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Documents joints :

Annexe 1 : Menu hebdomadaire du collége, semaine du 20 au 24 juin 2022
Annexe 2 : Informations sur les ingrédients utilisés pour réaliser les plats

Annexe 3 : Aider un patient a calculer la quantité de glucides avec I'application Gluci-
Chek

Annexe 4 : Table de composition des aliments (CIQUAL 2020)

Document-réponse 1 : Tableau d’identification des allergénes : A REMETTRE AVEC
LA COPIE méme si non complété

Document-réponse 2 : Recueil de données de Lysa : A REMETTRE AVEC LA COPIE
méme si hon complété

Document-réponse 3 : Ration et répartition : A REMETTRE AVEC LA COPIE méme si
non complété
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Le collége Jacques Prévert de la ville de A accueille 300 éléves agés de 11 a 14 ans.

L'établissement bénéficie d’'un service de restauration sur place. Le service des repas
est organisé en libre-service avec des menus a choix dirigé, conformément a la re-
commandation nutritionnelle du GEMRCN (Groupe d’Etudes de Marché Restauration
Collective et Nutrition) 2015.

Dans un objectif de limitation du gaspillage, seuls deux choix de plats parmi les en-

trées, produits laitiers et desserts sont proposés. Le plat principal est unique pour tous.

LI. Analyse de I'offre menus (10 points) 1

L’annexe 1 propose une semaine prévisionnelle de menus en choix dirigé pour la fin

du mois de juin.

1.1.  Expliquer la notion de « choix dirigé ». (1 point)

La mise en place d’'un plan de diversification des sources de protéines dans les can-
tines scolaires est une des directives de la loi EGalim. Dans ce cadre, un menu vege-

tarien hebdomadaire est intégré dans les plans de menus du college.

1.2. Surle menu végétarien du mardi, vérifier les apports nutritionnels en protéines,
calcium et fer de ce repas, en sélectionnant le premier choix proposé : con-
combre vinaigrette, falafel (valeurs nutritionnelles indiquées en annexe 2), le-

gumes et semoule, Morbier, compote pomme cassis. (5 points)

1.3.  Comparer avec les recommandations de la circulaire restauration scolaire
(BOEN 28 juin 2001) qui recommande pour le déjeuner des adolescents : un
apport de 17 a 20 g de protéines de bonne qualité, 300 & 400 mg de calcium et
4 a7 mg de fer. (3 points)

1.4.  Conclure. (1 point)
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[l!. Gestion du risque allergique en restauration scolaire (11 points)

Selon le réglement UE n°1169/2011 dit réglement INCO (INformation COnsomma-
teur), le responsable de la restauration est tenu d'informer les convives de la présence
“éventuelle d’allergénes dans les plats servis, parmi 14 Allergénes a Déclaration Obli-
gatoire (ADO).

Le gestionnaire du collége fait appel a un diététicien pour assurer ce travail d’identifi-

cation des allergenes.

2.1. A partir du menu présenté en annexe 1, et des fiches recettes / fiches produits
présentées en annexe 2, compléter a l'aide de croix le tableau d’identification
des ADO du document-réponse1 pour les journées du lundi et du mardi (le do-

cument-réponse 1 est a remettre avec la copie). (4 points)

Trois collégiens bénéficient d’'un Projet d’Accueil Individualisé (PAI) pour allergie ali-
mentaire et apportent quotidiennement leur panier repas dans une glaciere. Un réfri-
gérateur dédié pour le stockage de ces repas est installé dans le réfectoire, ainsi
qu’une enceinte micro-ondes pour permettre la remise en température des plats au
moment du repas.

L'introduction d’aliments issus de I'extérieur du collége entraine un risque sanitaire.
Des mesures d’hygiéne rigoureuses doivent donc étre mises en place pour la seécurité

des consommateurs.

2.2. Présenter, sous forme synthétique, les régles d’hygiéne a respecter a chaque
étape, depuis la préparation du panier-repas au domicile familial jusqu’a la con-
sommation dans le réfectoire du collége, en identifiant les dangers, leurs ori-

gines possibles et les mesures préventives a mettre en place. (7 points)
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UH. Prise en charge diététique de Lysa (22 points)

Lysa, 14 ans est scolarisée au collége Jacques Prévert. A la suite d’'un malaise sur-
venu au college, Lysa est admise aux urgences de I'hépital intercommunal de la ville
de A.

Les premiers bilans biologiques réalisés (document-réponse 2) permettent de dia-
gnostiquer un diabete de type 1. Lysa est transférée en service de diabétologie pédia-

trique pour poursuite des explorations et mise en place des programmes de soin.

En ce qui concerne les aspects alimentaires, I'adolescente est prise en charge par la

diététicienne du service.
Le traitement mis en place est le suivant :

Insulinothérapie : schéma basal + bolus (insulines analogues rapide et lente) en 4

injections.

Prescription médicale diététique : apport énergétique 9 MJ/j (ou 2150 Kcal), avec
environ 50 % de glucides répartis de la fagon suivante : 25 % au petit-déjeuner, 35 %

au dejeuner, 10 % au godter et 30 % au diner.
Dans le cadre de la démarche de soin diététique mise en place pour Lysa :

3.1.  Analyser le recueil de données proposé dans le document-réponse 2 (a re-
mettre avec la copie) et rédiger un diagnostic diététique. Définir les objectifs

de la prise en charge. (9 points)

Apres une periode d’adaptation permettant d’équilibrer le diabéte de Lysa, une prise

en charge diététique est mise en place afin de respecter la prescription médicale.

3.2. Justifier les besoins nutritionnels adaptés a cette patiente et présenter les
moyens permettant de les atteindre. (6 points)

3.3. A raide du document-réponse 3 (& remettre avec la copie), calculer un
exemple de ration. Proposer une répartition, le calcul de I'apport glucidique est

attendu pour chaque prise alimentaire. (7 points)
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[V. Education thérapeutique du patient (7 points)

L’hépital intercommunal ou est suivie Lysa pour son diabéte, a mis en place un pro-
gramme d’Education Thérapeutique du Patient (ETP) pour les diabétiques, apres va-

lidation par I'Agence Régionale de Santé (ARS).

4.1. Dé&finir ce qu’est I'éducation thérapeutique du patient et citer les différentes

étapes d’un tel programme. (3 points)

Dans le cadre des séances d'ETP, I'application Gluci-Chek (accessible a tous les pa-
tients équipés d'un smartphone) présentée en annexe 3 est proposee a Lysa. Cet outil
permet de l'aider & compter les glucides de ses repas et a faire des équivalences entre

les aliments.

4.2. Lysa choisit en plat principal des lasagnes. Elle prend la portion indiquée par la
photo (annexe 3). Calculer la quantité de glucides manquants pour parvenir a

la quantité de glucides prévue par le médecin pour son déjeuner. (0,5 point)

4.3. Proposer un exemple de déjeuner équilibré incluant le plat de lasagne et res-

pectant la prescription médicale. (1,5 point)

4.4. Citer deux avantages et deux inconvenients liés a I'utilisation de cette applica-

tion par les patients. (2 points)

BTS DIETETIQUE Session 2022

Etude de cas | Code : 22DIEE5A Page : 6/17




Ll//L  ebed

v$331aze - 9poQ |

Sed 9p wbjuw

¢cQ¢ uolssag

EREINETEEI:

Z 9X3UUEB JIOA : uolsoduwiod ap S|IB1dP,

(24pnod ua a43ns ‘sasjoquuely ‘awwod)

S99)J113 S93|1Yd SapueWE

Zz0z winl $z ne gz np aulewss ‘963]]09 np ailepewopgay US| :

] oxauuy

3JjlueA no 1ej020yd wnued adueso no 1B|020Y2 412D NO s)lassaqg
¥ 1610304 Wy asioquiedy awwod alyyo0ows no Xne s302uqe,p suojjiao no RO
90e|3 jouuolEg Alnuey) sasiel QuleaN sissed swwod ajodwo) ETLEETT
d||assiey
3JA3Y2 3p ayang no 9}WO0d ho BJ|BBN IeS NO S93UaIAd SOp dWWO] No sianie|
ua suejq adewouy no
sunpo.d
[9S /T Sles} a3ewol uneqd Jules 9SIIELIOIE 3SSINS I3 JBIGUO 0Iq [eausWWg
9UDA dpe|es +2[Nowas %3 aulfey np sawn gy 9W=3ID B| B SaN0.4eD
jedpuiad
9)195/0U SaWWOog s3||Is4ad SuaA 5j001BY 4
aniow ap apepuelg apJenow 13 199(50Y SJ0Je) SAIBWO | «|2Je|e) xne aulfe) L0Buaiew neanA ap gines
anaidieula sagdes sanjosed no|  anauSieulA saAelaaq No SI031u z 2.1nag sipes no uojdw no
dljiseq ne
S9Al|0 XNnE Jewo] anbs2.8 e| e suoudidweyd 2119431eulA 91qWiodu0) anbajsed saa.u3
a112431eulA sayed ap apejes ‘
uaie3n 8o nuswl
1A [ 983]j0d ‘220z UInl pz ne oz np sulewas YINNIrIa
IQIHANIA ianar I3YIHIN IQUVYIN IanNm




Annexe 2 : Informations sur les ingrédients utilisés pour réaliser les plats

Toutes les vinaigrettes sont réalisées avec de 'huile de tournesol, ou de I'huile d’olive ou de
I'huile de colza, du vinaigre de vin, de la moutarde, sel et poivre.

Précisions sur les ingrédients de certaines recettes « maison » :

Intitulé recetté

Ingrédients

Sauté de veau Ma-
rengo : ‘

Sauté de veau, oignons émincés surgelés, brunoise de légumes surgelée (ca-
rottes, céleri, navets, oignons) champignons de Paris, fond brun déshydraté (con-
tient ble, lait) oignons grelots surgelés, roux blanc déshydraté (contient blé) to-
mates pelées concassées.

Légumes du tajine
et semoule

Légumes :

Brunoise de légumes surgelée (carottes, céleri, navets, oignons), cerfeuil, co-
riandre fraiche, oignons émincés surgelés, raisins secs, raz el hanout (contient
moutarde), sel, poivre, thym, laurier, bouillon de Iégumes (poireau, oignon, ca-
rotte, chou)

Semoule :

Semoule de blé dur, huile d'olive

Liste des ingrédients plats issus de I'industrie agro-alimentaire :

Dénomination

Ingrédients

Millefeuille surgelé

Eau, farine de blé, sucre, beurre, ceuf, lait en poudre, graisses et huiles
végétales non hydrogénées (palmiste, coprah, tournesol), amidon de
mais modifié, lait écrémé en poudre, sirop de glucose, fructose, lait en-
tier, sel, eémulsifiant (I&cithine de soja), gélatine, cacao maigre en
poudre, arémes (lait), colorant (E160a), agent de traitement de la farine
(E920).

Eclair au chocolat surgelé Chocolat 24 % [pate de cacao, sucre, beurre de cacao, écithine de

soja, arébme naturel de vanille], eau, ceufs, creme 12 %, sucre, farine de
blé, huiles et graisses végétales (palme, palmiste, coprah), sirop de glu-
cose, eau, lait entier en poudre, cacao en poudre 0,7 %, lait écrémé en
poudre, arbmes, stabilisants (acétate de calcium E263, diphosphate
tétrasodique E450iii, phosphate disodique E339ii, phosphate dipotas-
sique E340ii), sel, colorant (béta-caroténe).

Falafel

Pois chiches 73 %, oignons, huile de tournesol, huile de colza, farine de
riz, persil, amidon de riz, cumin, jus de citron, sel de cuisine, ail, poudre
a lever : carbonate de sodium.

Valeurs nutritionnelles pour 100 g :

Protéines 8,3 g, lipides 10 g (dont 1 g acides gras saturés), glucides 29
g (dont 4,6 g sucres), fibres 6 g, sel 1,1 g, calcium 60 mg, fer 1,6 mg
Poids d'une piece environ 20 g

Préparation : A réchauffer au four 10 min & 180°C

BTS DIETETIQUE

Session 2022

Etude de cas

| Code : 22DIEE5A Page : 8/17




L1/G| - abed

v5§331age : 8poY |

S0 ap epn|3

220z UOISSag

3INOILI1IId S1d

sopuewe xne sjodlqy

sissed awwod ajodwory

ENSLEINBUES

13101010

8|nowas 32 auifey np sawnda]

|aseje} xne auife].

alnaq sipey

a138481eUIA 21qWOdU0)

Zzoz uinl 1z ipiey

1e]020Y2 J1E]D]

2IIIN343YIIINI

s99UdIAd Sap awwo]

olq |eyuawiwy

9 e B 01( SP330IE)

o3ualelp nean ap 93nes

IET]
anbaised
Zzoz ving gz tpun
- senbos e
sayIns | elog | awesgs | uossiod | ynag | aptenoln | anbsnjjop uidny | yeq | usno sunJ saseisni)y apiyoeay nuajpl

snusw s8| suep syuasa.ad sauadia|je sap uoledLIIUSPIP Nedjqe)

919]dwiod uou Is swswW 140D V1 9AAY JHLLINIY V - Seuabiojle sep uopeounuapl,p nesjqel : | 3SU603 - USWNS0G




Document-réponse 2 :

Recueil de données de Lysa : A REMETTRE AVEC LA COPIE méme si non complété

Données recueillies

|

Analyse des données

Données administratives et socioprofessionnelles

Vit avec ses parents et son frére (10 ans)

Parents : niveau socio-économique satisfaisant
Scolarisée au college J. Prévert en classe de 3¢me
Pas d’activité sportive extrascolaire

Deplacement en bus pour le trajet domicile /collége
Hobbie : dessin

NAP : 1,6

Données spécifiqu

Données cliniques

Age 14 ans

Taille : 1,62 m

Poids : 50 Kg

Courbe staturopondérale satisfaisante pour 'age
Perte de 2 Kg en 3 mois

Fatigue générale depuis 1 mois

Sensation de soif inhabituelle

Besoin fréquent d’uriner

Bilan biologique

Glycemie a jeun 16,10 mmol/L (normale 4 & 7 mmol/L)
Cétonémie = 0.9 mmol/L (normale < 0,5 mmol/L)
pH=7,40

Bandelettes urinaires : glycosurie +++, cétonurie +++

Antécédents médicaux

Allergie aux protéines de lait de vache du nourrisson dis-
parue a I'age de 2 ans 1/2

Allergie aux fruits a coque persistante

Antécédents familiaux
Mere poly allergique et asthmatique

Bilan alimentaire
e Estimation des besoins (a calculer ou donner les
RNP)

e Evaluation des consommations
Grignotages qui se sont accentués ces derniers temps
Consommation fréquente de produits et boissons sucrés
Repas préparés par les parents de la patiente : pas ou
peu de produits industriels surtout du fait-maison
Dejeuner au college pendant la période scolaire
Evaluation des ingesta : 9 MJ ou 2150 kcal et 310 g Glu-
cides /j
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