BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR
DIETETIQUE

E6A-U61 : EPREUVE
PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

ETUDE DE CAS

SESSION 2016

Durée : 3 heures 30

Coefficient : 2,5

Matériel autorisé :

- Toutes les calculatrices de poche y compris les calculatrices programmables,
alphanumériques ou a écran graphique sous réserve que leur fonctionnement soit autonome et
qu’il ne soit pas fait usage d’'imprimante (Circulaire n°99-186, 16/11/1999)

- Tout autre matériel est interdit.

Dés que le sujet vous est remis, assurez-vous qu’il est complet.
Le sujet se compose de 9 pages, numérotées de 1/9 a 9/9.

Documents joints :

- Annexe 1 : Plan alimentaire pour les enfants de 18 a 36 mois

- Annexe 2 : Table de composition des aliments

- Annexe 3 : Composition de certains produits en complément a la table de

composition des aliments
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CRECHE COLLECTIVE «La Ruche»

La créche collective «La ruche» de la ville de B a une capacité de 50 places. La créeche est
ouverte de 7h30 a 18h30, du lundi au vendredi inclus.

Les enfants sont répartis en 3 sections :
- petite section jusqu’a un an
- moyenne section de 12 a 18 mois
- grande section de 18 a 36 mois.

Les enfants prennent a la créche :
- un déjeuner entre 11h 30 et 12h 30
- un gouter vers 15 h.

La diététicienne en charge de la restauration, en collaboration avec les responsables des
différentes sections, élabore 2 types de menus :
- un pour les moins d’'un an, a 3 composantes et de texture mixée
- un autre pour les moyens et grands, a 4 ou 5 composantes, de texture mixée ou avec
petits morceaux.

Les recommandations du GEMRCN 2015 sont respectées pour les quantités d’aliments
servies et 'utilisation entre autre de lait de croissance.
1. Alimentation des enfants a la créche (18 points)

1.1.Présenter et justifier les apports nutritionnels conseillés pour les enfants &gés de 2 a 3
ans.

1.2. Calculer la ration moyenne a 4,8 MJ et proposer une répartition adaptée.

2. Action de la diététicienne au sein des structures petite enfance (12 points)

Ces structures fonctionnent a l'aide d’un plan alimentaire. La diététicienne est chargée
d’améliorer ce plan en conformité avec le GEMRCN 2015.

2.1.Proposer les modifications nécessaires pour les déjeuners et les golters du plan
alimentaire de I'annexe 1, pour les enfants de 18 a 36 mois.

2.2.A partir de ce nouveau plan alimentaire, rédiger une semaine de menus pour les
déjeuners et golters du mois de septembre.

2.3.De nombreux parents se questionnent sur le type de lait a donner aprés 1 an. Dans ce
contexte, énoncer les intéréts de la consommation du lait de croissance.

3. Prise en charge de Clément, allergique aux protéines du lait de vache (20 points).

Clément, &4gé de 2 ans et demi est inscrit a la creche. Il présente une allergie aux protéines
du lait de vache. A son entrée, il est en équilibre staturo-pondéral avec un poids de 13 kg
pour une taille de 90 cm.
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Il a été nourri exclusivement au sein pendant deux mois, les troubles sont apparus au
moment du sevrage. Un régime adapté a alors été prescrit.

Actuellement le régime est élargi, Clément tolere a présent les protéines de viande bovine et
de soja (dont la quantité est cependant limitée a 200ml de jus de soja ou équivalent par
jour).

3.1.Un PAI (Projet d’Accueil Individualisé) est mis en place pour accueillir Clément.
Conformément a la circulaire n°2003-135 du 18 septembre 2003, le PAI permet
I'accueil des enfants atteints de troubles de la santé.

3.1.1. Préciser les solutions que prévoit ce texte pour l'organisation des repas en
collectivité.

3.1.2. Citer les auires pathologies pour lesquelles I'alimentation nécessite la mise en
place d’'un PAL

e pour le personnel de la creche une fiche précisant, sous forme
des aliments autorisés et interdits pour Clément. Elle y apporte
un commentaire justifié pour chaque type d'aliments.

.3.3. Adapter les menus rédigés dans la question 2.2 3 la prise en charge de Clément.

3.4. A la demande du personnel, la diététicienne anime une formation sur I'étiquetage des
produits de biscuiterie industrielle.

Citer au moins 6 dénominations, parmi les ingrédients des biscuits, permettant de
suspecter la présence de protéines de lait de vache.
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[EXE 3

~OMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT A LA TABLE DE COMPOSITION
DES ALIMENTS EN g POUR 100g OU 100ml

PRODUITS PROTIDES | LIPIDES | GLUCIDES Na | K | ca OBSERVATIONS
en g pour 100 g ou 100 ml enmgpour 100 g COMPLEMENTAIRES
Lait sec éc‘rémé non sucre (Regilait 35.5 0.8 57 1200 2 000 1500 Sans saccharose
Lait croissance nature (Canc = 274 2.7 6.8 39 138 115 Fer=1,4mg
Lait Matin léger 1/2 ecrems Laci= 82 4:5 4.8 40 120 Lactose < 0.5 g
: Sans lact ichi en fer 4,
Lait sec AL 110 (Nesti 14 25 555 170 600 450 s teldi o
mg/100 g
Lait sec O-LAC (Mezad-Johnson 11 28 56 160 570 430 Sans lactose
Protifar plus (Nutricz 83 2 <15 NC NC NC Golt neutre
Czloreen Nesz =2 0 95 40 NC NC Dextrine-Maltose
S Ry e—— 5 5 100 <200 NC NC Ep?ississant instantané a froid
et a chaud
Heur de Mais (Maizenz 0.4 0.6 87 4 4 NC
Pain sans gluten (Valpiform 3.8 51 48 2000 NC NC sans gluten
te Diet 03 03 90 8 iE NC Hypoprotidique sans gluten
P2iesz2 poilsge-spezhet R Diet D5 5 855 <100 <20 40 Hypoprotidique sans gluten
B T TS - e as 39 481 NC NC NC Sans gluten salé
tranché (Valpiform) 1
Cogquillettes (Schar) S 25 73.6 100 = ] L
Compléments oraux
Fortimel Extra (Nutricia)
. : Fer:1,6 mg
Pour information : contenance : 9 5.2 15.7 60 206 216 .,
Parfums variés...
200ml
Fortimel Energy sans lactose
S Fer:2,4 mg
(Nutricia)
: = 5,9 5,8 18,4 90 159 91 S/lactose, S/gluten, S/fibre
Pour information : contenance : e
Parfums variés...
200m
Clinutren Energy Fer:1,5mg
Pour information : contenance 9 8,7 215 100 210 190 S/lactose, S/gluten, S/fibre
200m Parfums variés...
es (Fresenius o i
Contenance - 9 87 214 100 210 175 e 528
Parfums variés...
(Nestle) Parfum : Orange,
formation : contenance : 4 0 27 15 45360 55 pamplemousse, poire-cerise,
framboise-cassis
Fortimel créeme (Nutricia)
- e Fer:2,5mg
Pour information : contenance: 125 10 5 19 80 215 200 .,
Parfums variés...
ou 200g
Fortimel Yog (Nutricia)
5 Fer:2,4
Pour information : contenance : 5,9 58 18.7 105 201 108 SLLESme
Parfums variés...
200ml
Delical Potage HP (LNS)
: s 200 150 100
Pour information : contenance : 7,6 6,5 19,1 Sans lactose
(moyenne) | (moyenne) | (moyenne)
200ml
Delical Mixé HP/HC (LNS)
: ; 180 190 100
Pour information : 9,2 6,7 17
(moyenne) | (moyenne) | (moyenne)
contenance : 300 g

* NC = hon connu

Référence 2016
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