BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2008

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE

MISE EN (EUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES
SUJET N° 4

Durée : 3 heures Coefficient : 2.5

Un établissement scolaire disposant d’une section sport étude « judo » accueille des jeunes de 12 a 20 ans.
Les menus, élaborés conjointement par le diététicien et le chef de production, sont distribués en self-service.

1. REALISATIONS PRATIQUES : 38 points

Dans ce contexte, il vous appartient de réaliser :
PREPARATION A : Un ragoft de lapin accompagné de riz pour un enfant de 12 ans.

PREPARATION B : Une tarte Alsacienne (3 base d’un appareil a flan et de fruits) pour 4 enfants de 12 ans.

2. TRAVAIL ECRIT : 12 points
Rédiger :

= Le bon de commande des denrées nécessaires a ces préparations (document-réponse 1).
= La fiche technique ci-jointe (document-réponse 2).

Un exemplaire du bon de commande sera remis au jury avant le début du travail pratique; P'autre
exemplaire sera rendu en fin d’épreuve avec la fiche technique.

Documents joints

Annexes :
- Liste limitative des denrées disponibles (Annexe 1)
- Liste des denrées courantes a disposition (Annexe 2)
- Table de composition des aliments
Document-réponse 1 : Bon de Commande (2 exemplaires)
- 1 exemplaire a rendre avant la prise des denrées
- 1 exemplaire a rendre en fin d’épreuve
Document-réponse 2 : Fiche Technique, a compléter et a rendre en fin d’épreuve
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ANNEXE 1

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE

Cuisses et rables de lapin

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Champignons de Paris
Pommes golden
Citron

Carottes

EPICERIE

Tomates concassées appertisées
Pruneaux dénoyautés

Riz long étuvé

CREMERIE

Créme fraiche épaisse

Des produits courants (produits frais, crémerie, épicerie, produits surgelés, etc.) sont a la disposition des

candidats (Annexe 2).
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ANNEXE 2
LISTE DES DENREES CONSIDEREES COMME COURANTES

PRODUITS FRAIS
Ail
Citron
Echalotes
Persil
Oignons

CREMERIE
Beurre doux
Creme UHT a 30 % de MG
Lait ¥2 écrémé UHT
Margarine ordinaire et au tournesol
CEufs extra-frais

EPICERIE
Amandes effilées et en poudre
Bouillon déshydraté de volaille et de beauf
Cacao en poudre
Café lyophilisé
Chapelure
Chocolat noir
Concentré de tomate
Confiture d'abricot, de fraise
Court-bouillon déshydraté
Epices en poudre : curry, paprika, cumin, coriandre, poivre, muscade, cannelle
Epices entiéres : clous de girofle, grains de coriandre, anis étoilé, cumin, baton de cannelle
Extrait de café
Extrait de fleur d’oranger
Farine de blé type 55, type 45
Fécule de pomme de terre
Fruits confits
Gelée de groseille
Grand Marnier
Herbes de Provence
Huile d’arachide, de tournesol, d'olives
Laurier
Maizena
Moutarde forte
Poudre a lever
Raisins secs
Rhum brun
Sel fin, gros
Sucre glace, semoule et morceaux et vanilié
Thym
Vanille liquide, gousse
Vin blanc sec 12 % vol
Vin rouge ordinaire
Vinaigre de vin, balsamique, de cidre

PRODUITS SURGELES
Aneth
Basilic
Cerfeuil
Ciboulette
Coriandre

Estragon
Liste revue en 2008
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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 l1pers | n*...pers| 1 pers | n*..pers| 1pers n*.pers| nettes brutes

Sujet de référence :

Date de I'épreuve :

Numéro de référence : 08DIEBMOT-4

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 I pers |n*..pers| 1pers |n*..pers| 1pers |n*.pers| nettes brutes
Sujet de référence : Date de I'épreuve :
Numéro de référence : 08DIEEMOT-4 Poste de la cuisinette :
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Document-réponse 2 en 1 exemplaire
FICHE TECHNIQUE

NO
d’anenymat

INVENTAIRE DES TACHES :
1 - Rédaction du bon de commande

2 -
3.
4 -
Rédaction de
documents
techniques

Préparation des
denrées, des matériels
vaisselle, rangement

Préparation A :

Préparation B :

{(éventuellement)
Préparation C :

0H 1H 2H 3H
Sujet de référence : Date de I'épreuve :
Numéro de référence : 08DIEBMOT-4 Poste de la cuisinette :
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unité de base — représente 5 min

La durée de chaque tAche sera symbolisée par un
segment de droite numéroté selon I’ordre des taches
effectuées et dont la longueur traduit cette durée.

1
Exemple: «—» 1- Rédaction du bon de
commande.
Pour chaque préparation, faire apparaitre les
différentes étapes de fabrication.
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58 o @ |3 [ & - 85| 2| o = iR = el Ri ) B
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kJ % eng en mg en ER en mg en ug
Viandes - Volailies
lagneau, cotelette, crue 866 | 681 15] 0 | O | O | O {165] 8 63077 78| 75 | 16 | 170320} 9 | 2 0 |0,15] 0 [0,13j0,18/ 43| 1 |02]15}] 3
agneau, cotelette, grillée 976 { A1 1226 O | 0 0O | O |16]78[61]075/83] 90 | 17 {1771333}f 9 {24 0 102] 0 |011021] 5 1 {02171 3
boeuf, entrecote, grillée 850 | 62 1243| O 0 0 0 {118} 5 | 56047 70| 50 | 21 |180]1320] 8 |26 0 04] O |007{03] 6 1 03] 2 | 16
boeuf, faux filet, grillé 700 64 {281 0 0 [ O | O} 6 126(27|027] 60| 60 | 25 1240/400f 6 | 3 0 |03 0]009/03[45] 0 |04] 2 115
beeuf, flanchet, cru 814 166 4196] 0 | 0 { 0 | O | 13157 1598|052/ 65] 70| 19 1200|3204 9 [25] O 03] 0 |0,08|02] 41 1 03[ 2|8
beeuf, flanchet, cuit 966 | 57 1294| 0 | 0 1 O | O 1281 53| 6 |05|80] 52 | 19 |170]250) 17 35| O 104 0 j006/03] 3 1 1031 217
beeuf, rosbif, roti 628 166128 01 01 0] 0141117 ]191]016| 55| 65 | 25 |230|400] 5 35| 0 |05} 0 |008]024] 5 1 104] 2 |14
porc, cotelette, crue 878 |51 191 O 0 0 0 1151586813180} 69 | 21 166|285} 9 |13 0 0,11 m |0,74|0,19] 4.2 1 {0431 12 ] 4
orc, cotelette, griliée 103156 {28 0 | 0| o | o [15|58|68|13] 84 72 | 24 1220[/400} 11 { 1.1 0 0 | 0 ]059|024; 57| 1 103[08] 6
porc, filet, maigre, cru 475 | 74 | 21 0 0 0 0 132} 13[151028] 65| 125 ] 25 |2301420| 8 | 12 0 01 m 1 10,26} 4,3 1 {0451 07| 4
porc, filet, roti, maigre 667 | 65 1288] O 0 0 0 148117122058 73] 65 | 25 |290|540| 9 115 0 01] 0 1091041 47 1 1041061 6
veau, filet, cru 458 1751204 0O {m|{m | O ! 3 10951111037/ 80} 92 | 25 |210{328| 16108 O |015] 0 |0,08/0,26{ 86| 1 ]054|12] 14
veau, filet, réti 675 1651284 0 | 0| 0| 0O |52]18]| 2 {062] 98] 93 | 25 123637517 ]13] O |02] 0 |007/{029{86 ] 1 104]12] 10
steak haché 15%, cru 850 |65/ 18] O | m|m| O {1471 62| 7 |059] 63 ] 62 | 19 {1861300] 9 23} 0 07| 0 {008/02}39] 0 |038] 2 |10
steak haché 20%, cru 1044161117 01 0| O O 20486 (97]082] 69| 68 | 18 [140f270] 7 | 18] 0 |019] O j006}0,18! 4 0 |035] 2] 8
steak haché 20%, cuit 12821531211 01 0] 0| 0| 25105119/ 1 |86 | 82 | 22 [1711331] 9[22} 0O 02| 0 |005/021/ 39| 0 |03]|19] 8
canard, roti, viande 795 1641251 00101 016 123116[076/85] 90 { 19 [202]262| 11|21} 24 0] 0 033/043] 54| 2 |103]13] 30
dinde, rétie, viande 607 | 66 [2904] O 0 0 0 129 1 [0,74|1096] 76 | 63 | 27 |2171305] 17 [ 1,3 0 0 0 |007]019] 7 1 041121 9
poule, avec peau, bouillie 12671511258, 0 | O | O | 0 |2241 65| 9 |45!/76| 76 | 19 |200}182] 13 {15] 160 |04 O (008|021 66| 1 103102 5
poulet, réti 678 | 66 126,41 O 0 0 0 162181291121 90} 8 | 24 1200[300} 12 11,3 7 021 0 |0,07]017] 7,7 1 04103] 8
Abats - Charcuteries
foie, génisse, cru 568 | 70 [21,1] 351 0 |35 0 | 4 | 15]0,64/084{300] 96 | 17 [358|325| 7 | 7210250/ 05| 251026{29| 14| 8 |08 81 ]266
foie, génisse, cuit 642 | 84 |2361381 0 1381 0 |47]18]068] 1 |290] 102 | 18 {388|346f 7 | 77111033/ 05]20{02| 3 | 12 | 7 107 ] 67 |254
jambon cuit supérieur,
découenné dégraissé 474 1 731211041047 O 0 3 111]114(036] 50786 21 [212]280] 7 1 0 |018; 1110902 © 0 {0503 30
jambon de Bayonne, cru, ‘
découenné et dégraissé 803 | 56 {263 03|03} 0| O |95} 34 ]145| 1 | 66 2700| 22 |230{250| 9 |14] O [02]13[12{03|87]| 1 {(0B]05] 2
boudin noir, cuit 1695|431 141 3 mim O | 38 1134117,3146]130/860| 13 | 71 {180} 50 | 22 0 02| 0 10,04] 0,11 1,2 1 01041 5
até de campagne 1358 52 {1431 24115109 0 { 20| 11 113 ]133|134| 710 | 19 |231|233] 15| 57| 420003} 6 {031/0,78{ 87| m {03 6 ]160
quenelle de volaille 822 | 661681161 1 1141 mj12| m|m|m| m|515}1 1074|837 08| 20 {037] O {004/009| 11| m (01| m | m
saucisse de Strasbourg 1257 56 [12,6] 1 0 1 0 127,7]110,2112,7] 33| 64 11000] 10 {1731100) 37 | 1 0 J025{ 0 {03]02} 24 1 011051 2
saucisson sec 17581 33 |263/16]101]115] 0 1347|129|155] 42| 70 12100| 16 }242]160f 11 | 1,3 0 03] 0 |057]0,28] 51 1 041191 3
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