BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2006

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SUJET N° 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 I’alimentation constitue un péle fondamental dans une maison
de retraite, propose des vacations a un diététicien libéral. Les principaux objectifs, fixés en
collaboration avec le Chef de cuisine et I’équipe de direction, sont :

e la formation a I’hygiéne du personnel de cuisine dans le cadre de la démarche
HACCP,
e I’amélioration de la qualité des repas hyposodés proposés a certains résidents,
e I’animation d’un atelier cuisine comme outil thérapeutique, afin de :
- redonner I’envie de manger a certains résidents,
- maintenir la dimension relationnelle du partage du repas et
- favoriser la relation a autrui.

Cet atelier propose aujourd’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 cette optique, il vous appartient de réaliser :

Préparation A : une escalope de dinde sautée accompagnées de ratatouille et de riz pour une
personne au régime sans sel d’ajout, en plat principal.

Préparation B : une tarte aux pommes pour 4 personnes au régime normal.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger
% le bon de commande des denrées nécessaires a ces préparations (document-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 technique sera remise en fin d’épreuve.

Documents joints

Annexes : Liste limitative des denrées disponibles (Annexe 1).
Liste des denrées considérées comme courantes (Annexe 2).

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.

Tables de composition des aliments.
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ANNEXE 1

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE

Escalope de dinde

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Aubergine
Poivron rouge
Poivron vert
Thym frais
Tomate
Pomme Golden
Citron jaune

EPICERIE

Riz Basmati

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

LISTE DES DENREES CON SIDEREES COMME COURANTES
EN CREMERIE - EPICERIE ET DIETETIQUE

PRODUITS FRAIS

Ail

Echalotes

Herbes aromatiques (persil, ciboulette)
Oignons

CREMERIE

Beurre doux

Créme UHT a 30 % de MG

Emmental rapé

Lait % écrémé UHT et lait écrémé UHT
Margarine ordinaire et au tournesol
Eufs extra-frais

EPICERIE

Amandes effilées et concassées
Bouillon déshydraté de volaille et de beeuf
Cacao en poudre,

Café lyophilisé

Cannelle poudre

Chapelure

Chocolat noir

Concentré de tomate

Confiture d’abricot

Court-bouillon déshydraté

Curry en poudre

Eplces en poudre : curry, paprika, cumin, coriandre, poivre
Epices entiéres : clous de girofle, noix de muscade, grains de coriandre, anis étoilé, cumin, baton de cannelle
Extrait de café

Extrait de fleur d’oranger

Farine de blé type 55

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 rapé

Poudre a lever

Raisins secs

Rhum

Riz long

Riz rond

Sel fin, gros

Semoule de blé fine

Sucre glace, semoule et morceaux
Vanille poudre, liquide, gousse

Vin blanc sec 12 % vol

Vinaigre de vin, balsamique, de cidre

PRODUITS SURGELES
Aneth

Basilic

Cerfeuil

Coriandre

Estragon
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Document-réponse 1

EN 2 EXEMPLAIRES

BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

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

Nom des denrées
par rayon d’achat

Désignation du plat

Préparation A

Préparation B

Préparation C

Total des denrées

Net
1 pers

Net
n*...pers
..p

Net
1 pers

Net
n*...pers

Net
1 pers

Net
n*...pers

Quantités
nettes

Quantités
brutes

Sujet de référence : EPS TECHNIQUES CULINAIRES

Date de 1’épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinette :
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Document-réponse 1

EN 2 EXEMPLAIRES

BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

Quantités demandées : Préciser kg, g, L, mL, piéce, 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 1 pers n*...pers 1 pers n*...pers 1 pers n*...pers nettes brutes
Sujet de référence : EPS TECHNIQUES CULINAIRES Date de ’épreuve :
Numéro de référence : Poste de la cuisinette :
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Document-réponse 2
EN 2 EXEMPLAIRES

FICHE TECHNIQUE

N° d’anonymat

1. Fiche distribuée aux participants de D’atelier cuisine : régime sans sel ajouté
Proposer des conseils pour développer et améliorer le goiit des préparations.

Ilustrer d’exemples.

TYPE DE Conseils et exemples.

DENREES

Viandes

Poissons

Légumes
et

Produits céréaliers

2. Fiche d’hygiéne destinée au personnel de cuisine : liaison chaude
Présenter les mesures préventives d’hygiéne pour la réalisation de ’escalope de dinde

accompagnée de ratatouille.

ETAPES A RISQUES Mesures préventives d’hygiene

- Déstockage

- Déconditionnement de
la viande

- Epluchage et découpe des
légumes.

- Cuisson

- Conditionnement

- Conservation

DIE6MOT-1
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BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2006

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES

Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

SUJET N° 2

Un centre de rééducation fonctionnelle de 50 lits accueille essentiellement des accidentés de

la route.
Le diététicien de 1’établissement travaille avec le cuisinier sur les différentes textures afin

d’améliorer leur qualité organoleptique. Parmi les hospitalisés se trouve Monsieur G, 37 ans, en
équilibre pondéral, souffrant de divers traumatismes faciaux lui occasionnant des problemes de

mastication.
Dans le menu ordinaire proposé par le cuisinier, le plat principal prévu pour le déjeuner du

jour est le suivant :

e Escalope de dinde panée
e Carottes - brocolis.

1. REALISATIONS PRATIQUES

Dans ce contexte, on vous demande de réaliser :
Préparation A : I’adaptation du plat principal pour Monsieur G.

Préparation B : un gateau de semoule servi en dessert pour 2 personnes sans régime particulier.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger
% le bon de commande des denrées nécessaires a ces préparations (document-réponse 1),
% la fiche technique (document-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 disponibles (Annexe 1).
Liste des denrées considérées comme courantes (Annexe 2).

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.

Tables de composition des aliments.
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ANNEXE 1

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE

Escalope de dinde

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Carottes

Echalotes

Oignons

Persil

Pommes de terre Bintje

PRODUITS SURGELES

Brocolis

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

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

PRODUITS FRAIS

Ail

Echalotes

Herbes aromatiques (persil, ciboulette)
Oignons

CREMERIE

Beurre doux

Créme UHT a 30 % de MG

Emmental rapé

Lait ¥ écrémé UHT et lait écrémé UHT
Margarine ordinaire et au tournesol
(Eufs extra-frais

EPICERIE

Amandes effilées et concassées
Bouillon déshydraté de volaille et de beeuf
Cacao en poudre,

Café lyophilisé

Cannelle poudre

Chapelure

Chocolat noir

Concentré de tomate

Confiture d’abricot

Court-bouillon déshydraté

Curry en poudre

Epices en poudre : curry, paprika, cumin, coriandre, poivre
Epices entiéres : clous de girofle, noix de muscade, grains de coriandre, anis étoilé, cumin, baton de cannelle
Extrait de café

Extrait de fleur d’oranger

Farine de blé type 55

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 rapé

Poudre a lever

Raisins secs

Rhum

Riz long

Riz rond

Sel fin, gros

Semoule de blé fine

Sucre glace, semoule et morceaux
Vanille poudre, liquide, gousse

Vin blanc sec 12 % vol

Vinaigre de vin, balsamique, de cidre

PRODUITS SURGELES
Aneth

Basilic

Cerfeuil

Coriandre

Estragon
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Document-réponse 1 en deux e);emplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

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

Désignation du plat

Nom des denrées
par rayon d’achat

Préparation A Préparation B Préparation C

Total des denrées

Net Net Net Net Net
1 pers | n*...pers 1 pers n*...pers 1 pers

Net
n*...pers

Quantités | Quantités
nettes brutes

Sujet de référence :

Date de I’épreuve :

Numeéro de référence :

Poste de la cuisinette :
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Document-réponse 1 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

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

Désignation du plat

Nom des denrées
par rayon d’achat

Préparation A Préparation B Préparation C

Total des denrées

Net Net Net Net Net
1pers | n*..pers 1 pers n*...pers 1 pers

Net
n*...pers

Quantités | Quantités
nettes brutes

Sujet de référence :

Date de I’épreuve :

Numéro de référence :

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

Les différentes textures et leurs applications
Proposer un exemple de préparation adaptée du plat principal pour chaque texture possible

CLASSIFICATION DES ADAPTATIONS DU INDICATIONS
TEXTURES PLAT PRINCIPAL THERAPEUTIQUES
- Entiére - Escalope panée (menu ordinaire)
- Carottes - brocolis Régime normal
Sujet de référence : Date de 1’épreuve :
Numéro de référence : Poste de la cuisinette :
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BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2006

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE
MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SUJET N° 3

Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

L’école de L. accueille une centaine d’enfants dgés de 6 a 11 ans. La cuisine est autogérée et
fonctionne en restauration directe. Certains enfants nécessitent une alimentation particuliére. Une
diététicienne conseille le chef cuisinier pour adapter les préparations si nécessaire.

Des plats préts a ’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 a la cantine et présente une allergie a I’ceuf.

1. REALISATIONS PRATIQUES

Dans cette optique, il vous appartient de réaliser :
Préparation A : - une tarte aux légumes (pate brisée) servie en entrée a 4 enfants dont Nicolas.

Préparation B : - des pommes hérisson servies en dessert pour 2 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 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 disponibles (Annexe 1)
Liste des denrées courantes (Annexe 2)
Composition d’une tarte aux légumes du commerce (Annexe 3)

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.

Tables de composition des aliments
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ANNEXE 1

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Poireaux
Courgettes
Pommes
Citrons

SURGELES

Epinards en branches

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

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

PRODUITS FRAIS

Ail

Echalotes

Herbes aromatiques (persil, ciboulette)
Oignons

CREMERIE

Beurre doux

Créme UHT a 30 % de MG

Emmental rapé

Lait % écrémé UHT et lait écrémé UHT
Margarine ordinaire et au tournesol
(Eufs extra-frais

EPICERIE

Amandes effilées et concassées

Bouillon déshydraté de volaille et de beeuf
Cacao en poudre,

Café lyophilisé

Cannelle poudre

Chapelure

Chocolat noir

Concentré de tomate

Confiture d’abricot

Court-bouillon déshydraté

Curry en poudre

Epices en poudre : curry, paprika, cumin, coriandre, poivre
Epices entiéres : clous de girofle, noix de muscade, grains de coriandre, anis étoilé, cumin, baton de cannelle
Extrait de café '
Extrait de fleur d’oranger

Farine de blé type 55

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 rapé

Poudre a lever

Raisins secs

Rhum

Riz long

Riz rond

Sel fin, gros

Semoule de blé fine

Sucre glace, semoule et morceaux

Vanille poudre, liquide, gousse

Vin blanc sec 12 % vol

Vinaigre de vin, balsamique, de cidre

PRODUITS SURGELES
Aneth

Basilic

Cerfeuil

Coriandre

Estragon

Page 3/7



Prix: 2,25 €
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Document—réponse 1 (en deux exemplaires)
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

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

Nom des denrées
par rayon d’achat

Désignation du plat

Préparation A Préparation B Préparation C

Total des denrées

Net Net Net Net Net
1 pers | n*...pers 1 pers | n*...pers 1 pers

Net
n*...pers

Quantités | Quantités
nettes brutes

Sujet de référence : EPS TECHNIQUES CULINAIRES Date de I’épreuve :

Numéro de

référence :06 DIET-TC 11 Poste de la cuisinette :
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Document—réponse 1 (en deux exemplaires)

BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

Quantités demandées : Préciser kg, g, L, mL, pi¢ce, 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 1 pers n*...pers 1 pers n*...pers 1 pers n*...pers nettes brutes

Sujet de référence : EPS TECHNIQUES CULINAIRES

Date de 1’épreuve :

Numeéro de référence :06 DIET-TC 11

Poste de la cuisinette :
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Document-réponse 2 (en un exemplaire)
FICHE TECHNIQUE

N° d’anonymat

TARTE AUX LEGUMES

1. Valeur nutritionnelle et coiit par personnes.

Prix en euros

Ingrédients Quantité P

Unitaire

TOTAL

Energie kJ

2 DI

2. Comparaison de la tarte aux légumes

« maison » avec la tarte aux légumes du

« commerce » présentée en Annexe 3 dans le cadre de la restauration scolaire.

Tarte Avantages

Limites

« maison »

« commerce »

Sujet de référence : EPS TECHNIQUES CULINAIRES

Date de I’épreuve :

Numéro de référence :06 DIET-TC 11

Poste de la cuisinette :
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BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2006

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE
MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SUJET N° 4

Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

La maison de retraite médicalisée « Les Bouleaux » accueille des personnes dgées de plus de
75 ans, pour des moyens ou longs séjours.

Des résidents atteints de multiples pathologies sont souvent alités, présentent une
inappétence (le dégoit de la viande est fréquent) ou souffrent de dénutrition protéino-énergétique.
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 rédige, a I’attention du personnel de restauration, des fiches techniques de

préparation spécifiques.

Parmi les résidents, Madame B. agée de 88 ans, dénutrie, nécessite une aide pour le repas ;
elle ne tolére plus son appareil dentaire du fait de son état nutritionnel.

1. REALISATIONS PRATIQUES

Dans cette optique, il vous appartient de réaliser :

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

Préparation B : Une semoule au lait accompagnée de compote de pruneaux, en dessert pour deux
personnes agees.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger
% le bon de commande des denrées nécessaires a ces préparations (document-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 technique sera remise en fin d’épreuve.

Documents joints

Annexes : Liste limitative des denrées disponibles (Annexe ).
Liste des denrées considérées comme courantes (Annexe 2).

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.

Tables de composition des aliments.
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ANNEXE 1

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

EPICERIE
Tomates appertisées
Pruneaux dénoyautés

Pain de mie
Lait en poudre

CREMERIE

Fromage fondu

PRODUITS SURGELES

Filet de merlu blanc
Oignons émincés

FRUITS FRAIS :

Citron non traité

Des produits courants d'épicerie et de crémerie sont a la disposition des candidats. (voir annexe 2)
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ANNEXE 2

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

PRODUITS FRAIS

Ail

Echalotes

Herbes aromatiques (persil, ciboulette)
Oignons

CREMERIE

Beurre doux

Créme UHT a 30 % de MG

Emmental rapé

Lait ¥ écrémé UHT et lait écrémé UHT
Margarine ordinaire et au tournesol
(Eufs extra-frais

EPICERIE

Amandes effilées et concassées
Bouillon déshydraté de volaille et de beeuf
Cacao en poudre,

Café lyophilisé

Cannelle poudre

Chapelure

Chocolat noir

Concentré de tomate

Confiture d’abricot

Court-bouillon déshydraté

Curry en poudre

Epices en poudre : curry, paprika, cumin, coriandre, poivre
Epices entiéres : clous de girofle, noix de muscade, grains de coriandre, anis étoilé, cumin, baton de cannelle
Extrait de café

Extrait de fleur d’oranger

Farine de blé type 55

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 rapé

Poudre a lever

Poudre de lait écrémé »

Raisins secs

Rhum

Riz long

Riz rond

Sel fin, gros

Semoule de blé fine

Sucre glace, semoule et morceaux
Tapioca

Vanille poudre, liquide, gousse

Vin blanc sec 12 % vol

Vinaigre de vin, balsamique, de cidre
PRODUITS SURGELES

Aneth

Basilic

Cerfeuil

Coriandre

Estragon

PRODUITS DIETETIQUES
Edulcorant de synthése

Poudre de protéines
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Document—réponse 1 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

Quantités demandées : Préciser kg, g, L, mL, piéce, unite, ...

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 1 pers | n*...pers 1 pers | n*...pers 1 pers | n*...pers nettes brutes

Sujet de référence : EPS TECHNIQUES CULINAIRES

Date de 1’épreuve :

Numéro de référence :06 DIET-TC 1 BIS

Poste de la cuisinette :
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Document-réponse 1 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

Quantités demandées : Préciser kg, g, L, mL, piéce, 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 1 pers | n*...pers 1 pers | n*...pers 1 pers | n*..pers nettes brutes
Sujet de référence : EPS TECHNIQUES CULINAIRES Date de I’épreuve :
Numéro de référence :06 DIET-TC 1 BIS Poste de la cuisinette :
DIE6MOT-4 Page 5/6




Document-réponse 2 enun exemplaire
FICHE TECHNIQUE

N° d’anonymat

LA DENUTRITION PROTEINO-ENERGETIQUE

1. Proposer les ingrédients nécessaires a enrichissement de la préparation A (3 exemples
différents demandés), calculer les apports nutritionnels et le colit pour une portion.

Calcium | PRIXEN EUROS
Ingrédients Quantité | P g Lg Gg Unitaire
Kg/L/piece | TOTAL
mg
1
Total - g g g mg \ €
Energie kJ
Soit kcal \
N
2
Total - g g p g N .
Energie kJ \
Soit keal \
N
3
Total - g g g mg ;// €
Energie kJ
Soit kcal

2. Présenter et justifier les critéres de choix, des enrichissements possibles dans le cadre

d'une maison de retraite.

Sujet de référence : EPS TECHNIQUES CULINAIRES

Date de I’épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinette :
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BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2006

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SUJET N° 5

Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

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

chroniques de ’intestin.
Ce service travaille en collaboration avec le Centre Médical Valéry (CMV) qui accueille les

malades en soins de suite.
Au CMV, le service diététique organise des ateliers culinaires et insiste notamment sur le

choix et les roles des fibres dans le traitement des pathologies intestinales.

1. REALISATIONS PRATIQUES

Dans le cadre des ateliers culinaires, il vous appartient de réaliser :

Préparation A : une blanquette de veau accompagnée de légumes, adapté a Monsieur L
(nécessitant un régime pauvre en fibres), en plat principal.

Préparation B : des chouquettes (petits choux au sucre) réalisées avec un ceuf.

2. TRAVAIL ECRIT

Rédiger
% le bon de commande des denrées nécessaires a ces préparations (document-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 technique sera remise en fin d’épreuve.

Documents joints

Annexes : Liste limitative des denrées disponibles (Annexe 1).
Liste des denrées considérées comme courantes (Annexe 2).

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.

Tables de composition des aliments.
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ANNEXE 1

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Céleri en branche
Poireaux
Carottes

Citron jaune

EPICERIE

Champignons en lamelles appertisés
Sucre en granulés

BOUCHERIE

Epaule de veau

Les produits courants d’épicerie et de crémerie sont & la disposition des candidats (Annexe 2).
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ANNEXE 2

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

PRODUITS FRAIS

Ail

Echalotes

Herbes aromatiques (persil, ciboulette)
Oignons

CREMERIE

Beurre doux

Créme UHT 430 % de MG

Emmental rapé

Lait ¥ écrémé UHT et lait écrémé UHT
Margarine ordinaire et au tournesol
Eufs extra-frais

EPICERIE

Amandes effilées et concassées
Bouillon déshydraté de volaille et de beeuf
Cacao en poudre,

Café lyophilisé

Cannelle poudre

Chapelure

Chocolat noir

Concentré de tomate

Confiture d’abricot

Court-bouillon déshydraté

Curry en poudre

Epices en poudre : curry, paprika, cumin, coriandre, poivre
Epices entiéres : clous de girofle, noix de muscade, grains de coriandre, anis étoilé, cumin, baton de cannelle
Extrait de café

Extrait de fleur d’oranger

Farine de blé type 55

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 rapé

Poudre a lever

Raisins secs

Rhum

Riz long

Riz rond

Sel fin, gros

Semoule de blé fine

Sucre glace, semoule et morceaux
Vanille poudre, liquide, gousse

Vin blanc sec 12 % vol

Vinaigre de vin, balsamique, de cidre

PRODUITS SURGELES
Aneth

Basilic

Cerfeuil

Coriandre

Estragon
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Document-réponse 1 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

Quantités demandées : Préciser kg, g, L, mL, piéce, 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 1 pers n*...pers 1 pers n*...pers 1 pers n*...pers nettes brutes

Sujet de référence :

Date de I’épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinette :

DIE6MOT-5
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Document-réponse 1 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

Quantités demandées : Préciser kg, g, L, mL, piéce, 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 1 pers | n*...pers 1 pers n*...pers 1 pers | 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

N° d’anonymat

FICHE TECHNIQUE | =

1. Conseils proposés par les diététiciens dans le cadre des ateliers diététiques
Pour chaque rubrique proposer au moins deux conseils

Utilisation des végétaux dans une alimentation pauvre en fibres

Critéres de choix -

Modes de -
préparation et de
cuisson -

Fréquence de -
consommation

2. Réalisation de la pate a choux : conditions de réussite et justifications

Etapes de réalisation

Conditions de réussite et justifications

DIE6MOT-5
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COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

PRODUITS PROTIDES | LIPIDES | GLUCIDES Na | K Ca OBSERVATIONS
en g pour 100 g enmg pour 100 g COMPLEMENTAIRES
Lait concentré sucré (Nestlé) 8,2 9 54,2 160 380 300 saccharose
Lait concentré non sucré (Gloria) 6,5 7,5 9,8 120 250 235 Sans saccharose
Lait sec entier non sucré (Mont blanc) 25,6 26,5 39,3 350 1400 950 Sans saccharose
Lait sec écrémé non sucré (Régilait) 36 0,7 51,8 1200 2000 1500 Sans saccharose
Gallia 1 — Lait sec 13 25 57 170 655 500 Lait pour nourrisson
Gallia 2 ~ Lait sec 14,3 21,3 57,6 235 715 540 Lait de suite
Lait croissance (Candia) 2,5 2.4 7,9 37 130 110 Fer=1,4 mg
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
4,4 mg/100 g
Lactodiet (DHN) 33 1,5 4,6 50 - 125 Lait sans lactose liquide
Lait sec O-LAC (Mead-Johnson) 11,8 27,7 55,6 156 572 426 Sans lactose
Nesvital (Nestlé) 87,2 1,8 <0,3 0,06 - 1400 Protéines de lait
Protil 1 (Jacquemaire) 90 1,5 0,1 0,03 30 1250 Protéine de lait sans lactose
Protifar + (Novartis) 88,5 1,6 0,5 30 50 1350 idem
SP 95 (D.H.N.) 87 1,8 0,5 120 60 1150 Protéines de lait + végétales
Huile Cérés (Astra-Calve) - 100 - - - - 95 % T.C.M.
Liprocil (Nestlé) - 100 - - - - 80 % T.C.M. + A.G.E.
Margarine Cérés (Astra-Calve) 0,05 80 0,2 40 - 6 72 % T.C.M.
Dextrine-Maltose (Picot) 0,15 0 94 5 1 - Dextrine-Maltose
Fontomalt (Nutricia) - - 95 2 1 - Dextrine-Maltose
Farine diastasée : diase bouillie fluide a 8,8 1,6 81,8 25 170 22
cuire (Jacquemaire)
Farine diastasée : Blédine Riz Tapioca, 2,7 1,5 93 15 25 45
sans gluten, instantanée (Jacquemaire)
Fleur de Mais (Maizena) 0,3 0,6 85 4 4 9,8
Farine Florigoz, enrichie, sans gluten, 13,2 1,2 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 Hypoprotidique sans gluten
salé
Pates a 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) 34 13,7 712 130 <60 Sans gluten
Préparation de type pain de mie 4,5 3,9 48,1 450 40 Sans gluten salé
(Valpiform)
Coquillettes - Nouilles (Glutafin) 7,9 1,6 78,6 15 10 Sans gluten
Viandes-Légumes homogénéisées
- Carottes Poulet (Nestl¢) 2,1 1,7 6,9 nc* nc ne
- Légumes Jambon (Nestlé) 2,3 1 7,9 nc nc nc
Légumes homogénéisés
- Haricots verts (Guigoz) 1,1 0,7 7,2 97,2 123 44,5
- Jardiniére de légumes (Guigoz) , 0,2 7 105 140 14,1
- Légumes assortis (Gallia) 1 0,15 74 141 225 22
- Carottes diététiques hyposodées (Guigoz) 0,7 0,1 7,8 20 203 27,3
- 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 9
- Pulpes pommes et coings (Jacquemaire) 0,3 0,2 10 5 130 13 -
- Pommes-Bananes (Nestlé) 0,2 0,1 15,7 1 100 3 12
- Pommes-cassis (Guigoz) 0,3 0,3 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 6
- 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 (Novartis) 18,8 5,6 31,2 <40 120 550
Clinutren Fruit (Nestlé) 8 - 54 0,03 100 110 Boissons parfumées
Clinutren 1.5 (Nestlé) 11 10 42 0,16 340 160
Fortimel (Nutricia) 20 7 29,6 100 400 604 sans lactose

*nc : non connu
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