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SYNTHÈSE DE DOSSIER

DUrée De l’éPreUVe : 3 heUreS.

INSTRUCTIONS

Le traitement de l'épreuve doit s'appuyer uniquement sur les seuls docu-
ments fournis.

ParTie 1 : 

Donner un titre au dossier documentaire dans la limite maximale de 15 mots 
(2 points)

ParTie 2 : 

Elaborer un plan à partir du dossier documentaire sans rédiger ni introduction 
ni conclusion 

(2 points)

ParTie 3 : 

Répondre succinctement aux trois questions suivantes 
environ 10-15 lignes par question 

(2 points chacune, soit un total de 6 points) :

1/ La restauration rapide est-elle l’exclusivité d’une classe d’âge ?

2/ Comment expliquez-vous le succès des produits « bio » ?

3/ Assiste-t-on à la disparition du « repas à la française » ?

ParTie 4 : 

Faire une synthèse
Concise, objective et ordonnée entre 450 et 500 mots, introduction et conclusion 
comprises.

Le candidat mettra dans la marge un signe * après chaque groupe de 50 mots 

(10 points avec variation de + ou - 2 points pour l’orthographe).
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La pause déjeuner se réduit comme peau de chagrin

Par Marie Bartnik  

Mis à jour le 28/09/2011 à 09:26 |publié le 27/09/2011 

Crédits photo : Alain AUBERT/Le Figaro 

Les salariés consacrent désormais 22 minutes en moyenne à la coupure de 
midi, contre plus d'une heure et demie il y a vingt ans. Conséquence : ils gri-
gnotent davantage et se déconcentrent plus facilement.

La longue pause entre collègues à l'heure du déjeuner a vécu. L'intensification des 
rythmes de travail a eu raison de cette coupure traditionnelle, dont la longueur s'est 
réduite comme peau de chagrin ces vingt dernières années. Alors que les salariés 
s'arrêtaient volontiers plus d'une heure et demie pour se sustenter dans les années 
1990, ils ne consacrent désormais pas plus de 22 minutes en moyenne à ce rituel.
« La pause déjeuner est devenue la variable d'ajustement de la journée de travail, 
explique Anne-Sophie Godon, directrice de la prévention au sein du groupe de 
protection sociale Malakoff Médéric, qui publie ce mardi une étude sur le sujet. 
Le contenu de la journée s'est densifié, tandis que la distance entre le travail et 
le domicile a plutôt tendance à progresser. Dans ce contexte, les salariés n'ont 
d'autre choix que de rogner sur la pause du midi ». Les femmes sont encore plus 
concernées que les hommes, beaucoup d'entre elles préfèrant prendre le minimum 
de temps à midi dans l'espoir de partir plus tôt du travail, constate Odile Renard, 
médecin du travail à Paris.

Les salariés apportent de plus en plus leur repas
Avec la diminution du temps consacré au déjeuner, c'est la nature même du repas 
qui a changé. Une évolution perceptible ces toutes dernières années encore, sou-
ligne l'étude. Depuis 2009, le nombre de salariés qui rentrent chez eux pour déjeu-
ner n'a cessé de diminuer (29 % des personnes interrogées en 2011 contre 34 % 
en 2009), de même que ceux qui se rendent dans un restaurant d'entreprise (19 % 
au lieu de 22 %). En revanche, la part de ceux qui avalent un sandwich en guise de 
repas progresse encore de 2 points en 2011 par rapport à 2009. 
Le raccourcissement de la durée de la pause déjeuner n'est pas toujours synonyme 
de « malbouffe ». La part des salariés qui amènent leur pitance au travail, après 
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l'avoir préparée chez eux, est en constante augmentation. Près d'un tiers décla-
rent aujourd'hui le faire fréquemment, les femmes étant là encore surreprésentées.  
« Les Français cherchent à manger plus équilibré, c'est une tendance sociologique 
lourde. Apporter son repas, c'est une façon de maîtriser son alimentation. C'est 
aussi un moyen de faire des économies », remarque Anne-Sophie Godon. La crise 
est passée par là. 

Baisse de concentration
Sandwich ou plat préparé à l'avance, la réduction du temps de pause n'en a pas 
moins des effets pervers. « Quand on mange vite, on n'a pas le temps de se sentir 
rassasié. La sensation de satiété n'intervient qu'au bout d'un quart d'heure environ. 
Et quand on mange devant son ordinateur, c'est pire : on ne fait même pas atten-
tion à ce qu'on avale. Résultat, on aura tendance à grignoter dans l'après-midi »,  
explique Patrick Serog, médecin du travail. En 2011, 39 % des salariés avouent 
grignoter régulièrement, soit deux points de plus qu'en 2009. « Faire une réelle 
pause, de trois quart d'heure environ, est capital, estime aussi Odile Renard. Sans 
cette coupure, le stress s'accumule ». 
La santé du salarié n'est pas seule en jeu. Pour l'entreprise non plus, la pause 
déjeuner n'est pas du temps perdu. Un salarié qui ne s'arrête pas et ne coupe pas 
ne serait-ce que vingt minutes avec son environnement de travail est un salarié 
qui risque de perdre en concentration. « L'attention a ses phases. On peut être 
réellement attentif pendant quarante cinq minutes ou une heure , mais rarement 
davantage. Si l'on se restaure dans son environnement de travail habituel, à son 
bureau par exemple, la concentration diminue encore plus vite, et on fait des er-
reurs », prévient Patrick Serog. Ceci sans compter qu'un bureau où l'on mange ac-
cueillerait selon Monster 400 fois plus de bactéries que des toilettes normalement 
entretenues. 

http://www.lefigaro.fr
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Les 3èmes Entretiens de Rungis

Les 3èmes Entretiens de Rungis se dérouleront le 23 septembre prochain à L’Espace 
Rungis, sur le thème : Quelle valeur pour notre alimentation ?

Quelques réactions de professionnels

Pascale Hebel 
(Directrice du département Consommation au Crédoc) 

« En matière d’alimentation, les choses ont beaucoup évolué. Autrefois, la distinc-
tion se faisait suivant les classes sociales. Aujourd’hui, la consommation diffère 
selon l’âge. Les jeunes générations consacrent moins de temps et d’argent à l’ali-
mentation. Le budget alimentaire s’est beaucoup réduit au cours des dernières 
décennies. Un jeune consomme huit fois moins de fruits frais que son grand-père. 
Cela s’explique par une urbanisation entrainant l’éloignement des produits frais, 
une augmentation de l’activité féminine avec baisse du temps passé à faire ses 
achats alimentaires et à la préparation des repas, une progression des activités de 
loisirs au détriment de l’alimentation, une baisse du pouvoir d’achat au désavan-
tage de l’alimentaire qui reste une variable d’ajustement. Si l’alimentation santé 
progresse, des évolutions d’offres permettent de s’alimenter moins cher, avec 
l’émergence du lowcost, un nouveau modèle économique... Par ailleurs, pour bien 
se vendre, un produit doit être pratique, bien se conserver, se préparer vite. Chez 
les jeunes, on voit progresser également des produits qui n’ont pas d’image santé 
comme la charcuterie, mais qui ont une image plaisir et convivialité, avec les apé-
ritifs dînatoires, les barbecues... Autant de freins à la consommation de produits 
frais. De même, on a trop donné une image santé aux produits frais (campagne sur 
les fruits et légumes) et pas assez plaisir, sachant que l’on se préoccupe moins de 
sa santé quand on est jeune. On préférera un produit transformé et pratique s’il 
n’est pas trop éloigné au niveau gustatif du produit frais, plus long à préparer... 
Chez le consommateur, on remarque aussi un retour au terroir, à l’artisanal, à la 
notion d’identité, et de plus en plus, le mode de vie détermine le mode alimen-
taire (profession, voyages...). Pour leur part, les séniors conservent leurs habitudes 
alimentaires et ont le modèle le plus équilibré et le plus varié. Les modes alimen-
taires évoluent en fonction de l’âge et du renouvellement des générations. Chez les 
jeunes, cela passe par plus de transformé, de simplifié, de plateaux repas et moins 
de repas à trois ou quatre composantes. De même, les horaires sont moins rigides 
et stables et les repas sont plus déstructurés. On met tout sur la table et chacun 
fait selon son goût... ».

rungis.fr
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Evolution de la consommation alimentaire

Depuis 40 ans, les Français ont modifié leurs habitudes de consommation de pro-
duits alimentaires. En effet, certains aliments ont été beaucoup plus consommés 
tandis que d'autres ont été écartés de nos assiettes.

Consommation des produits de base

La plupart des produits de base ont été clairement délaissés. Cela ne signifie évi-
demment pas qu'ils ont disparu, mais seulement qu'ils sont consommés en quan-
tité moins importante.
Ce constat concerne :
•  le pain : la consommation a quasiment été divisée par deux depuis 1970 (de 80 

kg de pain consommés par personne à 50 kg aujourd'hui) ; 
•  les pommes de terre : un Français mange à peine 70 kilos de pommes de terre 

alors que plus de 95 kilos lui étaient nécessaires en 1970 ; 
•  le lait : là encore, la consommation de lait frais a presque réduit de moitié (de 95 

à 51 litres aujourd'hui) ; 
•  le sucre : le sucre connaît la plus forte baisse car sa consommation a été divisée 

par trois (de plus de 20 kilos en 1970, on passe à 6 kilos aujourd'hui). 
Les fruits et légumes ont connu, quant à eux, une hausse encourageante de près 
de 22 % : les Français en consomment aujourd'hui environ 86 kilos par personne.

Consommation de viande et laitage

Concernant la consommation de viande, les Français mangent un peu moins de 
viande bovine, au profit de la volaille (+ 35 %) et des oeufs.
Les produits laitiers (hors lait frais) connaissent un boom de consommation : + 34 %  
pour le fromage et + 153 % pour les yaourts.

Consommation de boissons

Côté alcool, les Français ont remplacé les vins de table et la bière par des vins de 
gamme supérieure : alors qu'ils buvaient presque 100 litres de vins de base et 41 
litres de bière en 1970, ils n'en boivent plus aujourd'hui que, respectivement, 23 
litres (soit une baisse de 76 %) et 28 litres (soit une baisse de 33 %).  Par contre, 
les vins A.O.C. progressent de 183 % : en 40 ans, on passe de 8 litres bus à près 
de 23 litres.

S
Y

N
T

H
È

S
E

 D
E

 D
O

S
S

IE
R



S
U

J
E

T

ANNALES ATOUT+3 2012-2013 l 43

1

S
E

S
S

IO
N

Il est intéressant de souligner que la consommation des 2 types de vins est actuel-
lement identique (en nombre de litres bus), même si la consommation de vins de 
table est en constante baisse et celle des vins AOC en quasi constante hausse.
Enfin, la palme de la plus grosse augmentation revient à l'eau minérale : + 278 % 
de litres bus ! De 40 litres bus en 1970, les Français en boivent désormais plus de 
150 litres. Ce chiffre est étonnant compte tenu de l'amélioration de la qualité de 
l'eau sortant de nos robinets, pour arriver aujourd'hui à une eau quasi parfaite (au 
regard des normes de qualité) !

http://www.mesurer-son-pouvoir-dachat.com
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Le repas gastronomique des Français

Inscrit en 2010 sur la Liste représentative du patrimoine culturel immatériel de  
l’humanité
Pays : France

Le repas gastronomique des Français
© Christiane Viltard, 2005

Le repas gastronomique des Français est une pratique sociale coutumière des-
tinée à célébrer les moments les plus importants de la vie des individus et des 
groupes, tels que naissances, mariages, anniversaires, succès et retrouvailles. Il 
s’agit d’un repas festif dont les convives pratiquent, pour cette occasion, l’art du 
« bien manger » et du « bien boire ». Le repas gastronomique met l’accent sur le 
fait d’être bien ensemble, le plaisir du goût, l’harmonie entre l’être humain et les 
productions de la nature. Parmi ses composantes importantes figurent : le choix 
attentif des mets parmi un corpus de recettes qui ne cesse de s’enrichir ; l’achat de 
bons produits, de préférence locaux, dont les saveurs s’accordent bien ensemble ; 
le mariage entre mets et vins ; la décoration de la table ; et une gestuelle spéci-
fique pendant la dégustation (humer et goûter ce qui est servi à table). Le repas 
gastronomique doit respecter un schéma bien arrêté : il commence par un apéritif 
et se termine par un digestif, avec entre les deux au moins quatre plats, à savoir 
une entrée, du poisson et/ou de la viande avec des légumes, du fromage et un 
dessert. Des personnes reconnues comme étant des gastronomes, qui possèdent 
une connaissance approfondie de la tradition et en préservent la mémoire, veillent 
à la pratique vivante des rites et contribuent ainsi à leur transmission orale et/ou 
écrite, aux jeunes générations en particulier. Le repas gastronomique resserre le 
cercle familial et amical et, plus généralement, renforce les liens sociaux.

Décision - 6.14

Le Comité (…) décide que [cet élément] satisfait aux critères d’inscription sur la 
Liste représentative du patrimoine culturel immatériel de l’humanité comme suit :

•	 R.1 : Le repas gastronomique des Français joue un rôle social actif dans sa com-
munauté et il est transmis de génération en génération comme partie intégrante 
de son identité ; 
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•	 R.2 : Son inscription sur la Liste représentative pourrait contribuer à une plus 
grande visibilité du patrimoine culturel immatériel, en tant que catalyseur pour le 
respect mutuel et le dialogue interculturel ; 

•	 R.3 : Les mesures de sauvegarde reflètent l’engagement de la communauté, 
des autorités françaises et des ONG à renforcer sa transmission, notamment à 
travers le système éducatif, tout en encourageant la recherche et la promotion ; 

•	 R.4 : La candidature a été présentée à la suite d’une large et active participation 
des communautés à travers le pays à des réunions, des débats et des enquêtes, 
et de nombreuses institutions et associations ont donné leur consentement libre, 
préalable et éclairé ; 

•	 R.5 : Le repas gastronomique des Français est inscrit dans l’Inventaire du pa-
trimoine culturel immatériel de la France, établi par la Mission d’ethnologie du 
Ministère de la culture.

Unesco.org

Les comportements alimentaires
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(Rapport de l’Inra, Les comportements alimentaires – quels en sont les déterminants ?  

Quelles actions, pour quels effets ?)
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Les chefs s'invitent sur les campus pour apprendre à cuisiner  
à l'occasion de la Semaine du goût

Publié le 14/09/2011 18:08 | RelaxNews

 
A l'occasion de la Semaine du goût, qui se déroulera 
dans toute la France du 17 au 23 octobre prochains, les 
chefs qui officient aux fourneaux des universités s'instal-
leront au sein des campus pour apprendre aux étudiants 
à cuisiner. Dans les conditions d'une cuisine rudimentaire, 
les professionnels devront prouver qu'il est possible de 
concocter une entrée, un plat et un dessert, tout en res-
pectant un budget restreint.

Les universités de l'IUT de Lille I, de Paris 7 Diderot, d'Evry-
Val-d'Essonne, de la Sorbonne, de Dijon ou encore de Reims inciteront leurs étu-
diants à participer à la Semaine du Goût. Les chefs du Centre régional des oeuvres 
universitaires et scolaires (CROUS), qui travaillent derrière les fourneaux, passe-
ront de l'autre côté, dans une chambre d'étudiant reconstituée avec deux plaques 
chauffantes, deux casseroles et quelques ustensiles. Leur mission : concocter des 
petits plats sains, peu onéreux en respectant le tryptique entrée-plat-dessert.

Comme à son habitude, la Semaine du goût dépassera les cantines pour proposer 
plus de cent « Ateliers du goût », à travers toute la France. En visitant un potager, 
un marché éphémère ou une entreprise, petits et grands aborderont le sujet du 
plaisir gustatif sous un autre angle.

A cette occasion, les passionnés de cuisine testeront eux-mêmes les petits appa-
reils d'électroménager, commercialisés par Darty. Près de 200 magasins les met-
tront à leur disposition, samedi 22 octobre de 10h à 18h30. De leurs côtés, les 
trente espaces Darty Cuisine inviteront des professionnels à dispenser des cours 
de cuisine, en lien avec les produits.

Lors de cette 22e édition, ce sont les apprentis des lycées hôteliers qui discuteront 
avec les élèves de CM1 et CM2, lors des traditionnelles leçons de goût. Il s'agit 
d'éclairer les plus jeunes sur les formations menant jusqu'aux méters de bouche. 
Par ailleurs, 900 bouchers iront jusque dans les écoles pour parler de leur quotidien.

Enfin, l'opération « Les Tables du goût » se déroulera sur le thème de l'oenologie. 
Plus de cinquante restaurants proposeront à leurs clients des dégustations. Le 
repas sera gratuit pour les petits convives, âgés de 7 à 14 ans. La liste des établis-
sements participants est disponible sur le site internet Legout.com.

Informations pratiques : 
22e édition de la Semaine du goût 
Du 17 au 23 octobre 2011 
Partout en France. Site : www.legout.com
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Repas à la française : un rituel qui séduit

Mondialisation et américanisation ne semblent pas avoir eu raison de l’art de 
manger à la française, où repas rime avec plaisir et convivialité.

Notez cet article
Haut du formulaire

Un repas pour les Français, c’est surtout le plaisir de manger ensemble. Photo Pierre HECKLER

Les Français voient toujours l’alimentation comme une affaire avant tout sociale, 
collective, restant attachés au rituel du repas à heure fixe, pris en commun. Pen-
dant la dernière décennie, les attitudes « typiquement françaises » à l’égard de l’ali-
mentation ont peu évolué, se renforçant même, montre Claude Fischler, directeur 
de recherche au CNRS, dans une enquête dévoilée devant les Deuxièmes Assises 
de la Fondation Nestlé France.
Le sociologue a réitéré en 2011, sur les Français, une enquête conduite en 2002 
dans six pays, qui faisait apparaître le caractère « très particulier » de leur rapport 
à l’alimentation, en contraste avec celui des Américains.

On partage l’addition
La part accordée par les Français à la convivialité, c’est-à-dire à la dimension so-
ciale de l’alimentation, « a clairement augmenté ».
En témoigne le « test de sociabilité », qui propose trois façons de payer l’addition 
lors d’un repas au restaurant entre amis du même sexe : chacun paie uniquement 
pour ce qu’il a bu et mangé ; on partage en parts égales ; quelqu’un paie pour tout 
le monde. Les Français sont en 2011 encore plus attachés (63 % contre 56 % en 
2002) au partage en parts égales. « Ce pour quoi ils vont payer, c’est le fait d’être 
ensemble », décrypte Claude Fischler.
Les Français confirment leur attachement à des horaires de repas stricts, réprou-
vant snacks et grignotage (61 % estiment qu’il ne faut pas manger entre les repas 
contre 57 % en 2002), et leur méfiance vis-à-vis des compléments alimentaires 
comme des régimes.
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« En France, on mange des plats, de la cuisine, etc., alors qu’aux Etats-Unis, on 
mange de la nourriture », explique le sociologue. Mais si les Français apparaissent 
« de plus en plus français » dans leurs conceptions de l’alimentation, des questions 
permettent « d’identifier un certain malaise, une tension », face à des pressions 
croissantes ou des « contraintes sous-jacentes ».
« On arrive à transiger avec la norme pour garder la convivialité à laquelle on tient 
tant, on conserve les principes et on cherche à s’accommoder de la valorisation 
accrue de l’individualité », explique le sociologue.
Par exemple, si une écrasante majorité des Français interrogés (98 %) pensent 
qu’il faut apprendre aux enfants « à goûter de tout et à ne pas être difficile », près 
de la moitié ne sont pas d’accord avec la proposition selon laquelle il ne faut pas 
montrer qu’on n’aime pas quelque chose. Claude Fischler y voit « une forme de 
contradiction, voire de tiraillement ».
Il y a un an, le « repas gastronomique des Français » était inscrit au patrimoine 
immatériel de l’humanité, signant l’exception française en matière de culture ali-
mentaire.

13/11/2011

http://www.republicain-lorrain.fr
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