BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2000

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE
MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES

Durée : 3 heures SUJET 1 Coefflicient : 2,5

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

Les repas sont élaborés sur place avec des produits traditionnels selon le principe de laison
chaude. Le service se fait a table, par plat de 6 personnes. Nathalie prend son repas avec ses
camarades mais sa portion est individualisée.

1. REALISATION PRATIOUE
Réaliser pour le déjeuner :
Préparation A : La blanquette de poulet accompagnée de riz pour Nathalie.

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

2. TRAV ECRIT

Rédiger :
& le bon de commande des denrées nécessaires a ces préparations (document-réponse 1).

& la fiche technique (document-réponse 2).

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

Documents joints

Annexes : Liste limitative de denrées.
Table de composition des aliments.

Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) a rendre avec la copie.

Document-réponse 2 : Fiche technique a compléter et a rendre avec la copie.
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ANNEXE

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE

Cuisses de poulet

LEGUMES ET FRUITS FRAIS
Oignons et échalotes
Carottes
Champignons de Paris
Citron
Ail et Persil
Pommes

CREMERIE
Eufs
Créme fraiche épaisse

EPICERIE

Riz

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont a la disposition des candidats.
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Document-réponse 1 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

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

Désignation du plat Préparation A Préparation B Préparation C Total des denrées
Nom des denrées Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
par rayon d’achat lpers | n*..pers | 1pers | n*.pers 1 pers | n*..pers | neftes brutes

Sujet de référence :

Date de ’épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinettc :
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Document-réponse 1 cn deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

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

I~
s . Préparation A Préparation B Préparation C
Désignation du plat para para Total des denrées
Nom des denrées Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
par rayon d’achat Ipers [ n*.pers| lpers | n*.pers | 1pers | n* pers | nettes brutes

Sujet de référence :

Date de I’épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinette :

Page 4/5




Document-réponse 2 cn 1 exemplaire
FICHE TECHNIQUE

N° d’anonymat

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

ETAPES

ANALYSE DES DANGERS ORIGINE

MESURES PREVENTIVES

Sujet de référence :

Numéro de référence :
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BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2000

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

3203310300 U62

Annexes communes aux 5 sujets:

Table de composition des aliments
(2 pages A3 1/2 et 2/2)

Composition de certains produits en complément a la table de composition des aliments
(1 page A4)



BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2000

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

- v —— PSR o - » > a

MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES

Durée : 3 heures SUJET 2 Coefficient : 2.5

Trente éléves de la classe de cours moyen 1°° année de I'école de la Madeleine effectuent une
classe de mer au mois de Septembre. Les repas sont préparés sur place. Le repas du mardi soir
propose :

Quiche Lorraine,
Jardiniére de légumes,
Tome de Savoie,
Pomme Golden.

1. REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser :
Préparation A : Quiche Lorraine pour quatre enfants.

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

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
& le bon de commande des denrées nécessaires a ces préparations (document-réponse 1).

& la fiche technique (document-réponse 2).

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

Documents joints

Annexes : Liste limitative de denrées.
Table de composition des aliments.

Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) a rendre avec la copie.

Document-réponse 2 : Fiche technique a compléter et a rendre avec la copie.
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ANNEXE

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

B HERIE

Poitrine fumée
Epaule de porc ou jambon

CREMERIE

Emmental rapé
Creme fraiche

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Choux fleurs
Carottes
Pommes de terre
Ail

Persil

Oignons

SURGELES

Haricots verts
Petits pois

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont a la disposition des candidats.
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Document-réponse 1 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

Quantités demand¢es : Préciser kg, L, piéce, unité, ...

Désignation du plat Préparation A Préparation B Préparation C Total des denrécs
Nom des denrées Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
r rayon d’achat Ipers | n*.pers| lpers | n*.pers| lpers | n*. pers | nettes brutes

Sujet de référence :

Date de I’épreuve ;

Numéro de référence :

Poste de la cuisinetie :
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Document—rép()nse 1 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

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

- . Préparation A Préparation B Préparation C
Désignation du plat para para para Total des donrées
Nom des denrées Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
par rayon d’achat lpers | n* .pers| lpers | o*.pers | lpers | n*. pers | nettes brutes

Sujet de référence :

Date de I’épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinette :
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Document-réponse 2 en 1 exemplaire

FICHE TECHNIQUE

N° d’anonymat

PREPARATION de la QUICHE LORRAINE

QUANTITES en kg, L ou piéce PRIX DES DENREES
DENREES 10 10 3 I'unité -
personnes personnes alunité:enkg L
Poids net Poids brut ou piéce Pour 10 personnes
TOTAL

Les frais généraux ne sont pas pris ¢cn comptc dans lc calcul de ce prix

Prix de 1 portion

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

ALIMENTS PROTIDES (g) LIPIDES (g) GLUCIDES (g)
ENERGIE
Intéréts de cette préparation au repas du soir des enfants:
Sujet de référence : Date de I’épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinette :
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BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2000

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

3203310300 U62

Annexes communes aux 5 sujets:

Table de composition des aliments
(2 pages A3 1/2 et 2/2)

Composition de certains produits en complément a la table de composition des aliments
(1 page A4)



BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2000

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE
MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES

Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

SUJET 3

La maison de retraite "Les Lilas" de la ville de B. accueille des personnes agées a partir de
70 ans. Soucieux de la qualité des repas, le directeur propose des vacations a un diététicien libéral. Les
premiers objectifs fixés en collaboration avec le chef de cuisine et I'équipe de direction sont :
- le suivi de la mise en place de la méthode HACCP
- lamélioration de la qualité des repas mixés proposés aux résidents ayant des
problémes de déglutition et/ou de mastication et de dénutrition éventuelle.
- laugmentation de la consommation de produits laitiers avec la mise en place de la
collation structurée (limitée jusqu'alors a une boisson chaude ou froide
accompagnée d'un giteau sec "maison").

1. REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser :

Préparation A : Plat principal a base de volaille et de légumes pour une personne dgée sans probléme
particulier.

Préparation B : L'adaptation mixée de la préparation A servie au déjeuner d'une personne agée
dénutrie ayant des probléemes de déglutition.
Préparation C : Une créme renversée servie au goiiter de deux personnes agées.

2. TRAVAIL ECRIT

Reédiger :
G le bon de commande des denrées nécessaires a ces préparations (document-réponse 1).

& la fiche technique (document-réponse 2).

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

Documents joints

Annexes : Liste limitative de denrées.
Table de composition des aliments.

Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) a rendre avec la copie.

Document-réponse 2 : Fiche technique a compléter et a rendre avec la copie.
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ANNEXE

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE-CHARCUTERIE

Escalopes de dinde

CREMERIE
Créme fraiche épaisse
Emmental rapé
Créme de gruyere
LEGUMES ET FRUITS FRAIS
Carottes
Oignons
Echalotes
Persil
Champignons de Paris
Pommes de terre

SURGELES

Epinards en branche

EPICERIE

Bouillon de volaille déshydraté
Fond de volaille déshydraté
Lait écrémé en poudre

Vin blanc

PRODUITS DIETETIQUES

Poudres hyperprotidiques

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont a la disposition des candidats.
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Document-réponse 1 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

Quantités demand¢es : Préciser kg, L, piéce, unité, ...

Désignation du plat Préparation A Préparation B Préparation C Total des denrécs
Nom des denrées Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
r rayon d’achat Ipers | n*.pers| lpers | n*.pers| lpers | n*. pers | nettes brutes

Sujet de référence :

Date de I’épreuve ;

Numéro de référence :

Poste de la cuisinetie :
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Document—rép()nse 1 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

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

- . Préparation A Préparation B Préparation C
Désignation du plat para para para Total des donrées
Nom des denrées Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
par rayon d’achat lpers | n* .pers| lpers | o*.pers | lpers | n*. pers | nettes brutes

Sujet de référence :

Date de I’épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinette :
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Document-réponse 2 en 1 cxemplaire N° d’anonymat
FICHE TECHNIQUE

COMPARAISON ENTRE LE MIXE ARTISANAL REALISE ET UN MIXE INDUSTRIEL
POUR 1 PERSONNE
INGREDIENTS QUANTITES P L G
TOTAL MIXE
ARTISANAL

ENERGIE MIXE

ARTISANAL

AVANTAGES INCONVENIENTS
MIXES ARTISANAUX
MIXES INDUSTRIELS
Sujet de référence : Date de I’épreuve :
Numéro de référence : Poste de la cuisinette :
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BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2000

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

3203310300 U62

Annexes communes aux 5 sujets:

Table de composition des aliments
(2 pages A3 1/2 et 2/2)

Composition de certains produits en complément a la table de composition des aliments
(1 page A4)



BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2000

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE
MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES

Durée : 3 heures SUJET 4 Coefficient : 2,5

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

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

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

1. REALISATIONS PRATIOUES

Reéaliser :

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

Préparation B : Une tarte en péte feuilletée garnie de créme pétissiére et de poires pour 4 enfants.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
& le bon de commande des denrées nécessaires a ces préparations (document-réponse 1).

& la fiche technique (document-réponse 2).

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

Documents joints

Annexes : Liste limitative de denrées.
Table de composition des aliments.

Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) a rendre avec la copie.

Document-réponse 2 : Fiche technique a compléter et a rendre avec la copie.
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' ANNEXE

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

SURGELES

Filets de cabillaud
Fines herbes : ciboulette - basilic

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Tomates
Haricots verts
Citron
Echalote

Ail

Oignon

Persil

RAYON FRAIS

Pite feuilletée en bloc

EPICERIE

Court bouillon déshydrate
Olives vertes et noires
Mais appertisé

Poires au sirop appertisées

PRODUITS 4™ GAMME

Salade mélangée
Carottes rapées

PRODUITS 5™ GAMME

Betteraves cuites

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont a la disposition des candidats.
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Document-réponse 1 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

Quantités demand¢es : Préciser kg, L, piéce, unité, ...

Désignation du plat Préparation A Préparation B Préparation C Total des denrécs
Nom des denrées Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
r rayon d’achat Ipers | n*.pers| lpers | n*.pers| lpers | n*. pers | nettes brutes

Sujet de référence :

Date de I’épreuve ;

Numéro de référence :

Poste de la cuisinetie :
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Document—rép()nse 1 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

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

- . Préparation A Préparation B Préparation C
Désignation du plat para para para Total des donrées
Nom des denrées Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
par rayon d’achat lpers | n* .pers| lpers | o*.pers | lpers | n*. pers | nettes brutes

Sujet de référence :

Date de I’épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinette :
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Document-réponse 2 en 1 exemplaire
FICHE TECHNIQUE

N° d’anonymat

PREPARATION A : (expliciter la préparation)
ETAPES ANALYSE DES DANGERS | MESURES PREVENTIVES
Sujet de référence :

Numéro de référence :
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Annexes communes aux 5 sujets:

Table de composition des aliments
(2 pages A3 1/2 et 2/2)

Composition de certains produits en complément a la table de composition des aliments
(1 page A4)



BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2000

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
Durée : 3 heures SUJET 5§ Coefficient : 2,5

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

La cuisine du centre fonctionne en liaison chaude.

Ozgur, musulman, est dgé de 5 ans. Il pese 13 kg et mesure 93 cm.

Suite 4 un bilan de nanisme, une biopsie intestinale pratiquée chez Ozgur, révéle une atteinte
importante des villosités et des microvillosités au niveau des entérocytes.

Le médecin diagnostique une maladie coeliaque (Ozgur n'a jamais eu de diarrhées).

Ozgur est placé dans le centre médico-social de la ville de S car ses parents ne parviennent pas
a prendre en charge son régime.

1. REALISATIONS PRATIQUES

Réaliser :

Préparation A : Un ragoiit de dinde accompagné d'un plat de carottes pour le déjeuner de deux
enfants du méme régime que Ozgur.

Préparation B : Une poire pochée sur créme patissiére pour 2 enfants du méme régime que Ozgur.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger :
& le bon de commande des denrées nécessaires a ces préparations (document-réponse 1).

& la fiche technique (document-réponse 2).

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

Documents joints

Annexes : Liste limitative de denrées.
Table de composition des aliments.

Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) a rendre avec la copie.

Document-réponse 2 : Fiche technique a compléter et a rendre avec la copie.

Page 1/5



ANNEXE

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE

Morceaux de dinde pour sauté

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Carottes

Persil

Oignons
Echalotes
Poires Williams
Tomates
Citrons

EPICERIE

Tomates appertisées

Les produits courants d'épicerie et de crémerie sont a la disposition des candidats.
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Document-réponse 1 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

Quantités demand¢es : Préciser kg, L, piéce, unité, ...

Désignation du plat Préparation A Préparation B Préparation C Total des denrécs
Nom des denrées Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
r rayon d’achat Ipers | n*.pers| lpers | n*.pers| lpers | n*. pers | nettes brutes

Sujet de référence :

Date de I’épreuve ;

Numéro de référence :

Poste de la cuisinetie :
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Document—rép()nse 1 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

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

- . Préparation A Préparation B Préparation C
Désignation du plat para para para Total des donrées
Nom des denrées Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
par rayon d’achat lpers | n* .pers| lpers | o*.pers | lpers | n*. pers | nettes brutes

Sujet de référence :

Date de I’épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinette :

Page 4/5
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BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2000

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

3203310300 U62

Annexes communes aux 5 sujets:

Table de composition des aliments
(2 pages A3 1/2 et 2/2)

Composition de certains produits en complément a la table de composition des aliments
(1 page A4)



BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2000

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

3203310300 U62

Annexes communes aux 5 sujets:

Table de composition des aliments
(2 pages A3 1/2 et 2/2)

Composition de certains produits en complément a la table de composition des aliments
(1 page A4)



TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

Composition moyenne des principaux aliments pour 100 g de partie comestible

L'énergie métabolisable différe
de Iénergie calculée avec les
coefficients multiplicateurs 17 -
38 -17 klou4d -9 -4 keal
utilisés par g de protides, de
lipides ou de glucides.

L'énergie métabolisable prend
en compte le CUD des
nutriments.

- : non dit
tr : traces

1-2cufs=100g
Iblanc=30g
1jaune=20g

2 - teneur en calcium : camembert de 250 2
400 mg, brie et coulommiers 200 mg

3 - Source : fabricants francais

) Principes énergétiques Eléments minéraux : Vitamines hydrosolubles Vitamines liposolubles
23 12 |5 lg % g - =
= -~ I . ~—

EEE £ g § 12 |8 |$ % s |$ S |g [|u%
p2ggE| | & §§ syl s3] |1 g BERERERL A THERERE
s8] v | 5 : g | = = g @ 4 |8 e b
o523 2 2 g 3 | a ] 8 < 2 ~ g B J §.
é g€35 | & E - | & & [ ] = 4 S :-13) S E E E. E a 3 g * 3 E 3
| kJ | keal g { &€ | g8 | mg| mg |mg | mg| mg | mg |mg ||mg | mg {mg |mg |mg | pg | pe|me |mg | ng| me
Viandes parées (sans déchets)
Beeuf maigre (culatte) 643} 154 1 71 21 7 r so | 360 195 13 20 |26 |33 1 0,1 018 | 45 04 | 10 22 0,01 r 0,54
Veau (cbtelette) 42| s 715 |2 3 tr 9 | 360 | 200 1Bl 16 |2 2,3 15 1014 o026 | 6 04 5 1.6 0 ) -
Mouton maigre 75| 1o | N 182 |10 fr 50 | 320] 19 0| 19 | 24 |31 1 016 {025 | 5 03 - 2 0 0 _
Cheval aml 13152 |2 2,7 038 45| 335 | 190 131 23 | 45 |- 1 o011 015 |5 05 - 3 0 0 _
Porc maigre 794} 190 | 675 | 193 | 12 r 74| 350 | 170 6 2 2.6 0 1 020 | 4 05 2 038 0 0 -
Lapin 69| 158 | 696 | 21 7.5 0,5 45 ] 38} 220 141 29 |35 |- I 011 010 | 86 03 - - 0 0 -
Poulet 59 138727 | 21 56 r 80 | 350 | 200 12| 37 1.8 | 085 25 010 020 | 7 05 9 05 0 0 0,10
Coeur de beeuf s271)1 125 | 755 | 17 6 tr 110 | 286 | 215 9] 25 51 |- 6 05 09 | 72 03 - - 0 o 0,60
Langue de beeuf 8861 212 | 668 | 16 16 tr 100 | 260 | 230 wl] 10 |28 |- 0 015 | 030 | 45 015 | - - 0 0 -
Foie de veau 49| 19 | 72 {192 | 42 1.5 871 315| 300 9] 19 | 7 8.4 35 03 26 |15 09 | 240 |60 39 05 | 024
Foie de beeuf 499] 119 ] 70 19,7 3 165 16| 292 358 7117 |7 5,1 30 03 23 {15 07 }220 |65 8.4 17 | os67
Rognon de beeuf 490] 116 ] 761 | 166 5.1 r 235 | 245 | 238 ml 2 |95 19 fiu 03 23 6.2 04 | 50 33,5 0,38 - 0,18
Cervelle de vean 461) 112] 804 | 101 7.5 r 158 | 280 ] 350 115 |25 13 %‘ 23 015 | 03 36 0161 6 5.7 - - -
Produits de la péche zl
Poisson maigre (cabillaud) 330 79 | 808 | 177 04 tr 721 3551 184 24| 25 044 105 |} 2 006 | 005 | 23 0.2 12 05 0,01 130 | 026
Poisson 1/2 gras (sardine) 5421 130 { 738 | 194 | 55 tr 100 | 300} 258 85 | 24 | 24 |- - 002 | 025 | - 1 - 0,15 0,02 75 -
Moule 26| 54| 832 | 199 135 ] o 296 | 280 | 246 271 3 |51 |- - 016 {022 | 16 - - - 0,055 - 0,75
Crevette 3871 92| 7184 | 186 1,5 tr 146 | 266 | 224 92 | 6 1.8 |23 19 1005 003 | 243 | 013 74 | 085 tr - -
(Eufs '
(Euf de poule entier 6701 160 | 741 [ 129 | 112 | 07 145 147 | 220 ss | 12 21 | 135 tr 0.1 03 0,083] 0,12 | 65 2 022 18 | 074
Blanc 2221 53] 873 | 111 02 0,7 170 | 155 21 1mwi 12 {oz2 |om 03 |o002 |03 009 | 0012{ 15 o1 |o 0 0 0
Jaune 15041 359 | 50 161 {319 03 so0] 0] 590 | 140} 16 | 72 |38 0 03 04 0065 03 |160 2 055 | 212 | 21
Produits laitiers et dérivés ’
Lait de vache standardisé 271 65 | 877 334 | 36 48 48 157 90 120 12 007 | 04 17 004 {018 009 | 005 6 042 ] 0,02 | 0,03 006 | 008
Lait de vache 172 écrémé 2000 48 | 896 | 335]| 16 438 471 15571 91 118 | 12 | 007 |04 7 too4 | o018 | 009 | 005 5 042 | o010 | 0013 | 003 | 004
Lait de vache maigre 145 35199 | 35 007 | 48 53] 150 97| 123 14 | 012 |04 1 004 1017 | 028 | 005 5 03 |o 0 0 0
Lait concentré non sucré 5541 132 ] 797 65 | 7571 956 98 | 32| 189 | 242 | 27 009 | 078 - 0067 1 037 1 0201 006 | 6 041 10034 | 005 | 0,10} 017
Lait concentré sucré 1339 320 | 261 82 8.8 519 88 360 1 183 | 238 27 025 |1 - 0,095 | 0,39 024 | 006 | 10 05 |- 0,08 0,13 | 0,20
Lait entier sec 2051 490 1 35 | 252 | 2620 | 38,1 3711 1160} 719 | 920 f 110 | 07 |2 11 027 | 14 07 02 | 40 24 1014 023 | 046 | 075
Lait sec écrémé 15291 366 | 43 | 35 097 | 519 557 | 1580 {1000 {1200 110 | 08 | 4l 034 | 218 |1 028 | 21 22 o r r r
Yaourt nature 3 201 48 415 | ! 12 52 s1| 20 114 | 174 - 1- - - - - - - ~ - - - -
Yaourt nature 0 % 1631 39 42 | 54 551 1801 100 | 164 -1 - - - - - - - - - - - - -
Yaourt au Jait entier 3 2841 68 38 | 35 53 56 | 2061 112 | 178 -1 - - - - - - - - - - - -
Fromage blanc 40 % MG 81 13 8 34 29 90| 104} 110 10 | o010 |05 12 }o03 fo24 | o012 | 008 | 15 p7 1004 10075 00 | 02
Camembert?, brie?, ) ) . - h ' ’ T
coulommiers ? 45 % MG 1195| 286 | s2 21 23 |<2 700} 150] 250 | 400 | 17 | 015 | 3. o 005 | 06 L1 025 | 59 | 28 {019 [033 03 05
Munster, livarot 45 % MG 12171 291 | 52 216 | 226 tr 1200 | 134 ) 240 | 310 | 20 | 041 |28 u 006 | 035 | 01 - - 2 - 7102 - } 041
Hollande, St-Paulin 45 % MG 42 248 | 283 tr 654 70 | 403 800 | 28 05 14 L3 005 1034 ] 018 | 007 43 1 22 1014 o032 Lt | 035
Emmental 45 % MG 1605 380 | 357 | 287 | 297 tr 450 | 107 | 640 {1020 | 35 | 030 | 46 fr 003 {038 [ 022 007 { 35 03 03 3,1 -
Fromage fondu 2 base de fromage ’ ' 1 ‘ -
A pite pressée 45 % MG 11251 269 | 513 | 144 | 236 2 1260 651 950 | 547 | 20 1 - 1 003 | o338 | 652 | ‘0074 35 | 0257005 | 030 | 08 -
Fromage fondu & base de fromage ' :
a pate fraiche 45 % MG 9310 129233 | 2235 |so02650] 9021402002300} 1002150 - | - -
Créme 2 30 % MG 1265 302 | 62 2,36 | 317 3,44 4| 112 63 go | 10 {003 026 (i 1 1025 | 015 080 | q04 4 040 | o1s | o2s |11 o7
Créme 2 10 % MG 5091 122 | 817 3.0 | 10,5 405 401 132 8 | 101 | 112] o1t |03 ’ ’
Matieres grasses v
Beurre 30831 737 | 153 07 | 832 0,72 5 6] 21 13 3 101 }o2 - 0005 { 002 | 003 | 0005| &. | 038 | 0,59 1,3 22
Huile 3689 | 882 ] 0 99,8 0 0 0 0 0 0 ] 0 0 0 0 0 0 0 0 + 0 0 +
Margarine * 3050 730 | 165 tr 83 r - - - - - - - - - - ~ - - + - - +
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Principes énergétiques Fléments minéraux Vitamines hydrosolubles Vitamines liposolubles
28 8 - -1 5
2Es g k £ g |8 |§ 2 |a 2| E
Alimente L . . g | 8 g £ [E |8 g |y |8 s |8 |58
BEPge gle|s2| B 8| 5] 2% g |z |% g |s +2|E | |3 |5z
sd83| 2z | 2| 2|39 % AR IR AR g |z |5 |8 4% [§ |38|3%
SyEFE| 3 | E| S lcEl & | 2| & 8 2] ]I § Ea 5 sl€ |2 |§3|8%
<C E E E‘ <8 |5 &ld |8 |<3|&%
kJ | keal g g g mg | mg | mg mg | mg | mg | mg mg mg | mg | mg | mg ng ug | mg | mg Hg | mg 8
Céréales et dérivés
Avoine (flocons) 1455 350 10 { 135 | 7 61,2 st 335 391 54 | 139 46 | 44 0 059 | 015 1 016 | 24 084 | 66
Blé 1237 29 132l 15| 2 59,4 78 502 | 406 437] 147 33 41 0 048 | 014 | 5 044 | 49 14 106
Farine blanche type 55 1439 | 344 137] 106 | 113 | 712 21 1281 95 15 ] 10 11 0 ol1 |oos { 05 | ot |16 - 2,40
Pain blanc (moyen) 1013} 242 | 35 82 | 12 |50 so0 | 130] 90 30 | 30 095 | 05 0086{006 | 05 | 004 |15 - 2,90
Pain bis de blé 841| 20t 375 67| 12 | 416 553 ) 17| 1 17 - 1.7 35 0 014 o013 | 12 | 0095) - - 4,10
Pain complet de blé 8251 197 | 417] 76 | 09 | 407 380 | 270 | 265 631 9 2 21 625 1015 | 33 1036 |40 - 6,70
Biscotte moyenne 15841 378 8,5 9.9 43 75,60 363 160 composition voisine de celle de la farine blanche de blé
Mais 1329] 318 1251 92 | 38 | 652 ol 33| 25 15 | 120 1.5 25 036 020 | 15 |04 |26 037 195 92
Riz poli 1446 | 346 | 129! 7 06 | 784 6| 103| 120 6 | 64 0,6 0,5 006 | 003 13 {015 |29 0.1 14 L .
Orge 1197 285 | 117] 106 | 21 | 577 18| 44| 342 | 38 |14 | 28 | 31 043 {018 | 48 | 056 | 65 065 | o8 | Lénergic métabolisable différe
Seigle 1065] 255 137] 865] 1.7 | 535 0| 50| 313 64 | 120 46 13 035 | 017 18 |02 |42 195 | 1315 de lénergie calculée avec les
Tapioca “TI% | 343 | 126 06 | 024 | 849 3 0| 12 1Z | 3 T coefficients multiplicateurs 17 -
. 38 - 17 klou4 -9 -4 keal
Légumes secs utilisés par g de_protides, de
Haricots blancs 1165} 279 el 21 1.6 | 478 211300 | 430 | 106 | 132 6,1 2.8 0 05 |01 | 21 | o028 130 0,40 021 |17 livides ou de glucides.
Lentilles 1240 | 296 1,8] 235 | 14 | 508 4] 800 | 400 0 | 77 7 5 0 04 |02 | 22 los |35 0,10 - 106 L%nergie métabolisable prend
Soja 1272} 304 85| 369 | 181 6.1 4| 1740 | 591 | 257 | 247 859 | 1 0 1 0,52 192 | 12 {230 0,38 15 - en compte le CUD des
Légumes frais et soja nutriments.
Pommes de terre 25| 68| 78] 2 01 | 154 31 40 50 10 | 25 1 027 17 012 | 005 12 | 02 7 0,01 0,06 2,50
Carottes (et autres racines) 5] 251 88 1 02 5.2 60| 300]| 35 40 | 18 2 0,65 7 012 |005 {"06 |02 7 X 0,6 343
Choux (et autres légumes verts) 85| 20] 9 13 | 02 38 16| 300 25 45 1 23 05 02 50 005 005 | 03 o1 80 0,05 1.6 2.50
Céleri (cdte) 38 91 922 121 02 1.1 130 | 3501 48 80 | 12 05 7 005 |007 | 055 {009 | 7 0.1 1.6 -
Epinards 45 1t 91,5] 25 | 03 0,55 70] 63| 551 125 | 58 4 0.5 50 o1 |o2s | 06 | 022 |80 2249 1.6 1,84
Endives, laitues, salades. .. 40 10 94,5 1,5 0,3 <1 X 350 50 35 15 i X 0,05 {005 50 2 0.8 1,60
Tomates (¢t diverses cucurbitacées} 65 16 | 92| 09| 03 29 6| 20} 27 14 1 20 05 | 024 25 006 oo | o5 |01 |40 08 093 1.83
Poireaux 91 221 = 22 | 034 ] 337 51 225 46 87 | 18 1 03 30 o1 |o0006 ) 035102 |25 0,5 0,5 327
Haricots verts 144 34 903] 241 025 6 24] 2501 38 571 25 083 | 018 20 008 012 | 057 | 028 | 44 033 0.1 442
Champignons (agaric) 57 14| 97| 27 ] 025] 03 8| 42| 123 8 | 13 13 04 5 01 |o4 | 52 {o0065]25 00! 19 | on 192
Fruits amylacés
Chataigne-marron 798 | 191 50 3 19 |4 1] 700} 85 5 | 45 13 30 02 |02 087 | 035 0,024 75 -
Fruits frais
Agrumes (oranges, pamplemousses...)] 180 | 43 | 857} 1 02 95 1,4r 1Ml 23 2| 14 04 | 01 50 008 o | 03 | 005 |24 0,09 0,24 22
Bananes 337| 81 739) 115} 018 | 188 1] 393) 28 87| 36 055 | 022 12 005 |oo6 | 065|037 |20 023 027 2
Pommes, poires 218] s52] 853} 035f 04 | 119 31 144 12 71] 64| 048 | 012 12 003 003 | 03 | 0045]| 65 0,05 0,49 23
Fruits a noyau
abricots 1831 44 ) 853] 09 013 99 21 28] 21 9| 16 06 | 007 951 004 {005 | 077 | 007 | 36 o |18 05 -
prunes 214 51 837] 06 | 017 | 119 17l 221 18 14| 10 044 | 007 551007 |ood | 044 | 0045 ] 2 0o joz2l 08 1.7
Fruits acides-baies
framboises 126] 30} 84s| 131} 03 58 1] 1m0] 44 40 | 30 0,14 25 002 |005s | 03 | 007 0,08 048 | 47
cassis 198f 47| 813] 13| 0221 103 15| 310 40 46 | 17 13 02 177 | 005 | o044 | 028 | 008 0 |04 1 6.8 Dans les végétaux, 2 I'exception des
raisin 290 69 81,1{ 07 ] 03 | 162 2 192 20 18 93 | 05 0,08 4 005 0025 | 023 | 007 54 0 | 003 0 0 1,62 16 champignons, pas de vitamine A e D ; ne
sont signalées que les sources notables en
Fruits séchés provitamine A : carotte=12 mg, autres
Dattes 1136 | 2N 20 1.85] 053 | 652 351 6501 57 63 | 50 19 | 034 3 004 | 007 19 o013 |21 0,03 - 8,1 racines <0,050 mg
Figues 999 | 230 | 246] 354] 13 | 54 40| 80| 108§ 193] 70 33 25 | 012 | o008 1,21 1 012 | 14 0,05 - 9,6 :
Pruneaux 980 | 234 | 24 23 | 06 | 554 8| 84| 73 a1 | 27 23 4 015 | 012 17 lois | 4 0,67 - 9 - tnon dit
ir : traces
Graines oléagineuses 4e X : trés variable
Noix, noisettes (plus de fibres) 2603 | 622 44] 144 | 625 | 121 240 544 | 409 87 | 129 25 27 25 | 034 |o12 | 1 087 | 77 0,05 62 46
Amandes, pistaches (plus de fibres)| 2316 | 554 57| 183 |54 93 20| 835 ] 454 | 152 | 170 43 2 3 022 |06 4 006 | 45 0,12 2,61 938 d'aprés SoucrFACHMANN-KRAUT Composition
Arachide 2206 527 521 26 48 8,6 5 706 372 59 | 163 2,1 3 0 09 0,15 15 03 53 0,01 9,10 7,10 and Nutrition Tables/La composition des ali-
Produits sucrés ments, Tableaux des valeurs. nfarili?res.
Par ordre du Bundesministerium fir
Sucre blanc 16701 399 | 005 © 0 99,8 03] 224 03 06/ 02} 029 {o 0 0 0 0 0 0 o Jo 0 0 0 0 Emihrung, Landwirtschaft und Forsten pu-
Confiture d'abricots 10431 249 3371 04 r 62 - 104 11 8 - - - 001 | 002 - - - - + - - - blié par Forschungsanstalt  fiir
Miel 1262 302 | 186 | 038| @ 75,1 7 47 18 45! 55| 13 |- 25 | 00030005 | 013 | - - - - - - - 0 Lebensmittelchemic.
Cacao 191 2851 56 | 198 | 245 | 108 17 | 1920 | 656 12 | 414 f125 |35 0 013 | 04 27 | 014 |38 - 1- - - - Se édition, revue et complétée par Heimo
Chocolat noir 1878 449 | 09 | 53 |30 47 19| 397 | 287 63 100 | 2 2 0 | o004 o3 | o8 | o005 | 6 - 1- - - - Scherz et Friedrich Senscr
Chocolat au lait 2190 st | 14 | 92 [315 | 541 ss | an| 242 | 214] 8 | 23 |o2 0 | om |o037 | o4 |o11 | 10 - |- 0,034| 005 - fgi"“é‘;‘ﬂ;"“ Scientific Publishers, Stu-
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COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

PRODUITS

PROTIDES | LIPIDES | GLUCIDES

[ _x ]

Na Ca OBSERVATIONS
engpour 100 g enmg pour 100 g COMPLEMENTAIRES
Lait concentré sucré (Nestlé) 9,5 10 53,1 166 388 361 40,6 saccharose
Lait concentré non sucré (Gloria) 7 7,5 9 120 250 228
Lait sec entier non sucré (Mont blanc) 25,6 26,5 39,3 350 1 400 950 Lactose
Lait sec totalement écrémé non sucré 36 0.7 51.8 1200 2
(Régilait) 5 , 000 1 500 Lactose
Lait sec Bouillet entier 26 26 40 55 1000 1350 Désodé sans laclose
Lait sec DIARGAL (Gallia) 14,7 20,3 59,7 300 600 450 Sans lactose
Lait sec aL, 110 (Nestlé) 14 25 55,5 170 600 450 Sans lactose enrichi en fer
4,4mg/100 g
Lactodiet
Olac
Alburone (Clintec) 87,2 1,8 0,2 40 - 1700 Lactose protéines de lait
Protil 1 (Jacquemaire) 86 32 0,3 40 1700 160 Origine végétale
Protifar + (Nutricia) 88,5 1,6 - 30 50 1350 Sans lactose
8P 95 (D.H.N.) 87 1,8 0,5 120 60 1150 Protéines de lait + vépétales
Huile Cérés (Astra-Calve) - 100 - - - - 95%T.CM.
Liprocil (Clintec) - 100 - - - - 80% T.CM. + AG.E.
Triglydal (Sodiétal) - 100 - - - - 81,5%T.CM. + AG.E.
Margarine Cérés (Astra-Calve) 0,05 80 0,2 40 - 6 72 % T.CM.
Dextrine-Maltose (Jacquemaire) 0,5 0 93,6 110 21 14 Sans lactose sans saccharose
sans fructose
Maltrinex (Clintec) 95 <3 1 1
Farine dias.tasée : diase bouillie fluide & cuire 3.8 1,6 81,8 25 170 22 Sucre (dans total glucides)
(Jacquemaire)
Farine diastasée : Blédine Riz Tapioca, sans 27 1.5 93 15 25 45 S dans 1 .
| gluten, instantanée (Jacquemaire) > s ~ Sucre (dans total glucides)
Fleur de Mafs (Maizena) 0,3 0,6 85 4 4 9.8
Farine Flor'igoz, enrichie, sans gluten, 132 12 77 14 210 30
instanée (Guigoz)
Préparation de type farine (Rite Diet) 0,25 - 85 10 8 <40 Hypoprotidique sans gluten
Préparation de type Biscotte (Aproten) <1 8,5 82,5 <40 <70 - Hypoprotidique sans gluten
Préparation de type Pain (Rite Diet) <1 7,8 59,2 <500 <40 14 Hypoprotidiqliz sans gluten
sal
Pétes & potage - spaghetti (Rite Diet) 0,5 1,5 85,5 <100 <20 40 Hypoprotidique sans gluten
Préparation de type Farine (Taranis) 5,5 1 80 <40 <40 250 Enrichi en fer sans gluten
Préparation de type Biscotte (Riesal) 3,4 13,7 71,2 130 <60 Sans gluten
Préparation de type pain de mie (Valpiform) 4,5 3,9 48,1 450 40 Sans gluten salé
Coquillettes - Nouilles (Glutafin) 7,9 1,6 78,6 15 10 Sans gluten
Viandes homogénéisées
- Viande diététique Blédina (Jacquemaire) 14 3,5 03 25 225 7,7
- Boeuf (Guigoz) 7 4 2,9 127 131 6,7
- Boeuf diététique hyposodé (Gallia) 14 3,5 03 53 226 73 Caroube
Légumes homogénéisés
- Haricots verts (guigoz) 1,1 0,7 7.2 972 123 44,5
- Jardiniére de 1égumes (Guigoz) 0,8 0,2 7 105 140 14,1
- Légumes assortis (Gallia) 1 0,15 7.4 141 225 22
- Carottes diététiques hyposodées (Guigoz) 0,7 0,1 78 20 203 273
- Légumes diététiques hyposodés 1,8 0,2 6,6 20 239 31,9
(Jacquemaire)
Fruits homogénéisés Vitamine C (en mg)
-Coings-pommes (Jacquemaire) 0,3 0,15 22,5 2 135 11
- Pulpes pommes et coings (Jacquemaire) 0,3 0.2 10 5 130 13 -
- Pommes-Bananes (Guigoz) 0,3 0,3 24,2 1,2 109 3,2 13
- Pommes-cassis (Guigoz) 0,3 03 17 0,7 - - 25
- Ananas-Bananes sans sucre (Gallia) 0,7 0,1 13,3 3 280 11 14
Jus de fruits Vitamine C (en mg)
- Pommes-pruneaux (Blédina) 0,4 - 15,2 1 140
- Raisins-abricots (Blédina) 0,2 - 13,8 1,2 100 7
- Ananas-orange (Gallia en biberon) 0,2 - 12,4 2 20
Compléments oraux - composition par briquette de 200 mL
Nutridoral (Sodietal) 18,8 5,6 31,2 40 120 550 Boisson sucrée
Printania (Clintec) 7,5 - 22,5 0,03 100 50 Boisson aux fruits sans lactose
Nutrigil HC (Jacquemaire) 13,4 7,2 37 108 478 152 Bo!sson sucrée
Fortimel (Nutricia) 19,5 4,2 20,8 100 400 540 Boisson sucrée




