipolyse et diminution de ’anabolisme des protéines entrafnent un amaigrissement rapide associé a

une polyphagie.

2.2- Complications aigues 4 craindre
Mwme C :
- Coma acido-cétosique si non trajtée ;
- hypoglycémie si traitement insulinique non adapté : malaise, corma ;
- infoctions urinaires dues & ’hyperglycémie : glomsérulopathies et accouchement prémalturé ;
- hydramnios : rupture de la poche et accouchement prématuré ;
- HTA et crise d’éclampsie : accouchement prématuré et risque mortel.

Enfant & naftre ;

-~ pas de malformations congénitales car le diabéte gestalionnel apparait au dernier (rimestre
de la grossesse |

- risques liés 4 un accouchement prématurd ;

- macrosomie fetale ; dystocie, souffrance feetale ;

- HTA et mort ir utero ;

- A la naissance: délresse vespiratoire et troubles métaboliques :  hypoglycémie,
hypocalcémie.

2.3- Seul ie traitement insulinique est possible chez la femme enceinte : tous les autres sont contre~
indiqués.

Insulincthérapic = apport d*insuline en TV,

Pas d*hyperglycémie tolérée : protocole physiolagique : 3 x insuline rapide et { x uitralente.
Insulinothérapie anticipatoire et non pas compensaloire.

Autocontrdle glycémique indispensable {dextro 3 fois par jour),

Dosage de la glycémie 4 jeun tous les mois.

Dosage tous les 2 mois de I'HbAIC, mais Mme C est enceinte de 7 mois.

2.4~ Intérét HbALC :
- HbAlc = hémoglobine glyquéc ou glycosylée
- Refléte la glycémie sur les 2 derniers mois
- HbAlc augmente en cas d’hyperglycémie.
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3. DIETETIQUE

3.1. Analyse du poids: Tl faut caleuler I’IMC avant grossesse ¢t en déduire le peids seuhaitable
(avec un IMC & 22) avanl pgrossesse ; Panalyse permet de dire que le poids est supérieur 4 la
normale, qu’il y a surcharge pondérale, mais cn aucun cas obésité. Daps un deuxiéme temps, il faut
analyser la prise de poids depuis le début de la grossesse soit + 5 kg en 7 mois, ¢t, l4 aussi,
I"analyser en précisant qu’ raison de maximum 1 kg/mois, cette personne a pris moins de poids, ce
qui est positif quand 'IMC de déparl st haut ; on peut donc conclure 4 unc prise de poids cotrecte
dans ces conditions.

[ erreut serait de caleuler un IMC de femme enceinte avec le poids pendant la grossesse. ..

3.2, Pour justifier UAET donng, il faut commencer par calculer 'AET que 'on donnerait & cette
femime si elle n’avait pas de diabdte gestationnel; pour cela, calculer son MB avec son poids
souhailable avant grossessc et prendre un NAP de 1,44 1,6 (en le justifiant), Aprés ce caleul, 'AET
réellement donné est inférienr de % & 173 (suivant le NAP choisi) afin d’équilibrer le diabéte
gestationnel (limiter 1a prise de poids) : ¢’est un régime hypoénergétique, modere car pendant une
Brossesse.

* Protides : lc calcul des protides se fait en g2 1 g, 1,2 g ou 1,5 g par kg de poids souhaitable
{possibilité d’ajoutcr éventuellement 5 kg eat elle est au 5™ mois de prossesse), car ¢’est un régime
hypoénergétique.

On pout éventuellement encore ajouter 0,1 g par kg pour les besoins liés 4 la grossesse ou 10,7 gen
totalité ou ne rien ajouter ; le tout est acceptable, Erreuts & éviter 1 faire le caleul par rapport au
poids réel et calculer les protides en % de la ration (11 & 15% de I’AET).

Tustification de 1'apport important de protides : Sviter I'hypercatabolisme ct la fonte musculaire.

* Glucides : calculer & quoi correspond la prescription en % : 230 g correspond 4 52%, ce qui entre
dans 1a « fourchelle » des recommandations soit 50 & 55% de " AET. Indiquer I'importance des
aliments 4 IG bas. Insister sur la nécessaire répartition des glucides sur la journée en fonction des
injections, Calculer en g & quoi correspond 30% des glucides, et 35% des glucides 4 2 repas. Ce
caloul peut aussi apparaitre au nivean de la répartition. .. Un sehéma insulinjque est intéressanl.

Il faut préciser I'apport en sucre et produits sucrés : on peut proposer 0% ou 5% ou < 10% mais
dans les 2 dernier cas, il faut préciser « au sein d'un repas ».

* FAV : apport normal et rles

# Lipides : nécessité de calculer dans la justification I’apport en g du complément de la ration, la
répartition des AG en % puis en g idem pour les AGE et leurs rdles spécifiques dans ce cas
{prévention des MCV ct besoins inhérents  la croissance du feetus).

* Equ totale ; ne pas confondre eau totale et eau de boisson. Le calcul de celle-ci 4 partir de I’AET
normal est souhaitable. Roles.

* Caloium : ANC, roles spécifiques ; prendre en compte que la patiente n’aime pas le lait mais
apprécie les laitages.

% Fer : ANC et réles (supplémentation)

* Magnésium : ANC et rdles

* Acide folique, vitamine C et vit ) : ANC of rbles.

3.3. Ration : 11 faut absolument présenter la ration suivant les normes professionnelles (avec les
chiffres moyens utilisés habitucllement) avec calcu! des % et ne pas oublier les unités ...

Le calcul du calcium voire du fer et des différents AG est souhaitable, mais surtout, il faut des
quantités réalistes dans la ration pouvant &tre consommées. Les protides, lipides, glucides calculés
doivent correspondre aux chiffres annoncés dans la justification au préalable

Répartition : Mettre en évidence Iz calcul des glucides et des % dans chaque repas
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3.4, Conseils spécifiques ;

+ Cuisson des viandes (bien cuites, non saignantes)

¢ Suppression du cru: viande, jambon cru par ex ; poisson cru: sushi par ex, et lait cru ;

fromages au lait cru 4 remplacer par fromages pasteurisés par ex.

s Bien laver les aliments, le réfrigérateur, et se laver les mains le plus souvent possible.

* Respecter les DLC.

* Dviter le confact avec les animaux ¢t la litiére des chats.
On pent ajouter éventuellement les conseils concernant le diabéte et la suppression de I"alcocl pour
les fenmimes enceinles.

Eléments de corrigés 2005
LES COMPLICATIONS DU DIABETE DE TYPE II

1. PHYSIOLOGIE

L1. 1) capsule de Bowman, 2) artériole afférents, 3) capillaires glomérulaires (peloton
glomérulaive), 4) artériole afférente, §) artére (radiée, interlobulaire), 6) veine (radiée,
interlobulaire), 7) anse de Henlé (anse gréle), 8) {ube contourné proximal TCP, 9} tube contourné
distal TCD, 10) capillaires péritubulaires, 11) tabe collecteur {de Bellini).

1.2.1. -
Py =6,5kPa —Nl :
P,=3,2 kPa i
i a— Pu=1,3kPa
' PrEPu—(Py+P)=6,5-(3,2- 1,3} =2,0kPs

[
Py i pression hydrostatique = pression excreée par le sang ser la paroi des capillaires
P, : pression oncotique = pression csmotique des protéines plasmatiques
Py 1 pression exercée par 'urine primitive sur la paroi de la capsule
Pr : pression de filtration.
Il y a dong filtration du plasma vers "urine primitive au nivean de la capsule de Bowmun,

Bartiére de filiration = plusieurs conches successives ! (schéma ou explication)

- capillaires fenéirés encore appelés capillaires 4 pores ;

- lames basales (de ’endothélium vasculaire et de ’épithélium) ;

- fouillet viscéral de la capsule de Bowman (chambre glomérulaire) constitué des pieds des
pedocytes (= cellules épithéliales) réalisant e tamis trés fin, un filtre moléculaire s’ opposant au
passage des cellules et macromolécules cu des particules de faille supérieure 4 7 4 10 nm.

Urine primitive = ulira-filirat du plasma, avee la méme composition que le plasma, a Iexception
des protéines qui en sont absentes,

1.2.2. Réabsorption hydrique passive, obligatoirc dans le tube contourné proximal selon les
substances réabsorbées et selon la pression osmotique du plasma (I’eau suit le sodium), nulle dans
I'anse ascendante, puis faculiative dans le tube contourné distal el le tube collecteur selon les
conditions physicochimiques et le conirdle hormonal.

Régulation :  Hyperosmolarité plasmatiquc ou baisse de lz volémie - stimulation des
osmorécepleurs hiypothalamiques ou des volorécepteurs de oreillette droite> séerétion d’ADI
(hormonc antidiurétique} par les neurones hypothalamiques ->libération d’ADH par le lobe
posthypophysaire < augmentation de la perméabilité du TCD et du tube collecteur =>réabsorption
d’zau 2 baisse de I'osmolarité plasmatique et augmentation de la volémie ~> baisse de la diurése et
urine hypertonique.

12,3, Synthése : séerétion d’jons NHy" se fait & partir de I'hydrolyse de 1a glutamine sous 'action
de la plutaminase rénale dans les cellules wbulaires du néphron (TCD en particulier), Diffusion de
NH; dans le tube, Combinaison avec les protons séerétés pour former NH,* ot é&change Na'/H.
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Tntérdt : régulation du pH par élimination urinaite de protons avec régénération de la réserve
alcaline (HCO5') et élimination de I"azote sous une forme non toxique (NH4" CI).

Lumiéte tubulaire Cellule tubulaire rénale Plasma péritubulaire
Urine primitive

cl Na*
» Na
__, HCOy
COoO,t— CO
H* <+ O
NH; 1  NH3;+Glu
‘?‘ T‘\glutaminase ¥
| l ;. H;0 HCO; Na'
3 i Gln «+———Gh
cr NH,' o
cortains aa 4~ — = — ——- l-— acides aminés
2, PATHOLOGIE

2.1- * Critéres diagnostiques définissant le diabéte de type 2
« Diabéte pancréatique : diagnostic positif 4 I"aide d’un dosage biologique
. Glycémies diabétiques : lycémie, aprés un jeime d’au moins § heures, supérieure ou égale 4 7
mmol/L soit 1,26 g/L.
Anomalie confirmée 3 2 reprises, par un biclogiste (sang veineux), au moyen d’une méthade de
dosage enzymatique, spécifique du glucose.
- Glycémies normales : valeurs inférieures 4 5,5 mmol/L
- Les sujets dont la glycémie veinguse & jeun est comprise enire 5,5 et 7 mmol/L sont considéres
comme des sufels @ risques 4 surveiller périodiquement ¢n fonction des autres facteurs de risques.
» Diabete de type 2 : diagnostic différentiel lors de L'examen clinique
- Age, souvent aprés 40 ans (mais pas toujours)
- Antécédents Familiaux
- Trés dépendant des facteurs environnementaux (sédentarité, obésité. ..}
- Carence relative en insuline donc la maladie ayant évolué de maniére insidicuse, la révélation du
diabéte de type 2 peut se faire lors d’une complication de micro ou macroangiopathies,
A Pexamen biologique : pas d’autoanticorps détectés car la pathogénése n’est pas de nature auto-
immune.

* Physiopathologie du diabéte de type 2 : Un diabéte de type 2 est dil :

~ & une anomalic fonctionnelle des cellules B : Pinsuline est sécrétée en retard par rapport aux
besoins et en quantité insuffisante du fait probablement d’une diminution de la sensibilité des
cellules b au glucose ;

- 3 une résistance tissulaire & insuline : anomalie ou diminution du nombre des récepteurs 4
’insuline.
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11 s’agit donc ici d’une carence relative en insuline. Les troubles observés sont donc essentiellenent
dus & ’hyperglycémie, et touchent les vaisseaux.

2.2- * HbAlc de monsieur B : Valeur au dessus de la normale : 8,8% pour 4 4 6% normalement.
Conclusion : diabéte non équilibré : traitement mal adapté ou mal suivi, con respect des régles
hygiéno-diététiques

* Intérét HbAlc = Hémoglobine glyquée on glycosylée ; mesurée tous les 2 mois ; renseigne sur la
valeur de la glycémie pendant les 6 & 8 derniéres semaines ; HbAlc augmente si hyperglycémie ;
valeurs souliaitables : < 7% et si possible proche de 6%

2.3- Complications aigfies :

- Coma hypoglycémigue chez un patient traité par insulinothérapie ou hypoglycémiants craux,
Manifestations pouvant aller du malzise au coma.

- Coma hyperosmolaire, souvent chez le sujet dgé dont le diabéte de type 2 est déséquilibré,

- Coma par acidose lactique (sujet g6 avec diabéte de type 2 -+ insuffisance rénale) ;
hyperproduction d’acide lactiqus car liypoxie ot prise de metformine (= ADO) qui inhibe Ia
néoglucogénése, L'accumulation d’acide lactique entraine une acidose,

Complications chronigues :

- Microangiopathies : oculaires = rétinopathies ; néphropathies : risque d’insuffisance rénale ;
neuropathies : polynévrites des membres inférieurs

- Macroangiopathies = lésions athéromateuses : coronaropathies ; artérites des membres inférieurs ;
AVC; HTA

Aultres complicalions .

- Les infections bactéricnnes, virales ou mycosiques sont fréguentes et dangereuses : infections
urinaires, pulmenaires, ORL, génitales, digestives, cutanéo-muqueuses, buccodentaires,

- « le pied diabétique »

Complications de Mr B = complications chroniques ;

- Microangiopathics : oculaires = rétinopathies ; néphropathies = les constantes biologiques du bilan
rénal sont & la limite supérieure {urée, créatining), la clairance est légérement diminuée et on
relrouve une protéinurie ;

- Macroangiopathies = lésions zthéromateuses ; artérites des membres inféricurs (crampe & [a
marche- diminution des pouls- lésions 4 I*écho doppler) ; HTA,

2.4- SByndrome = ensemble de signes réguliérement associés et caractéristiques d’une pathologie. Le
syndrome métabolique associe
- Uns obésite androide. Elle est présente chez Mr B ; IMC = PAT)* = 97 / (1,762 =313 kgan? et
tour de taille = 105cm (done >102¢m).
- Un diabéte de type 2, Il est présent chez Mr 13 : hyperglycémie & jeun et HbAlc montrent un
diabéte non équilibré,
- HTA : présente chex. Mr B mais contrélée par un traitement.
- Une hypertriglycéridémic
~ Une baisse du HDL cholestérol : Mr B présentc une dyslipoprotéinémie mixte de type Ilb avec
hypertriglycéridémie et hypercholestérolémie,
Mr B présente un syndrome X. Le syndroime X expose & des risques cardio-vasculaires élevés,

3. DIETETIQUE
l. Présentation du cas: On peut par exemple insister sur I’TMC calculé ot analysé (= obésité
modérée), I’analyse de I'enquéte. Ne pas recopier I’ensemble du sufet ..,

2. Juslification :

* AET : calculé avec le poids souhaitable (PS) pour déterminer un MR et un NAT de ,5a 1,6, 11
faut expliquer pourquoi on rédnit I’AET : baisse du poids pour améliorer I'insulincrésistance et/ou
pour améliorer [e bilan lipidique. ‘
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* Protides ; 1 g / kg de poids imposé par lo sujet en prenant le bon poids (PS ou PI) el non pas le
poids réel, trop élevé. Juslifier cefic prescription : prévenir Jes néphropathies mais maintenir
cependant la masse maigre.

* Glucides : normoglucidique, soit 50 & 55% de 'AET, 4 calculer en g. Privilégier les aliments &
IG bas. Supprimer les produits sucrés et fimiter le fructose (éventueilement)

* Lipides : 30 4 35 % de I’AET, 4 traduire en g ; calcul de la qualité lipidique ; cholestérol <300 mg
# FAV : 4 privilégier, 3 justific

* Alcool : expliguer la suppression

* Sodium ; normosodé sans excés, prescription

* Vitamines C, I, provitamine A : ANC et rdles

* Fau totale calculée par rapport & Ia ration normale.

3.2, Conseils hyziéno-diététiques vis & vis de I"atleinte artérielle et feurs objectifs spécifiques :
Conseils diététiques : Choix des corps gras ; cxemples précis d’huiles riches en AGPI et AGMI;
manger du poisson 3 x/ semaine ; mini choix des aliments limitant les AGS ; conseils si repas en
restauraiion

Conseils hygiéno-diététiques : sevrage tabagique ; activité physique

3.3. Ration ; présentation de la ration avee % ot unilés, dos quantités réalistes, P, L, G de la
justification, ealcul du cholestérol, caleul de la qualité lipidique

Répartition : prévoit 3 repas ou + si justifié, caleul des glucides, quantités réalistes et quantités de
la ration retrouvées dans la répattition.

Eléments de corrigés 2006
RECTOCOLITE HEMORRAGIQUE
1. PHYSIOLOGIE DE L’INTESTIN
1.1, 1) valvules conniventes {ou sous-muqueuse), 2) villosités intestinales, 3) glandes de Lieberkuhn
{ou glandes de la muqueuse), 4) glandes de Briinner (ou glandes de la sous-mugqueuse,) ; 5)
musculaire muqueuse, 6) sous-muqueuse, 7} musculeuse, 8) séreusc.

1.2. Plusicurs niveaus d’amplification, soit de I’échelle macroscopique & 1’échelle microscopique

1. valvules conniventes {hiveau macroscopique) : plis transversaux permanents de la muqueuse
et de la musculaire muqueuse, avec U axe SOUS-MUQUEUX ;

2. villosités intestinales (visibles au microscope optigue) : expansions de la mugueuse avec un
axe conjonctif, avec des cellules musculaires lisses et surfout, une arlériole, un réseau
capillaire et une veinule et un chylifére central ;

3. microvillosités (visibles au microseope électronicque) de la bordure en brosse des
entérocytes.

1.3. * Lipides sous la forme d*une émulsion instable & leur arrivée dans le duodénum,
Artivée des sécrétions bilio-pancréatiques :

- Sels biliaires : origine : synthétisés dans I'hépatocyte 4 partir du cholestérol alimentaire ou
endogéne ; transformation en acides biliaires (raccourcissement de la chaine latérale) puis en
gels biliaires amphiphiles par conjugaison 3 la taurine et 4 la glycine. Role ; détergents et
smulsifiants, permettant d’abaisser la tension superficielle eau/lipides et de donner une
microémulsion stable nécessaire & I’action des enzymes.

- Lipase pancréatique: origine: séerétion pancréatique exocrine avec la colipase ; rdle:
hydrolyse des triglycérides alimentaires en monoglycérides et 2 acides gras,

Obtention de micelles constituses de MAG, AG, stérides, phospholipides et sels biliaires au contact
de la bordure en brosse pour 1'absorption.

* Schéma de Ientérocyte avee lumiére intestinale ¢t micelle representée, pole apical, pdle basal,
microvillosités, jonctions setrées, membrane basolatérale, noyau, REL, Golgi, REG, vésicule
@’ endocylose, chylifére, capillaire porte. Mécanismes : 1. diffusion libre des monoglycérides, acides
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gras, stérides ot phospholipides au niveau apical ; 2, diffusion an nivean basal des AG & chaine
courte et passage <ans le vaisseau sanguin ; 3, resynthése de TAG dans le REL 3 partir de MAG et
d’AG ; 4, synthése d’apoprotéines (B48) dans le REG, 5. association en chylomicrons dans le
Golgi; 6. formation de vésicules de secrétion ; 7. exocylose des chylomicrons au nivean basal et
passage des TAG duns le vaisseau lymphatique.

* Deevenir des seis biliaires : absorption de 80% des sels biliaires au niveau iléal et retour au foie par
la circulation porte pour une nouvelle utilisation = cycle entéro-hépatique ; pour les 20% restants :
déconjugaison en acides hiliaires réabsorbés et recyclés et &limination dans les maticres fécales
pour le reste {(5%).

1.4, Cobalamine = vitamine B12. Lumiére de 1'estomac : liaison vitamine B12-factenur intrinséque
secrété par les cellules gastriques, Tléon : liaison du complexe FI- B12 ala muqueuse iléale par des
réeeptours spécifiques et entrée de B12 dans I"entérocyte. Voie porte.

2. PATHOLOGIE
2.1- Définition : fait partie des MICI = Maladies Inflamumatoires Chroniques Intestinales dites
maladies cryptogénétiques de I’infestin, Touche essentiellement le sujel jeune et évolue le plus
souvent par poussées, Diagnostic anatormopathologique :
+ lésions touchant toujours le rectum et remontant plus ou moins sur le célon de fagon
ascendante, pouvant atteindre tout le célon mais jamais 1’iléon.
¢ lésions homogénes, continues, sans intervalle de muqueuse saine, superficielles, ne
dépassant pas la sous-mugueuse,
* pas de granulome épithéloide, pas de sclérose de la paroi.
» Exanen microscopique des biopsies montrant ure modification architesturale des
glandes ct une perte de la mucoséerétion,
Signes cliniques constants :
- Manifestations digestives : émissions glairo-sanglantes ; douleurs abdominales 4 type colique ;
douleur rectale 4 type ténesme ; diarrhée,
- Manifestations générales lors des poussées : altération de I’état général avec amaigrissement ;
signes d’anémie : asthénie, tachycardie, dyspuée d’effort; signes de dénutrition liée 4 la diarrhée
non compensée par une alimentation suffisante,
- Manifestations extradigestives

2.2- Complications digestives les plus fréquentes ;

- Poussées successives entrecoupées de rémissions de durée variable ;

- Extension 4 tout le cdlon : pancolite ;

- Mégaclon toxique avec colectasie et risque majeur de perforation ;

- La perforation colique avec péritonite constiluant une urgence médicale ;
- Des hémorragies profuses ;

- Risque accru d’adénocarcinome recto-coligue.

2.3- Mécanisines :

Anemie ferriprive : Diminution de {a concentration en hémoglobine par mancgue de fer,

Dans le cycle du fer, le recyclage du fer héminique est crucial,

Une lésion saignant de fagon minime mais chroniquement (saignement digestil occulle) entraine
une anémie par perte de globules rouges, donc d’hémoglobine, done carence en fer surtout st les
apports en fer ne sont pas suffisants cl/ou si les pertes en fer sont importantes 4 cause de
Pinflammation.

Présentation biologique : 1) Caracléristiques de cette anéniie : microcytaire ; hypochrome ;
arégénérative. 2) Ferritinénémie basse. 3) Sidérémic basse.

3. DIETETIQUE
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3.1. Présentation et juslification du régime
# Cajcul de PIMC : soit ["actuel (19,6) seit I'ancien (21 kg.m’z), avec analyse de celui ¢i : début de
la maigreur ; le terme de perte de poids est plus approprié.
*AERT: Calcul MB: 6,5 & 6,8 MJ
o Calcul : MBx NAP
o Ration hyperénergétique car hypercatabolisme, ¢t perte de poids

* Caleul PS: 74,5473 kg
* Protides : 1,5 g / kg de poids soubaitable soit 1094 112 g. Régime hyperprotidique, conséquence
de la corticothérapic, de ’hypercatabolisme et de I"hypoalbuminémie.
* Lipides : 30 435% de AET soit 954 111 g, Veiller i la qualité lipidique en raison de apparition
fréquente dune HLF cn cas de corlicothérapic (& calculer en g).
# Glucides : ils représentent le complément de la ration : 49 4 54 % (& traduire en g). Privilégier les
aliments glucidiques & IG bas. Suppression du suere et des produits sucrés en raison de la
corticothérapie (favorise intolérance aux sucres).
* FAV : indiguer la corrélaiion avee le type de régime. Quantité en rapport avee le Lype de régime
< 30g.
* Lau totale calculée : environ 2,5L.
& Mindraux : Sodium : 1200 mg : prescription médicale pour la corticothérapie ct rétention hydro
sodée

o Calcinm : augmentation des besoins 3 cause de la corticothérapic : plus de 900 mg,

Supplémentation médicamenteusc.

o Potassium ; augmentation des pertes car corticothérapie.

o Fer: apport médicamenteux car anémie ferriprive.
% Vitamines : pas de besoin particulier ; donner des valeurs et les principaux rdles.
* Alcool : suppression cn raison du traitement médicamenteux el parce que M G n’en consomme
pas.
Ration : A calcoler en respectant UAET enire 11,5 et 12,5 MJ, les protéines entre 105 et 120 g, le
sodium avee respeet de fa prescription (entre 1100 et 1300 mg).
Quantités ; pas frop de VPO (n’en consomimait pas...) et beaucoup de produits laitiers (gros
consommateur), pas trop de légumes et fruits.
32
3.2.1. Répartition :
Prévoit 6 repas car dénulrition, régime hyperénergetique et habitude de collations ...
Présentation compréhensible par e patient (pas sous forme de colonnes & coté de la ration) en
respectant les guantités de la ration et avec des quantités réalistes
3.2.2. Menus correspondant 4 la répartition,
3.2.3. Conseils hygiéno-diététiques : respect des régles d’hygiene ; conseils pour régime hyposodé
et surtout © « nie pas saler » ; conseils pour régime 1éger ; régles générales (ne pas sauter de repas, se
peser réguliérement ... ).
39.4. Equivalences protidiques ; veiller & utiliser les quantités d’aliments protidiques indiquées
dans la répartition.

Amnales Drevet de Technicien Supérieur 156 CORRIGE
DIETETIQUE 2003 - 2004 - 2005 -2006 UPBM



ECONOMIE, - GESTION
Eléments de corrigés 2003
Partie 1
ANNEXE 1 TABLEAU COMPARATIF

. : Condition
r Capital Nombre Responsabilité Statut social ces;iigia d;e
minimum | d'associés P du gérant
. parts
S.N.C. auctn 2 minippn | solidaive ef indéfinie If;;éﬁéiﬁz; y unanimité
oo | dibre vers ascendants et
N . salarié st minoritaire
S.ARL, 7500€ a 50 limitée aux apports sinon indépendant descendanis M(I_,'Oi'ftﬂ
vers qiilres dssocics

Toute solution logique et cohérente, reposant sur denx arguments au minimum développés,
est acceptiée,

Partie 2
ANNEXE 2 T.V.A, A DECAISSER
| JANVIER FEVRIER MARS
T.V.A. Collectée 1176 1048.6 1368
IT.V.A. déductibles
[ Dbions 565.11 1500.05 915.16
- services
- Immobilisations
(crédit de T.V.A. reporté) - 451,45
(T.V.A. 4 décaisser .
(ou crédit do TV A) 610.49 - 451,45 201.39
Partic 3
3.1.-
Q1: - Question trop directe. 1l est préférable de faire choisir des tranches d’dge.

- La position en n°1 ne se justifie pas, car ce n’est pas une question filive.
Q2: - Utilisation inopportune du sigle. Il Faut donner une liste en annexe.

- Le rang de la question peut étre discutable.
Q3: - Vocabulaire trop technique

- Question rop vague et imprécise
- Réponses possibles par oui ou non
- Réponses ditficilement exploitables

3.2.-

Durée du projet : 132 jours.

Début de recherche el choix : le 19/11/2003,
Partie 4

4.1 Coefficient de corrélation : 0,99, Trés bonne corrélation. Il existe donc une relation entre le
budget publicitaire et le CA : plus le budget de publicité augmente, plus [e CA augmente.

Méthode des moindres carrés {les autres méthodes sont acceptées)
Y = 8,00x + 8 369,7
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Eléments de corrigés 2004
Partie |
ANNEXE 1
(a rendre avec la copic)
Caleul du chiffre d'affaires potenticl du magasin « Chez Pierrine »

Consommation dcs ménages par habitant 2001 France cntiére 13 077
Croissance 2004 par rapport 3 2001 France entiére 3%
Consommation des ménages par habitant 2004 France entiére 13 469
Indice de disparité de la consomumation agglomération de Bordeaux (1) 1,087
Consommation des ménages par habitant 2004 agglomération de Bordeaux 14 641
Part alimentation et boissots non alcoolisées 14,7 %
Dépenses alimentation et buissons non alcoolisées par habitant 2152
Part produits diététiques par rapport aux dépenses alimentation et boissons 0.64 %
non alcoolisées :

Dépenses produits diététiques par habitant agglomération de Bordeaux 13.77
Nombre habitants agglomération de Bordeaux 754 000
Dépenses toiales produits diététiques agplomération de Bordeanx 10 385836
Part magasins spécialisés 57 %
CA magasins spécialisés produits dictétiques agglomération de Bordeaux 5919955
Prévision part de marché du magasin « Chez Pierrine » 1,9 %
Chiffre d'affaires potentiel du magasin « Chez Pierrine » 112479

Partie 3
A - Btude de rentabilité

1 - Total des charges fixes : 38 700 €
2 - Seuil de rentabilité : 38 700/(I- 0.6) = 96 730 €

3 - Le senil de rentabilité est inférieur de 16% 4 la prévision de CA. Le projet bénéficie

d’une bonne marge de rentabilité.

B-
1 - Bilan ay 1* juillet 2004
Actif immobilisé Capitaux propres
- droit au bail 15000 € - capital 25000€
- agenicements 15000€
- matériel mobil. 12 000 € Deiltes
- emprunts 24 000 €
Actif circulant - fournisseurs 5000€
- stocks 5000€
- disponibilités 7000 €
Total général 54000 € Total général 34 000 €
7 -
ANNEXE 3

Tableau de remboursement de l'emprunt
Mensualités : 266,45 €
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. . Capital
. Capital dd R Remboursement . ! o

Mois début de mois Intéréts de l'emprunt Mensualités 153(151:;11:“(;181’311
Octobre 24 000,00 120,00 140,45 260,45 23 853,55
Novembre 23 853,55 11927 147,18 266,45 23 706,37
Décembre 23 706,37 11853 147,92 266,45 23 558,45

Eléments de corrigés 2005

Partie 1

1. - Taux annuel moyen de croissance du C.A ; racine cubique de 900 000/592 000 = 14,98 %

Partie 2
ANNEXE A BUDGETS
BUDGET DE TVA

QOctobre Novembre Décembie
TVA collectée 16 072 16 072 16 072
TV A déductible sur B et S 8 820 8 820 8 820
TV A déductible sur immob. 1 960

5292 7252 7252

BUDGET DES ENCAISSEMENTS

Qctobre Novembre Décembre
Poste clients 85 000 85000
Ventes octobre 98 072
Total 85 000 35 000 98 072
BUDGET DES DECAISSEMENTS

Oclobre Novembre Décembre
Achats septembre 40 000
Achats oclobre 10 764 43 056
Achats novembre 10 764 43 056
Achats décembre 10 764
TV A 2 décaisser 5000 5292 7252
Achat des fours 11 960
Salaires 15 000 15 000 15 000
Charges sociales 8 000 8000 8 000
Total 90 724 82112 84 072
BUDGET DE TRESORERIE

Qctobre Novembre Décembre
Trésorerie : Début de mois 3000 - 2724 164
Encaissements 85000 85600 98 072
Décaissements 90 724 82112 84 072
Trésorerie : Fin de mois -2724 164 14 164

Partie 3
1-

On ne demande pas !'intégralitd de ce qui suit, mais une argumentation de choix élayée par des

connaissances juridiques.

CDI : contrat & durée indéterminée. Plus grande stabilité pour le poste et le fonctionnement du
setvice. Outre le respect par ’employeur des régles concernant I'embauche ef la convention
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collective 5’1l y en a une, ta rpture de ee conlrat par I'cmployeur ne pourra sc faire que pour des
motifs réels ef sérieux, ou pour cause économicue.

CDD : contrat 4 durée déterminée 4 I"avance. Le contrat ne pourra &fre rompu avant son terme, sauf
faute prave. Tl donne lieu & des indemnités de fin de contrat, Instabilité pour le poste occupé qui
peut &tre une géne pour lc fonctionnement du service, Renouvelable en principe unc fois.

Intérim : T entreprise signe un contrat avec une agence de travail temporaire gui recrute el
rémunére un travailleur mis 4 la disposition de I'entreprise. Le cofit est en général plus ¢levé pour
I’entreprise par rapport aux deux contrats précédents. Ce contrat convient plutdt pour 'entreprise
qui doit faire face & unc absence temporaire de personnel ou & un surcroit de travail, ce qui ne
semble pas étre le cas ici. Ce chaix permet de ne pas conserver le salarié s’il ne répond pas aux
attcutes,

3 —Moyens : ANPE — internet — presse — salons — é&tablissement de formation — parmainage etc...
Eléments de corrigés 2006

Questions 1 2 ; Dans le contexte de ce service de portage de repas 4 domicile, donnez des exemples
précis d'actions correspondant 4 ces missions

Capacilé C250

41 Les relations sociales

43 Organisation du travail du personnel

Programme

Quelque soit les exemples choisis on scra attentif au réalisme de la proposition par
rapport au corltexte, au poste eccupé et an statut de diététicien

Formation des livreurs et du cuisinier 4 I'hygiéne, & la qualité {si nécessaite)
Orpganiser temps de rencontre avec les livreurs et avee I'équipe compléte

Impliquer les livrewrs dans l'organisation des tournées

Question 1 4 : Dans ce contrat quel est I'ntilité de la clause de non concurrence 7

Capacité C250
Programime 52 Organisation des relations individuelles, le confrat de
fravail

Définition :

Non concutrence : interdit au salarié de créer une entreprise potentiellement concurrente de celle de
F'employeur.

Justification :

Dans ce cas le diététicien ne manipule pas d'informations sitratégiques, de plus le partenariat dans ce
type d'intervention est forfement conseillé done cette clause n'a pas d'intérét.

Si la justification est correcte un étudiant peut y trouver un intérét

Partie II : Analyse du financement des repas

Question 2 1 : - Produits d'exploitation = (287+16T)x420
- Charges variables = 113 000+ 3 000 =116 000

- Charges fixes =120 000 + 53 100 + 5300+ 4000
=74 400
- Résultat = 190 680 — 74 400 = 280 euros
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Capacité C 242 On exige le complément d'analyse des charges en
fonction de leur variabilité
Programume | 31 Les coiits : le seuil de rentabilité

Question 2 2 : Faible résultat, en conformité avec 'absence de but lucratif d'une
association,
Question 2 3 : Charges variables 2006 = (116 000/ 420 )% 470 = 129 810 euros.
Question 2 4 : Subvention 2006 par rationnaire.

x = subvention

(287 +x)x 470= 129 810 + 74 400

470 x =203 920 - 134 890

x = 147 euros subvention/rationnaire en 2006
Question 2 5 ; Diminution de la subvention, elle passe de 167 & 147 euros par personne, Soit une
variation de —~ 12%,
Explication : Les coiits fixes sont inchangés et augmentation dii nombre de
rationnaires = diminution du cofit fixe unitaire,

Partie IV : Relations usagers
4.1, Questionnaire
Donnez-nous votre avis

% Les repas .
" les repas servis vous semblent-ils complets ?
Q  ou O non

Si non quelle proposition faites-vous :
= les merus proposés sont-ils suffisamment variés
L out 1 non
Sinon pourquoi ¥
*  Ya-til des aliments que vous n'aimez pas ou qui vous sont déconseilis ?
% La tivraison
Au niveay des livraisons, dtes-vous satisfait de :

»  [horaire de liviaison a0 ou 4 non
= la ponctualité de la livraison L ow 8 non
* la convivialiié du personnel de livrgison 0 oui & non

4.2, Mode d'adminisiration

Questionnaire distribué en moment de la livraisor: des repas et rendu sous pli cacheté au livreur lors
d'une prochaine livraison. Il est nécessaire do préveir une date limite,

4.3. Le dépouillement

Le dépouillement pourrait se faire griice 4 un outil informatique : soit grice a ua logiciel spécifique du
type Sphino ou ethnos ou encore griice & un tableur.
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Epreuve Professionnelle de Synthése
Etude de cas

Eléments de corrigés 2003

1, Enguoéte alimentaire

11, Données 4 envisager : évaluation quantitative et qualitative de I’alimentation, élude des
fréquences, erreurs, sur consommation, sous consommation / équilibre (analyse critique), répartition
alimentaire, grignotages, paramétres des sujets : Age, sexe, activité, poids, taille.

1.2.  Tyaluation de la méthode proposée : Ic plus simple est de donner des aspects positifs (ex :
mise en évidence de la répartition et grignotage, méthode rapide et simple, codt taible ....) et des
aspects négatifs (cx : absence d’évaluation quantitative, il mangue des paraméires.. J

1.3.  Autres méthodes ;

Penscr par exemple au rappel des 24 h, semainier... Pour chaque méthode, faire une petite analyse
critique de la méthode.

2, Régime

21, Justification : Nécessité de calculer PIMC puis I’AET normal, ce qui petmet de justifier la
prescription.

Protides : en g par kg de poids souhaitable dans un régime hypoéncrgétique (pas en %} et préciser
les rdles spécifiques pour ce cas, comme les besoins pour la croissance par excmple.

Lipides : calculer en g ce que représente 10 4 35 % de la ration énergétique totale ; préciser la
qualité lipidique et particuliérement les AGE et leurs rdles par rapport & la croissance (attention : il
ik calculer les AGE nécessaites en prenant le % de la ration qui aurait ¢6 donnée sans obésits).
Glucides : cest le complément de la ration, traduit en g. Calculer aussi les sucres ot produits
sucrés : soit 0, soit 5%, s0it <10% de la ration en justifiant ; loutes les propositions sont acceptées.
FAV : quantité et rdles spécifiques dans ce cas, comme par exemple le rdle sur la satiété.

Yian totale caleulée avee la ration qui aurait £t¢ donnée sans obésité, puis les rdles.

Minéranx : donner les ANC et les réles principaux du caleium, du fer, et du magnésium.

Vitamines : donner les ANC et les rdles pour quelques vitamines comme 1a vitamine C, A ou
folates. .
Alcool : supprimé,

2.2, Choix des aliments et ration

Choix dcs aliments ; il est préférable de présenter dans un tableau et de n’oublicr aucun groupe
d’aliments.

Ration ; il faut présenter la ration d’une maniére pro fessionnclle avee Jes moyennes habitucllement
utilisées, préeiser les unités, faire les totaux et calculer les %.

Les protides, lipides et glucides doivent correspondre 2 la justification.

1l est préférable de calculer le calcium et d’atteindre les ANC.

Les quantités des aliments de la ration doivent &tre cohérentes.

On peut éventuellement analyser la ration of faire des parallgles avec I’enquéte alimentaire en
annexe.

2.3

Répartition : il est nécessaire de justifier la répartition par rapport 4 ’enquéte en annexe, au statut
d’adolescent du sujet, et 4 son activité physique. Trans chague repas, nécessité d’avoir un produit
laitier. La répartition et les quantités dans chaque repas doivent &tre cohérentes (mangeables}) et les
guantités totales doivent 8tre celles de la ration,

1t fautl se limiter A une seule répartition (un exemple) et ne pas en proposer plusiewrs {pas de «ou»
ni de « fléches »)

Menus : Contraintes 4 respecter :

e respecter le régime hypocalorique,

prendre en compte le statut d’adolescent,

correspondre 4 la répartition,

précision des termes, en particulier des modes de cuisson,

menus de la journée entiére,

compatible avec la saison : septembre

e compatible avec une collectivité,
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*  pasde répétition d’aliments,
*  harmonie des couleurs des plais,

3.1. Initiation aux medes de cuisson : au moins 4

. vapeur ; cuisson par contact avec I’eau, avec ou sans pression ; avec exemple ;

. anglaise : cuisson dans 1"eau : immersion dans ’eau bouillante avec exemple ;

. papillote : cuisson dans papier pour cuisson, cuisson dans l'eau de constitution avec
exemple ;

. micro onde {++ intéressant car adolescent) : cuisson dans I"eau de constiution

. peele anti-adhésive

L au four

. grillé adapté, braisé adapté ...
1l ne faut pas donner de mode de cuisson incompatible avec le régime hypoénergétique (ex : friture)

3.2. Préparations < 500 kJ :

= preparation lactée + fruits

. préparation ove-laciée + fruits ;

. uniquement fruits.

Utilisation de valeurs exactes et non de moyenne dans ce cas précis.

3.3. Fiche techmique / hygiéne : le plus simple est I’utilisation de la méthode des 5 M.

Eléments de corrigés 2004

1.1. Justification
Prise en compte du sexe soit ¥4 1%, s0it 1/3 pour hommes et 2/3 pour femmes,

Caleul AET puis le justifier (méthode d’obtention ou sources) : différentes méthodes sont
possibles :

+« MBxNAP;
o 150 k¥/kg/jour avec poids de 55 4 70 kg ;
+ BO,

Minimum accepté : 8,4 MJ et maximum acceptd ; 10 MJ.
PROTIDES : 1 g/kg/jourou 11 & 15% de I’ AET traduit en g avec maintien de la masse maigre.
LIPIDES :

e 304 35% de PAET, taduit en g avec rdles : structural, énergétique et apport de vitamines

liposolubles ;
*  AGS, AGM et AGP traduits en g.
GLUCIDES :

¢ 509 55% de I’AET, traduit en g
*  sucre ef produits sucrés limités & 10% (12% accepté) pour leur aspect hédonique,
FAV : 254 30 g et réles 4 préciser.
EAUTOTALE ;
« 2225 L dontenviron la % sous forme d’eau de boisson
¢ rdles spécifiques dans ce cas.
CALCIUM, VITAMINES : Vit B9, Vit C : ANC et réles spécifiques pour ce cas.
ALCOOL : 5 & 10% max de I’énergic de la ration accepté, ou 2 4 3 verres de vin / jour ou 1 verre /
repas.

Ration :

L*AET doif correspondre & la justification, ainsi que les P, L, G.

Il faut respecter une présentation habituelle professionnelie avec les moyennes habituellement
utilisées, il faut faire apparaitre les totaux, les unités, los %. Ne pas faire d’erreurs de caleul et
n’utiliser que des produits courants du commerce (pas de produit diététique).
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Les quantités des aliments doivent élre réalistes (mangeables).

1.2 Répartition

Toutes les présentations sont autorisées a condition que ce soit clair, sans « ou » et sans possibilité
de proposer plusieurs solutions.

Nombre de repas : 4 repas ou 5 éventuellement

Les quantités doivent étre conformes & la ration, les quantités dans chaque repas doivent ire
réalistes {(mangeables).

1.3 Menun
« 5 composantes au repas de midi
4 composantes au repas du soir
saison respectée : septembre
dénomination des plats précise avec mode de cuisson
adapté a la collectivité
cohérence / répartition

® & & @

2.1. Complémentation orale :
¢ Lutte conirc la dénutrition donc lenrichissement supposc que ’apport en protides, et
énergie soit plus important que le plat normal sans enrichissement.
« Appellation culinaire précise, recette, ingrédients
o Calcul des protides ( > 4 1a normale }
¢ Calcul de ’énergie ( > & la normale )

2,2, Nutrition entérale
* Débit :
+ lrop imporlant, accentué¢ par utilisation de produit hyperénergétique > solution : diminuer
le débit
* Hypidne ;
« manipulation : = solution : laver ++ les mains
¢ hygiéne des tubulures > solution : changer régulicrement de tubulure (1 x /)
e Thygiéne du produit: gardé trop longtemps ouvert = solution : produit utilisé dans la
Jjoumnée
* Température :
e produit passé trop froid = selution : maintien des produits non entamés 4 t° ambiante

* Physio pathologie :
« physiclogie du malade : baisse des défenses immunitaires, dénuirition, utilisation de
médicaments (antibiotiques ++) = solution : ne pas melanger les médicaments au produit
pour sonde.

3.1. Définition du principe HACCP

Utiliser la méthode des 5 M pour identifier :
s Analyse des risques e Responsabilisation
e Contaminations renconlrées + Tragabilité

13. Présentation dans un tableau obligatoire en utilisant les préparations prévues en 2.1,

« é&lapes = points critiques
* origines des dangers s mesures préveniives
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Eléments de corrigés 2005

1. Trise en charge de I'alimentation des adolescents

1.1. Justification : il faut fixer une seule énergie moyenne pour les gargons et les filles avec un
NAP moyen de 1,6 4 1,8 (peu d’activités sportives extra scolaires) ; fixer ensuite en g aprés
calcul des % habituels des différents nuiriments en mettant en avant les roles spécifiques
pour cette population, Calcul de la ration : il faut présenter {a ration avec les bomes
pratiques professionnelles en utilisant les meyennes habituelles et en faisant apparaitre les
unités, les totaux, le caleul des % par rapport 4 [*énergie, les protides, les lipides et les
glucides, le calcium et le fer,

1.2, Répartition en 4 repas avec petit déjeuner, déjeuncr, collation, diner,

1.3. Structures des repas ; la préscntation dans un tableau est souhaitable ; il faut répondre 4
I"imperatif d’un choix multiple énoncé dans le sujet et de repas a 5 composantes et répondre
aux critéres habituels d’¢laboration de la structure de menus.

1.4.Exemple de déjeuner équilibré :
Aspect qualitatif : [ produit laitier, | crudité, [ f&culent, 1 plat protidique, 1 cuidité, et mention
du pain et de Iean,
Aspect quantitatif : vérification de la conformité avee le BO du 28/06/01 soit :
» cnergie ;40 % de PABT soit4 4 5 MJ ;
* protides: 17 4 20 g de protides, protéines de bonne qualité ;
¢ calcium ;300 8 400 mg ;
e fer:4a7mg.
Quantités conformes a la répartition et cohérentes,

1.5, Action de valorisation des fivits et 1égnmes :
Points forls
® nutrition ; vit C, folates, calcium, eau, satiété, fréquence de consommation ;
« organoleptique : grande diversité, couleur, saveur, texture. ..
* pratique : stockage, différentes présentations, certains procédés de conservation facilitent
Iutilisation ;
¢ microbiclogie : moyens de conservation hygiéniques ;
¢ €Economis : cofits variés, pour tout type de budget,

Moyens :
« affiches, questionnaires, présentoirs, stand, documentation, dégustations, analyse sensorielle,
intervention dans les classes, distribution de fruits,. ..

2. Prise en charge d’une HLP de type 1la :

2.1, Apports nuiritionnels de Sonia ;

e AFT djusltifier: 1023 11 MJ

» Lipides ef qualité lipidique : AGS : 8% ; AGM : 20% 3 AGP @ 5% ; w6/w3 = 5 ; cholestérol :
moins de 300 mg ; importance des phytostérols ;

Glucides : insister sur la réduction 4 10% du sucre et des produits sucrés ;

FAV : intér€t des fibres sur la réduction du cholestérol et la régulation du métsbolisme
lipidigue

* Alcool = suppression

e Vitamines : valoriser la vitamine C.
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2.2. Journée de menus pour Sonia :
4 priscs alimentaires par jour obligatoires ; adéquation entre 1.3 et 2.2 ; bon équilibre du menu ct
respect des exigences qualitatives lipidiques ; vérification des apports quantitatifs cn cholestérol
(<300 mg).

2.3. Recommandations ;
» Hygiéne de vic :
o reprise de activité physique ;
o areét du tabac ; le probléme de la prise de pilule oestroprogestative peut éire
soulevé ;
o stabilité pondérale ;
o rtégularité des repas, pas de repas sauté ni de grignotage
o Gviter trop de restauration rapide.
s  Diététique :
o aliments 3 Favoriser : riches en AGM et AGP
o aliments & &viter : riches en cholestérol, etfou en AGS comme cufs, viandes grasses,
charcuterie, ...
o aliments riches en phytostérols et nouveaux produits 3

2.4, Produits riches en phytostérols/hypocholesiérolémiants :
Sont 4 prendre en compte les critéres nutritionnels suivants :
s % de maticre grasse ;
e répartition en AG ;
o absence d’AG trans : 1 % des lipides totaux car athérogénes
»  quantité de stérols végétaux par portion : apport conseillé de 2g de stérols végétaux/ jour
o martgarine : 0,8 g par portion si portion dc 10 g
o spécialités laitidres : 0,8 4 | g par portion (250 mL de boisson lactée ou 125 g de lait

fermenté).
Eléments de corrigés 2006
1-1
Femmes Femmes Femmes . .
oo \ . Justifications
hospitalisées enceintes allaitantes
Encrgie 848,5M 8,539 MJ 949,5M] Femmes hospitalisées donc immobilisées, donc
NAP réduit denc: 8 MI
Supplément pour femmes enc. et all. car begoins
spécifiques pour fuetus et pour séerétion lactée
Protéines 114 15% 1415% 1 Agfkpfir Besoins liés & grossesse (placenta et foetus) ,
524075g 60 g mind & 80485 besoin aceru pour ln séerétion laciée, bomne
8lg qualité protéique
Lipides 30435% 30435% 30435% Importance des AGE et équilibre des AG
63a80g 704858 70 4 90g 4.4% pour o6 ot 0,9% pour @3 pour les
menitbranes cérébrales du feetus, protection MCV
de la mére
Glucides 50 4 55% 50455g 50 &4 55% Complément éncrgétique
235 42065g 2504 300g 2604 315g 10% maxi en saccharose
Sacch < 50g Sacch < 53g | Sacch <55g
FAV 25430g 25430g 25430¢g Fibres solubles et insolubles pout ke transit,
régulation glycémique. ...
Rau totale 1L pour 4,18 kI | Idem donc Supp & 2,5L Pour I"hydratation, augmentation pour la f.enc. i
dont la moitié 1,5L d’eau cause de |'augmentation du capital hydrique et
e cau de de boisson pour f. all. pour la séerétion lactée
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Femimes Femmes Femmes Tustificati
hospitalisées enceintes allaitantes ustilications
boisson : 1,2 L
Minéraux Ca ;900 mg 1000 1000 Augmentation de "absorption Ca/P = {,2
Mg : 300ng 400 200 Excitabilité nevromusculaire
Fer: 16 wg 30 10 Supplémentation non systématique
Vitamines VitD:5ng i0 10
BY:300pg 400 400 Prévention de la fermeture du tube neural
VitC 110 mg 120 130
Alcool Tolérance sans sans

1-2 Ration 4 8 MJ avec caleul de I’AET, des %, du calcium, du fer (ou une explication) en veillant a
donner des quantités cochérentes et au respect des unités,

Adaptations :

Pour la fermme enceinte : ajout de produits laitiers (150 mL de lait cu 60g de fromage), de 1égumes
et fruits (mini 500g de légumes ct 400 4 500g de fruits) et penser au corps gras (choix)

Idem pour la femme allaitante, mais en plus, augmenter la part des VPO et adaptation qualitative.
[-3 Répartition de base pour fermme hospitalisée en 3 prises. Adaptation pour FE : + 1 collation et
1 a 2 collations pour FA, Menu : bien adapté 4 la répartition, & vne saison.

2-1 Spécificités nutritionnelles

Criantités Justifications
Energie 7,5 MI prescription Mine R est enceinte, on caleule done son MB avec son poids
Caieul du MB avec 50kg : 4,7MJ d’avant grossesse, clle était normopondérale avant grossesse,
SiNAP de 1,6 =7,5MJ clle a pris 8 kg en 5 mois, on va done Ia Iaisser a sa DEJ
normale pour guelle ne prenne pas plus de poids sur la fin
Glucides Le médecin demande 50% de 'AET | On donne des glucides a IG bas, on répartit ces glucides sur la

soit 221/}, sans preduits suerés (on | journde en fonction de Pinsulinothérapic
admet jusqu’d 10% si utilisation de

I'IG)
Lipides 30435% de I’ART choix particulier des AG afin de prévenir les MCV ct on veille
Soit de 60 4 67g i un bon apport en AGE

w6:44%etw3;0,9%

Ration : énergie : entre 7 et 8 MJ avec calcul de I’ AET, des %, du calcium, du fer en veillant &
donner des quantités cohérentes et au respect des unités.

2-2 Répartition avec caleul de I"apport glucidique en g et en %
~cn 5 repas : 8-12-16-18-21h ou 6-10-12-16-1%h
- aliments glucidiques présents et bien répartis qualitativement

3. Principaux objectifs : discussion de I’ AIXT (pour éviter prise de poids trop importante) ; choix des
corps gras, imporlance des AGE ; choix et quantités des produits laitiers pour le caleium ; fiuits et
légumes {Ca, folates et FAV, eau) ; apports hydriques, pas d’alceol ; intérét de Iallaitement
maternel

Outils : affiches, dépliants, diaporama, questionnaires, quizz, jeux,. ..

Annales Brevet de Technicien Supérieur 167 CORRIGE
DIETETIQUE 2903 - 2004 - 2005 -2006 UPBM



Epreuve Professionnelle de Synthése

Mise en ceuvre des techniques culinaires
Eléments de corrigés 2006
Corrigé du sujet 1

REALISATIONS PRATIQUES

Préparations A :  sans sel ajouté : Esealope de dinde, ratatouille, ot riz
Sans sel dans cau de cuisson du riz

Quantités :

o Escalope : environ 120 g

¢ Huile: 10mLa 15 mL

« Ratatouille
o Aubergines 80 g maximum
o Oignons 30 g maximum
o Poivrons vetts 30 g maximum
o Poivrons rouges 30 g maximum
o Tomates 80g
o Aill Y4 de gousse
o Thym et auires aromates

s Riz:25 g4 50 g maximum en fonction de la quantits de légumes utilisés pour la
ratatouille

Technique :
L"escalope peut dire émincée, elle peut étre aussi farinée et poivrée avant cuissof.
Chauffer I’huile sans la laisser fumer et colorer I’ escalope des deux cotés (temps de cuisson
total ; 3 4 50 min}.
La ratatouille peut 8tre cuite aprés la viande dans le méme récipient ou bien géparément.

Préparation B :
Quantités :
® Pate brisée ou sablée pour 4 personnes
80 4 100 g de farine
50 g de beurre
+/- 25 mL d’eau
sel
o 5 gdesucre (facultatif)
« Pommes
o 2004 600 g de porimes selon le type de tarte
o +/-40 gdesucre
o +-40 g de gelée de groseille
o /- citron (anti-oxydant)
« Appareil pour I’ensemble de la tarte
o Sicest une tarle 4 1’alsacienne, liaison & 1'ceuf entier : avec un ceuf, 100 mL de lait
et 10425 g de sucre

oD Qo
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Document 2 — réponse 2
FICHE TECHNIQUE

L. Fiche distribuée aux participants de Patelier cuisine : régime sans sel ajoutd
Proposer des conseils pour développer et améliorer Ie gofit des préparations. Ilustrer
d’exemples.

TY¥PLE DE DENREES CONSEILS ET EXEMPLES

* Choix de morceaux ou de variétés i gofit plus prononcé ; saumen au licu dy
merlan, cuisse de poulel au lieu du blang, tiz basmati comme riz

Viandes ¢ Péparation de P'aliment avant cuisson : marinads {viande, poisson,..)
Poissons ¢ Cuisson dans un liquide aromatisé ou vapeur aromatisée : court bouillon sans sel,
vapeur de thym....
Légwmes . Cflisson' favorisant le c:(‘)nccnlratiou des Principcs aromatiques : papillote, 4
Pétouffée, en chaleur séche, par absorpticn. ..
ot * Cuisson avec création d*une crofite : suuté, pané, fiit, chaleur séche, a pendant ou

en fin de cuissen : épices, herbes, alcool, acides, ajout de légumes aromatiques
(oignens, carottesu grill...

Produits eéréaliers i X . . . .
* Transformation, ail...), huiles au goiit pronones (olive, noix,)

2. Fiche d’hygiéne destinée an personnel de la cuisine : linison chaude
Présenter les mesures préventives d*hygiéne pour la réalisation de Pescalope de dinde
accompagnée de ratatouille.

ETAPES A RISQUES Mesures préventives d*hygiéne

Déstockage Délai d*attente minimal, vérification des DLC, et de |’4tat.

Propreté vestimentaire et corporelle du personnel

Décanditionnement de In Lo R .
Décontamination éventuelle des produits sous vide

viande
Elimination rapide des emballages
Sectorigation des tiches et des produits
Epluchage et découpe des Marche en avant
légumes Vérification de 18lat de propreté du malgriel
Couple temps/T® 4 définir et respecter
Cuisson
Counditionnement
Propreté du matériel, pas d’attente, couvercie,
Conservation Non rupture de la chaine du chaud, température supérieurc ou égale 4 +63°C

Corrigé du sujet 2

REALISATIONS PRATIQUES

Préparations A : adaptation du plat principal pour Monsieur G
Escalope {150 g maximum)
* Escalope panée mixée
* Escalope pochée mixée ou hachée
 Escalope sautée mixée ou hachée
¢ Pain de volaille
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Légunes (250 g maximun) :
= Bien écrasés  la fourchetlc

¢ En purée

« Flan ou pain de 1égumes

Préparation B ; giteau de semoule pour deux personnes sans régime particulier.
» Lait : 300 4 400 mL
e Scmoule:40350g
®Sucre: 25 g

* Parfum

« BEvenlucllement caramel et raisins

Cuisson !

Semoule en pluie dans le lait chaud parfume. Mélanger et cuire.
Liaison ceuf entier +sucre.
Chemiser les ramequins de caramel éventuellement.

Cuisson au four au bain marie ou vapeur sous pression,
Servir démoulé ;

Document 2 — réponse 2
FICHE TECHNIQUE

Les différenteg textures et leurs applications
Proposez un exemple de préparation adaptée du plat principal pour chaque texture possible.

CLASSIFICATION DES ADAPTATIONS DU PLAT INDICATIONS THERAPEUTIQUES
TEXTURES PRINCIPAL
- Entitre - Escalope panée (Menu ordinaire)

- Carottes -brocolis

Régime normal

- Hachée- monlinée
Hétérogéne granuleuse

Escalope hachée/moulinée
Carottes ct brocolis bien cuits,
&ventuellement écrasés of moulinds

DifTiculiés de mastication : ttaumatismes
faciaux

- Mixée : molle, lisse

Pain de volaille
Flan de légumes

Problémes de mastication et/ou de
déglutition :

Traumalismes faciaux — paralysie —
rédducation,

- Mixée : semi liquide lisse

Purée enrichie (volaille mixés + légumes
+ pomme de terre ou béchamel épaisse)

Problémes de déglutition — paralysie -
rééducation

- Mixée : liquide, iisse
L

Potage enrichi

Blocage de la méichoire nécessitant une
alimentation & la paille

Préparations A ;

« Piie brisée
o Farine
o Beurre

Corrigé du sujet 3

40 & 50 g (ou margarine)

80 4 100 g ef 10 g pour fariner le plan de travail

« Lépumes 3004400 g
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¢ Béchamel

Préparation B3 :
Penume :

Vanille
Dégor

® & & »

Dans tous les cas, ne pas dépasser 80 g de produits sucrés ajoutés,

0

o}
O
o}

Lait

Farine

MG
Eminenthal

Citron maximum

200 mL de lait

20g
20¢g
40 g

125 g net (une unité : 150 g poids brut)

12

8 420 g d’amandes effilées
40 g de gelée de groseille
Sirop avee 40 g de sucre

Document 2 —réponse 2

|

FICHE, TECHNIQUE
Valeur nutritionnelle et cofit par personne :
Tngrédicnts Quantité g Protides | Lipides Glucides Prix/unité TOTAL €
Farine blé Type 55 25 2.3 3 15 1 0,025
Bourre 15 - 12 - 5 0,075
Lait UHT L E 50 1.6 0.8 2.5 0.55 0,03
Lamumental 10 29 2.9 - 6 0,06
légumes 100 1 6 5 1.5 0,15
Energie : 8g 15,7 26,5 0,35€
1183 kJ
0,69 curos par part de tarte, 2,76 € pour 4 parts (tarte entiére)
Comparaison de Ia tarte aux légumes :
TARTL AVANTAGES LIMITES
¢ Nutritionnel : adaptation possible &
diflérentes pathologies « Pratique : tomns de réglisat "
MAISON » Organoleptique : diversité de la garniture, {'au-qnu : tetmps ce réglisation, matériel
personnalisation possible (four et moule) et savoir-faire
+ Economique : faible cofit
+ Organoleplique : golit standardisé, ou
plus ou meins arcmatisé
T + Nutritionnelle : présence de matiéres
COMMERCLE + Hygiénique : DLC plus lengue grasses hydmgéjljlécs, et de sucre

* Pratique : Tacilité d’emploi ct rapiditt

* Valeur énergétique plus élevée ct
présence de denrées allergisantes : ceuf
* Econgmigue : plus cher
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ANNEXES GENERALES

LISTE DES DENREES CONSIDEREES
COMME COURANTES EN CREMERIE EPICERIE ET DIETETIQUE

PRODUITS FRAIS
Ail Herbes aromatiques (persil, ciboulette)
Behalotes Oignons

CREMERIE

Beurre doux
Créme UHT 4 30 % de MG
Emmental 1iipé

EPICERIE

Lait 1/2 écrémé UHT et lait écrémé UHT
Margarine ordinaire el au tournesol
Oeufs extra-frais

Amandes effilées et concassées

Bouillon déshydraté de volaille et de bocuf
Cacao ent poudre,

Caft lyophilisé

Cannclle poudre

Chapelure

Chocolat noir

Concentré de tomate

Confiture d'abricot

Cowrt-bouillon déshydraté

Curry en poudre

Epices en poudre : curry, paprika, cumin,
coriandre, poivre

Fpices entiéres : clous de girofle, noix de
muscade, grains de coriandre, anis étoilé,
cumin, biton de cannelle

Extrait de café

Extrait de flewr d'oranger

Fécule de pomme de terre

Gelée de groseille

Grand Marnier

Herbes de Provence

Huile d'arachide, de tournesol, d'olives
Maizena

Moutarde forte

Muscade noix ou ripé

Poudre a lever

Raisins secs

Rhum

Riz long

Riz rond

Sel fin, gros

Semoule de blé fine

Sucre glace, semoule ef morceaux
Vanille poudre, liguide, gousse
Vin blanc sec 12 % vol

Farine de blé type 55 Vinaigre de vin, balsamique, de cidre
PRODUITS SURGELES

Aneth Coriandre

Basilic Estragon

Cerfeuil
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