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Le Centre Hospitalier Universitaire de la ville de M. vient d’ouvrir un service d’accueil de jour pour
22 personnes agées, atteintes de la maladie d’Alzheimer,
L'équipe soighante est composée d'une équipe médicale et paramédicale dont une diététicienne.
Cette derniere est chargée du dépistage de la dénutrition énergético-protidique, de I'adaptation. de
lalimentation chez les personnes atteintes et de la sensibilisation des familles.
En collaboration avec le chef de I'Unité Centrale de Production, elie a élaboré des fiches techniques
pour I'enrichissement des plats a partir d'aliments courants et adaptation des textures.
Le menu du jour prévoit pour le déjeuner suivant :

Caroltes rapées
Hachis Parmentier
Dessert lacté au choix

1. REALISATIONS PRATIQUES (38 points)

Dans ce contexte, il vous appartient de réaliser :

Préparation A : en entrée, un velouté de carottes (avecliaison glucidique) pour 2 patientes édentées et
dénutries.

Préparation B : en plat principal, un hachis-Parmentier pour 1 personne 4gée ne nécessitant pas de
régime particulier.

2. TRAVAIL ECRIT _ (12 points)

Rédiger :

B> Le bon de commande des denrées nécessaires 4 ces préparations (document-réponse 1).
B> La fiche technique ci-jointe (document-réponse 2). :

Documents joints

Annexe : Liste limitative des denrées disponibles (ANNEXE 1).

Liste des denrées courantes & disposition (ANNEXE 2).

Table de composition des aliments (ANNEXE 3).
Document-réponse 1. Bon de commande (2 exemplaires) :

- 1 exemplaire a rendre avant la prise de 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

PRODUITS SURGELES

Steak haché de beeuf

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Carottes
Pommes de terre

EPICERIE

Poudre de lait entier

CREMERIE

CEufs extra frais
Lait entier

Des produits courants (crémerie, épicerie, ...) sont & la disposition des candidats (ANNEXE 2).
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| ANNEXE 2

LISTE DES DENREES A DISPOSITION

| LEGUMES ET FRUITS |
Ail

Echalotes

Persil

Oignons

| CREMERIE |
Beurre doux
Créme UHT 4 30 % de MG
Emmental rapé
Lait %2 écrémé UHT
Margarine au tournesol
CEufs frais

| EPICERIE ]
Amandes effilées
Bouillon déshydraté de volaille et de bosuf
Cacao en poudre non sucré
Chapelure
Chocolat noir patissier
Concentré de tomate
Confiture d'abricot, de fraise
Court-bouillon déshydraté
Epices en poudre : curry, paprika, coriandre, poivie, muscade, cannelle
Epices entiéres . clous de girofle, grains de coriandre,
Extrait de café
Extrait de fleur d'oranger
Farine de blé type 55
Fécule de pomme de terre
Fruits confits entiers (assortiment : cerise; angélique, écorce d'orange)
Gelée de groseille, gelée de coing
Grand Marnier
Herbes de Provence
Huile d'arachide, de tournesoi, d'olive, de colza
Jus de citron
Laurier
Lait écrémé en poudre
Levure chimique
Majzena®
Moutarde forte
Raisins secs
Rhum ambré
Riz long;tiz rond
Sel fin, gros
Semoule fine de blé
Sucre glace, semoule, morceaux, vanillé, grains
Thym
Vanille liquide, gousse, poudre
Vin blanc sec
Vin rouge
Vinaigre de vin, balsamique, de cidre

| PRODUITS SURGELES

Basilic

Ciboulette

Estragon Liste revue en 2011
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ANNEXE 3
COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

PRODUITS P RO;“')E LIPIDES GLUSDE Na K Ca OBSERVATIONS
en g pour 100 g ou 100 mL cn g pour 100 g COMPLEMENTAIRES

1200 2000

1 500

Sans saccharose

Coquii]etteg {Schér)

Lait sec écrémé non sucré (Régilait) 35,8 0,8 51,7
Lait croissance nature {Candia) 2,7 2,7 6,8 39 138 115 Fer= 1,4 mg
Lait Matin léger 1/2 écrémé (Lactel) 32 L5 4,8 40 120 Lactose < 0.5 g
: Sans lactose enrichi en fer 4,4
Lait sec AL 110 (Nestlg) 14 25 55,5 170 600 450 mg/100 g
Lait sec O-LAC (Mead-Johason) 11 28 56 160 570 430 Sans lactose
Protifar plus (Nutricia) 89 2 <1,5 NC NC NC Gofitneutre
Liprocil {(Nestlé) - 100 - - - - 0% TCM + AGE.
Caloreen (Nestlé) 0 0 95 40 NC NC Dextrine-Maltose
Céréal Instant (Fresenius) 8.8 [,2 81,3 0 150 500 Epaississant
Clinutren poudre (Nestlé) 0 0 100 <200 NC Nc  |(Epaississant instantané a froid et
4 chaud
Fleur de Mais (Maizena) 0,4 0,6 87 ] 4 NC
Préparation de type farine pour pain et s
ptisseric (Rite Dief) 0,3 0,3 90 8 26 NC Hypoprotidique sans gluten
Préparation de type Biscotte (Aproten) <1 6 86 <40 60 0 Hypoprotidigue sans gluten
Pites & potage - spaghetti (Rite Diet) 0,5 L5 85,5 < 100 <20 40 Hypaprotidique sans gluten
Prépa.ratwn de fype pain de mie tranché 45 39 481 NC NC NC Sans gluten salé
(Valpiform)
9 2,5 73,6 100 - -

gliies homogénéis

Haricots verts (Guigoi}

0,8

56 | 123

Jardinidre de légumes (Guigoz)

0,5

113

Carottes (Guigoz)

0,2

214

Sans sel ajouté

Compote homogénéisée pomme-coing

(Blédina) 0,3 0,2 12,2 10 NC NC 10
Compote homogénéisée pommes- 0.3 0.3 Va3 10 NG e "

Bananes (Blédina)

Fortime! Extra (Nutricia)

Parfum ; vanille, chocolat, moka,

Contenance * 200 mL 10 5,3 15,6 50 200 280 f:&:fé abricots, fruits de la forét,

Fortimel sans tactose (Nutricia) 10 35 14.7 45 170 270 Parfum : vanille, chocolat,

Contenance : 200 mL ’ ? moka,caramel

Clinutren 1.5 (Nestlé) Parfum : vanille, chocolat, fraise,

Contenance : 200 mL 3,3 3 21 80 170 80 café, banane, abricot

Ressource 2.0 fibres (Fresenius) Parfum : vanille, chocolat, café,

Contenance : 200 mL, ? 87 214 90 180 NC fruits des bois

Clinutren Fruit (Nestlé) 4 0 27 15 45 4 60 55 Parfum : Orange, pampiemousse,

Contenance : 200 mL puirg-cerise, framboise-cassis

Fortimel créme (Nutricia) Vanille, chocolat, moka, banane,

Contenance; 125 o 200 g 10 3 19 75 213 200 fruits de la forét

Forti Yog (Nutricia) Texture yaourt vanille-citron,

Contenance ; 200 mL 6 3.8 18,7 105 201 108 framboise, péche-orange

Delical Potage HP (LNS)

Contenance - 200 mL 7 4 9 250 P10 10 Sans lactose

Delical Mixé HP/HC (LNS) 9 8.8 13.5 180 190 50

Contenance : 300 g ’ : {moyenne) | {moyenne) | {(moyenne)

* NC = non connu Réference 2011
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g

Alments (100g)

eau

le.s

“prot, | G, G C.[Fib.| Lip. | Acsa | acmi | acei |- CS P [ Kt Ca|Fe | wa [wie|weec|vwpn|vie| vere | vens | viess |vemz] viss
Sial8lal ol - s | VIE T VIRAVEE | Vit | it |ovie | it | vit | v
S o =8| xE Elel$ VAL e | cB1 | B2]| PP | B5 | 86 |42 | BS
52 o | & E' = "E ' e -%' 15| % '
g;_gi s | € E w g g .'é, " E = '% E-2N g [ @ e C @ Vu,'. _’_;:""2‘ e %— o 3 — al 8
Aliments (100 g) S8 18 2lg|als|2|s]e|slE|2]3 |82 s 5Elg|e|E)S|2|ed|Bleg 2
53 a1l |lE|l8lal=]ald|8]|s Sl 8| 81E|&| 5|32 & |ss|e
=] [EI = : o - (] S -t vl Q wm-f 3B =) @™ h= >~ @
BE stz lel5] {2 el|e B8 Bl E|2|=|%E 205 8
- g Cla L] ||| | [ e - g 8| €
kJ % eng enmg en ER en mg en ug
Viandes - Volailles . :
agneay, chtelette, crue 866 | 68 | 15 0 0 0 Q |165] 8 831077 78 75 16 | 170 3201 9 2 0 015! © [0.13]0.18 43 4 02115} 3
agneau, cotelette, grillée 976 | 81 |228] 0 0 8] [ 16 | 78 | 6,1 [0,75| 83 20 17 11771 333[9 | 24 C 0.2 0 011021 5 1 02117 3
beeuf, entrecote, grillée 850 | 62 12431 0 0 0 0 11,81 § 56 1047] 70 50 21 {180 320 8 2.6 0 04] 0 |007] 03 5] 1 03] 2 18
beeuf, faux filet, grillé 700 | 84 (28,1 © 0 Q 0 5] 26 12710627 60 &0 25 |1 2407 40C) 6 3 0 0,3 Q0 1008) 03| 45 0 0,4 2 15
beeuf, flanchet, cru 314 86 [196]| O o o] 0O 13 [ 57 | 59 10,52 65 70 19 | 2004{,320| @ 25 0 0,3 0 |oosiozl 41 1 0,3 2 9
beeuf, flanchet, cuit 966 57 12941 0 G 9] 0 |126] 53 B 05| 80 52 19 117012504 17 | 35 Q 0.4 0 {0,06] 0,3 3 1 0.3 2 7
beeuf, rosbif, roti 628 | 66 | 28 0 0 0 0 141] 17 119(0/186| 55 65 2512301 400! 5 | 35 0 05{ 0 |0c08|024] 5 1 041 2 14
porc, cotelette, crue 878 65 19 0 0 0 0 151 58 [68]1,3] 80 69 211166 285] ¢ 1,3 0 0.1 m [0,74]0,19{ 4,2 1 0,43] 1,2 4
porc, Cﬁtelette,_g_rillée 1031 | 56 | 28 0 0 0 0 151 58 (681131 84 72 24 22004001 11 | 1.1 0 0 C 1058[024| 57 1 03108 6
orc, filet, maigre, cru 475 | 74 | 21 0 0 0 C 132 13 |15(028| 65 | 1259725 | 230 420 8 |12 0 01| m 1 10.26] 4.3 1 0451 07| 4
orc, filet, réti, maigre 667 | 65 1288[ O 0 0 0 |48 17 122]058] 73 65 25+12901540] 9 1,5 0 0,1 0 10804 47 1 04108 6
veay, filet, cru 458 75 (2041 O m m 0 3 10985 11]0,37] 80 g2 25 1210(328] 16 {08 0 015] 0 |0,08|028| 886 1 0541 1.2 14
veau, filet, roti 675 | 65 |284| O [ 0 0152 1.8 2 1062|598 93 26 [ 236|375 17 113 0 0.2 0 |007i{0,29! 86 1 04112 10
steak haché 15%, cru 850 | 65| 18] 0O mi| m 0 114,7| 6.2 7 {0,59].83 62 19 11861300 8 [ 23 0 071 0 |oo08| 02 3¢ 0 {0381 2 10
steak haché 20%, cru 1044 | 61 17 0 0 0 0 {204] 86 | 9.7 |0:82| &9 68 18 1140|270t 7 1.8 0 0,191 O |0.08(0,18] 4 0 10,35f 2 8
steak haché 20%, cuit 1282 | 53 { 21 0 0 0 O 1251105 11,9{ 1 86 82 22 [171]331| 9 2.2 0 02| 0 1905lc21f 39 0 03] 19 8
canard, roti, viande 795 | 84 | 25 0 0 0 Q 5 23 116 1076].85 an 19 12021262 11 | 21 24 0] 0 10,33]043] 54 2 03] 1.3} 30
dinde, rbtie, viande 607 66 [2904] © 0 o] 0129 1 074|0,96[ 786 63 27 12171305] 17 | 1,3 0 0 0 |007|018] 7 1 04| 12 )
oule, avec peau, bouillie 1267 | 51 [2581 0O 0 ¥ 0 1224| 8,5 g 45| 76 786 19 120011821 13| 1.5 160 0,4 0 1608021 65 1 03102 5
oulet, roti 678 | 66 |264] 0 0 0 0162181 28{12] 80 80 24 1200300 12 | 13 7 0,2 0 |007]|017] 7.7 1 04103} 8
Abats - Charcuteries ‘ ‘ R A s ‘ oo
lardons fumés orus 1286 1592116.2106 [ 051 0 | 0 [25779,62[119]264] 57 [1376] 16 | 177|256 64 | 1 | 55 103 08510341703 102] 06 | 0.3]0.83] 2
foie, génisse, cru S68 | 70 |211135]1 0 {35 0 4 1,5 |0,64{084)300{ 98 17 | 3581325 7 7.2 110250 05| 25 [0,26 291 14 8 08| 81 | 266
foie, génisse, cuit 642 1 64 [236(38! 0 |381 0 471 18 {068] 1 {290] 102 | 18 | 388|348 7 771110331051 20 02 3 12 7 0,7 | 67 | 254
jambon cuit supérieur, 474 | 73 | 21 |04 (04| 0 170 | 3 | 1,1} 14036| 50 | 788 | 21 {212|280] 7 | 1 0 to18/ 11 ]09|02]| 6 | 0 |05|03]| 30
découenné dégraissé ;
Jambon de Bayonne, cru, 803 | 56 1263/03/03)0 | 0 19534 |45/ 1 |66 2700| 22 [230|250| o [14| 0 |02] 13 |12] 03 87| 1 |os|05] 2
découenné et dégraissé
boudin noir, cuit 1685 | 43 | 14 3 mim 0 38 1134 1173{46[130[ 880 | 13 [ 71 [ 180 50 | 22 0 0.2 0 0041011 12 1 0 041 5
pateé de carnpagne 1358 | 52 [143[24115]08] 0O 25 11 1313311341 710 19 | 231[233]1 15 | 5,7 | 4200 0.3 6 10,3110,78] 8.7 m 0,3 8 | 160
gquenelle de volaille 822 166 | 681151 1 [1alm | 12 m mim | m 5151 10741861 37f038 20 10371 0 Jo,04f008] 1.4 m |01im | m
saucisse de Strasbourg 1257 | 56 [12,6] 1 0 1 0 127711021127 33| 64 [1000] 10 {173 100 37 1 0 025] 0 (03102 24 1 01105 2
S2UCISSON $ec 1768 | 33.(2631 16|01 15] 0 13471128 ]155] 421 70 [ 2100] 16 | 242 1601 11 | 1,3 0 0,3 G 1057(028} 5.1 ] 04118 3
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Aliments (100 g) kd |eau| v [ sue |G, ${G C{Fib.| Lip: acsu | acui | ase | CS|I.Na | Mg 1P ‘K [Ca| Fe| wa [we]we vit Bl |\ vieBz | vitPP | vitBS | vitBs | va Btz | vitBs
Poissons - Crustacés - Mollusques s o ‘ C : - . ‘
cabillaud, {morue), au four N3 jw|221flo]Jo]olo 1 102 /014|104 ] 581210 | 34 [164]300] 18 [ 0.4 0 06]1.0.100C8|007] 2,1 0 103]15} 12
cabillaud, (morue), cru 333 |80 |18 m|m|m|0[07]012/01[03] 431 76 | 25 | 180 340 16 | 0.1 7 05 [ m |006{0086! 24 Q0 10221098] 12
crevette rose, cuite 437 | 731218 0 |01 0] o |18[03037[06[185]1595] 69 |25 221 1161 3.3 0 1510 0 10,021002] 1,5 0 |01118] 5
;”apq:r‘;;eéa”' filetau vinblanc,| ges 1 g5 | 16| 0| 0| 0] o | 18 38 6 | 41|70 515 25 | 35 {235( 20 | 22| 37 {“m | m |003/024] 571 1 o418 75| 5
moule, cuite 497 1 73 1202|311 m | m | 0 [ 28]048[052/076] 50 | 386 | 68 | 2351 206 | 101 7.9 84 124]| 0 0 10,11 1 m 10,11102] 27
0iss0n pang, frit 972 | 56 [148) 15| 0 |15 (07122 24 [44 [ 45| 40 | 415 | 25 | 110] 260 20 0,7 0 mj 0 009011 186] 0 021141 18
roussette (saumonette)crue | 565 | 71 (18] 0 J o | 0 | m | 7 | 12 21]21]63]100]| 35 |220[230] 20 | 0,8} 130 m | m|011/018] 2,9 1 m 3 2
roussette, frite 1016 ) 57 |177] 7 | m | m [02]163] 38 | 7 |44 | 60 | 207 | 33 | 207 | 238 | 46 1.1 0 211 06 [007] 011 42| m mi{12| m
sardine a 'huile 898 | 60 1 23 | 0 | 0] 0 | 0 [137] 28 [47 48| 72 | 480 | 37 | 468|380 | 400 25| 36 104} 0 [002]025] 65 T ]02) 12 ) 12
saumon cru élevage 794 18471195] 0 | 0| 0 | 0 }125]299][432[372]60,3] 423 [23.7| 197 | 303 871 05| 263 |281] <1 [028(0,09]7,25] 1,69 0.63|5.03 16,3
surimi en batonnets 347 | 76 1426|161 0 [61] 0 07 ] m m m | 35 | 700 | 14 | 80| 4. |/13 | 03 0 m 0 {002|004]021) m |002} 1 m
thon, & Phuile, appert. 780 1 62 1276| 0 | 0 | 0| 0 |84]15[26(37|33] 347 | 33 | 259|287 10 1.2 0 2 0 1002|011 14 0D |05) & 5
thon, naturel, appert. 494 | 72 1256 0 { 0 { 0] 0 [16]051/038[046| 54 | 415 | 28 | 1821277 | © 1,6 0 08| 0 ]002/007[112] 0 [04] 3 7
(Eufs
blanc d'ceuf 187 1 88 [105]03]o3[ o] o]ot]l © 0 0 0 1160 | 10 115 {142 6 {01 0 0 0 0 1044 0,1 0 D 101112
jaune d'ceuf 14491 50 |165|102102] 0 | 0 [31,5] 94 [123]4.1 [1100] 50 | .18 520 97 | 137 55] 591 136 0 [022]05] 0 4 104147[140
ceuf entier, cru 606 1 76 1125/03]03}1 6 [ 0 |105] 31 [ 4213 [380] 733 [ 41 |188|125] 85§ 1.8 | 207 1,21 Q [0,08]0,46( 0.1 2 101}116] 860
Produits laitiers - Fromages ' ' : ‘ = ‘ : iy :
Bleu 14161 4512027 0 | 0 | 0 | 0 [ 29]188] 8 [ 08] 90 [1150] 27 13501 178 ] 722 061 140 107 0 |003]05[08] 2 02121 o4
Camiembert 45% 1176164 1212) 0 | 0 | 0 | 0 [ 22]138[64( 06| 60 802 |18 | 308| 1101 4C0 921 383 1051 0 loos]los]| 11 1 103128 96
Cantal 1620 | 42 | 23 0 0 0 0 §305|193189107 | 90940 | 30 [570] 138 T 870 04 221 05] 0 |oc4] 03] 61 0 01115 21
Emmental 1572 | 38 1294|0101 0 | 0 1288[173] 89| 1 [(110| 226 | 45 | 746 S8 1185 08| 286 |04} 0 {005/C34f 01 0 loij22{ 9
fromage chévre, sec 19271 31 1276] 0 | 0 | O | 0 [394[254[106] 14 [100[. 793 | 26 | 796 | 114 ] 19C 1.1 0 mi 0014|1224 m [12] m | 53
framage fondu 70% MG 1428 1 62 | 77 |24]24] 0 | 0 |335]19,9[102] 091 100] 650 | 10 | 2951 100 [ 102 | m 0 061 0|l m | m m m | 01{03] m
fromage frais 20% 337 | 84 183136]36] 0] 0 [34]22 [ 10110 33 | 11 | 60 | 120|117 04 52 101 1 l00o4]027] 01 1 1011081 18
fromage frais 40% 479 | 81| 7 |34l34| 0ol o[ 8 51123103301 29 | 10 | 93] 90 | <09 03] @3 G3] 1 [003]024] 0,1 1 ]C1]107] 26
1Gouda 1437 | 42 (249) 0 | 0 | C | 0 |274]|177]| 78 |066{110]| 620 | 26 |490| 114 | 854 0441 359 1053 0 [003]028]007] O (00717 24
)it écrémé en poudre 1494 | 4 |355|50 (50| 0| 0 |os8|0B2[021{.0 3 | 682 | 112 {1106[1537{1301] 0.5 0 0 6 1638]| 18] 1 4 1025 3 | 43
iait entier concentré 546 | 75 164182| 9 | 0] 0 |7547 [231018] 30 | 138 | 24 | 201| 234 | 255 021 91 |027] 1 {0,08[033[018] 1 [0,05(0.19| 8
lait entier concentré sucré 13721 25 184|153 [53) 0| 0 ]91]58[23[022] 30| 128 | 27 | 2301370 280 021 113 1017) 3 [o0,09|042f 0221 1 1005005 | 11
lait UHT, demi écrémé 195 190 132148[46| 0 | 0 K16] 1 Jos| 0 7 146 | 10 | 85 [1668]114] 01 23 |01}f 1 {005|c17| 01 0 0 102 3
lait UHT, écréme 145 1 91 133146[46] 0 | 0-J02] 0O 0 0 2 | 45 | 11 |88 ]174[112] 01 0 0 1 10,05/016] 91 0 0 [02)] 3
iait UHT, entier 263 | 88 132)46146]| 0y 0 |35 22110114 | 45 | 10 | 86 | 148|119 0,1 48 1011 1 j0,05(017] 0.2 0 0102] 3
Parmesan 1587129 |357] 0 | O | oy 0 (265|167 77 06] 80| 913 | 46 | 782] 113 [1275 G7 ] 419 1 08| 0 [002{033] 0.2 D o1 (151 20
Petit Suisse 40% 590 176 | 94 (33|33 0] 0 |101}l 64290320} 31 10 180 (1ol 111l02] 120 | m 1 10031063 0,1 m 161107 29
Pont 'Evéque 1247148 |291| 0 | &y 0 1 0 {24 [152]69[05| 706701 22 | 4141136 | 470 041 248 |06} O 0 ]63] 01 O |01f15] 12
acurt aux fruits, fait entier 477 | 74 (3511881 0] o 27 17]o08]o1[ 10} 55 | 12 | 100! 208 130 0241 40 |01 2 |o0510.23] 0,1 C o1 © 3
aourt nature 211 188 43 [48)48| 0 {0 [11]J 071037 0O 4 | 88 | 13 {111[203{173] 0.1 13 C 0 |0,0410.18] 0.1 0 0 0 2
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Aliments (100 g)" kd [eau; pot |.cue |G. S G' C.| Fib. [ Lip. | “Mg: : “'Ca" ' Fe | vita | we | viec |vies\veez| vire | viess | vees fwioiz] vites
Corps gras . [ R : T S .
beurre 30911 16 [ 0705|005 0O 0 1 83 2 15102 | 792 2 0 0 1002] 0 0 0 0 0
créme de lait, pasteurisée 13021 59 [ 23118618 0O 0 1334 5 63 |02 430 | 08|00 001101 0,1 0 0 0 0
huile d' arachide 3696 | 0 0 0 0 0 0 1989 0 0 0 0 0 0 1720 0 0 0 0 0 0 0 0
huile d' alive B86| 0 0 0 0 0 0 198,89 0 0 [ 0 0 0 0 12 0 0 0 0 0 G 0 ¥
huile de colza 3696 | O 0 0 0 0 0 19881 62 |643]255| 0 0 0 G 0 0 Q 0 15 0 0 0 0 0 0 0 G
huile de tournesol 3696 | 0 0 010} 0] G J|e99{118]225]614] O o] 0 0] 0 0 0 0 581 0 0 0 0 0 0 0 G
margarine ailégée 1556 | 67 10705105 0O 0 |4151133188117.8] 1 100 0 =4 7 12 0 0 3] 0 0] 0 m 0 0 0 0
margarine au tournesaol 30711 16 {08103 m m C 1825141312332 m 118 2 20| 38 | 27 0 85 43 0 [001]003] m 0,1 1001l m 1
pate a tartiner allégée 16381 48 | 77| 1 1 0| 0 ]403]|178]103[102] 74 [ 190 | 8 |280] 80 | 23 |-m 0 m i m|m|m m m m G m
- Produits amylacés — Biscuits et viennoiseries S i T PO I T T ST ' S
biscotte 16481 6 101741 3171 4 5 14 1181 1.1 0 350 | 18 | 1301 16C | 42 1,3 0 12| 0 [0,05]008] 13 0 0,1 0 m
biscuit a la cuillére 1337 | 28 § |60}1411 19| m |44 13 1,5 10,64{ 180} 160 | 13 | 145] 12831 2.1 100 {048| 0 |0,09]|0,17 073] m 013 1 m
biscuit type petit beurre 1847 3 821751 21155}22]108] 8 35|08 333121 18 97.j142] 32 |1 11 55 04 10110111008] 1.5 m 0,2 0 14
cake (aux fruits) 156811 22 | 51| 57] 38| 10 1 11391 8 38 |064] 113 215 ] 16 | 102227 32 1,5 135 [0,43] 0 0101086 0 [0,12] 1 8
gg:fif”crée pour petit 16521255587 /39| 48| 17|17)031|059[069| 0 [645| 22 93| 83| 11|63| 0 | m| 53|13 151176| 04 | 18] 25| 300
ceréales chocolatées,enrichi | 1630 | 3 8718032481397} 4,3 217 (1,25|1045| © 442 |30 85 1210({331| 73 0 1 25 111311271 14,3 5 16 | 0,8 { 160
croissant 1726 | 15 | 75| 865175{ 4822172 99 | 550815014927 167|124 | 136 [ 42 1.2 33 0,1 0 103|102 23 1 031 0 70
farine blanche 1476 | 13 101 72115]170(35113]1 02701 0.6 0 3 20 |120]135] 18 | 1,2 0 0,3 0 0,1{0,08] 086 0 0,2 Q0 24
fécule de mais 15641 111038l c|s8sjos] o 0 0 0 0 6 221221 5 1]05 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
lentille, cuite 379 | 70 | 8211303 12[78]05]00710.08]024] 0 3 32 1100 276{ 18 | 3.3 1 G 0 [0,13{0,07| 06 1 02] 0 | 80
lentille, séche 1338 | 10| 24 | 50 1 49 | 11 12| 02 1 02{045]0 24 100 1300} 700 50 8 13 m m | 05 |025] 22 2 0.6 0 | 200
mais doux, appert. 410 | 73 3 1816911123112 1 02 031061 0 304 | 22 60 |200] 4 |08 18 045} 1 loo4|oo08l 14| 05 0,081 G 33
Muesli (moyen) 178114618563 26|35|67|153] 85 |4.74|203| 58] 226 575|190 3101606(6,22] 01 [304]208[097 1.03] 108 | 4,42 [1,43|0.88] 164
ain 1155 | 29 8 5611818435 1 02 {01104 0 650 | 26 90 [120| 23 [ 14 0 0,2 0 1002|005 1 0 0,1 0 23
2in au chocolat 17081 22 (74! 46l m | m 2 12071 m m m 50 1 588 | 25 m {1401 28 { m 0 m 0 m m m m m Q m
ain de campagne 11131 30 |81 {54 (12533508 01510,07|043| 0 786 | 22 m 126 22 | m Q 018] 0 |0,09]005] 1 G [0,12] O 23
ain de mie 1167 | 33 8 50 2 | 48[31] 4 1 08{14| 0 600 | 21 91 [129] 81 | 1.2 0 087 0 }0c18[0,03] 1.3 0 0 0 27
patate douce, crue 428 | 72 1121231112291 03]cosl m 0,131 0 19 13 | 44 1300] 22 [ 07 667 4 25 1 011006] 06 1 10,131 0 52
pates alimentaires, crues 1508 | 10 (125 71|26 88 5 {1471 02 021061 0 5 55 116712361 24 | 18 0 0 G 1015]{0,04] 25 0 0.1 0 28
pétale de mals au sucre, enrig 1577 | 3 5 (86|37 (4524|081 01]02[03 0 | 525| 10 | 30 | 80 | 453 7.8 G 007] 0 11213} 18 5 1.7 10,84] 168
pois casseé, cuit 468 | 68 | 83 | 1B | 08117 [44] 04 m 0,08{0.18] © 2 33 1110316 12 | 1,58 4 0,27] m |0,15|0,08| 0,05 1 10,08 O B85
pois chiche, cuit 572 {60 |89 19111] 18]86] 251 03 06112 0 5] 53 [1321335]| 56 { 2,8 4 12| 0 [013]0,08] 08 0 0,1 Q 1100
pomme detereepluchee. | 308 | 76 | 21| 15| 09|14 16| 02| m | m 01 01 7 | 21|46 |s25/ 7 [o7] 0 |o08| 1001003 1 {038{026 0 | 20
riz blanc, cru 1512 | 13 [ 6681 78| 0] 78 14] 0B 02 10202 0 5 35 1102 98 F 10 | 086 0 0,1 0 10,07]004] 16 1 0,2 0 20
riz blang, cuit 509 | 70123280 | 28l05]) 02 0 0 0 0 1 8 37 | 34 4 |02 0 0 C |0,02|001} 0.4 0 0.1 G 3
tapioca, cru 15251 13 ] 0518 0 | 80402 0 0 Q 0 4 3 201 20 | 11 1 C 0 0 10,0110,01 0 0 8] 0 0
Légumes - : R L T T e Sl . .
aubergine cuite 79 91.81083/34132/02]25]02]003]0,02[011] 0 [514] 15 | 15 | 123 [20.1]0.25] 367 [0.03] 13 0.08|0,02] 0.6 [o.08]c09] 0 | 14
hetterave cuite 177 1 88 [\2 §81[76[05] 2 [0,14][0,02[0,03]0,05] 0 [ 262162 2011232 | 17 f059] 3,66 |0,15] 4,3]0.0210.03 02210121005 0 | 38
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Aliments (100 g) kl |eau| eot | Gue|G. §|G C.[Fib.| Lip. { acsa |:» ‘CS{"Na"[ Mg | P | K[cCalFe: vowa ) oice | e | viees [z | wieee | wiees | viees |veen| v es
carotte, crue 132 | 83 108 |66164|02[26|031005]|002[012] 0 |35 | 10 | 16 | 2881 27 03| 1867 1051 7 [o1]|oos] o6 0 02! O | 20
carotte, cuite 106 | 81108 5 [47](03]|27}031005(002[012] 0 | a7 9 | 31|169| 20 |05} 1467 [ 05] 2 Joo08lo02i 02| 0 [01] 0 | 22
champignon de Paris, appert.]| 66 | 92 123105 m | m (251051 m miml O | 344 12 | 69 |116] 23 | 0.8 0 m |2 |002(018] 2 2 |oosl o | 10
chou-fleur, cru 85 1921241232 103|24]03]005[002[015]76 | 14 | 15 | 48 [ 319 20 0.5 7 1017150 {01 |007) 08 1 10221 0 | 83
concombre cru 41 196910589115|14]01]07(016]0,01]0,00] 0 0 2 12 | 21 [145) 14 | 02| 51601 {32 ]0,03[0.03 00410241005 0 14
courgetle, crue 70 94 |18 2 119|101 1 Jo2}j004]002]0,08] 0 3 18 | 31 /230| 19 | 04 53 0 20 [0,0510,04| 08 0 0,1 0 50
épinard, cru 74 192 127108/07!101]26]04[008] m |02 0] 65 ] 58 | 52 | 529|104 27| 8741181 40 [ 01 1022] 07 0 |c2| o |182
haricot vert, cru 102 190 121136[22]14]31102[008 m [CG1] 0O 4 28 | 38243 581 1 57 10.24| 16 {0,08] 01| 0,7 1 1014} 0 | 70
laitue, crue 52 195 |12]43[13] 0|15} 03]004]001/016] 0 15 | 11 | 24 |234] 37 | 03 B0 05) 8 |008I0,07| 0,4 C i101] 0| 84
navet pelé, cru 74 1931091323 [02] 21027 m | m]|Ooi| 0 | 57 8 | 3112381 39903 3 m | 20 |0,0510,05| 05 0 loo9| 0 | 18
oignon cru 130 [882)135|57567] 0 [1.8[021]004}002{008] 0 [22519.08] 36 | 1711 33 0,41 3 02]1741004|003|0,18[0,713[0,14] 0 | 24
petit pois, appertisé 311} 768 144|112 m | m | 5 |06]01f006[c3] 0 |[255]| 1@ | 64 | 137]| 23 151 &7 1021 9 |o12|[o08] 1 0 [c.08] 0 | 40
poireau, cru 99 | 91 [16137]|35|02[28[03] m mi02| 0 12 | 11 | 35 125631 [ 08| 83 10.73] 18 [0,07|0.04] 0,4 0 [03{ 0| %6
poatiron, pulpe, ¢ru 88 93 1068145132|108] 1 |[o1l005} 0 0 8] 1 7 20 12741 18 [ 04 200 | O 5 0 |007] 05 0 [007] O 25
tomate, crue 82 194 108[35/35] 0 1[12]{03] 0 C 1014] 0 5 11 {24 1226 9 |04} 100 1. ] 18 |0.068[/0,05] 0.6 0 1o04f 0] 20
Fruits : : -
abricot, frais 177 | 87 108110110 0 [21] 0,1 0 0 8] 0 2 11 20 1315 16 |04 | 250 [ 071 7 Tocaloos C,6 0 0,1 0 7
ananas, pulpe, frais 200 187 0411111l 0[14]{02] © 0 i008) 0O 2 151011 1148| 15 ] 0.3 5 01] 18 |008{003]1 63| 0 [0l o |14
avocat 572 176 {18 |08]08] 0| 3 [142] 29 [88}187] 0 7 33 | 44 [522] 16 | 1 31 1,94 11 (007|018 2 1 |03} 0] 54
banane 379 | 7411121117138 2 103[012] 0 foos[ o 1 301221385 8 |04 11 03} 12 1004/0071 06 ) 0 [058) 0 | 23
fraise 142 1904071 7 | 70 122t05]| 0 |go7(028] O 2 12123 | 1521 20 | 0,4 7 02| 60 {002]0031 05| 06 [0o1] 0 |62
Kiwi 201 |83 [11]9¢9]98|01|25]086] 0 Q 0 a 4 17 1 37 | 287 27 | 04 8 m | 80 10,01]0041 04 | m [O01] 0 | 37
mangue, pulpe, fraiche 240 | 83 1061131 13/03[23]02]1005]0.07[0,03] @ 2 9 22 1180) 20 | 12} 522 181 44 |0,03/0,058] 04 0 10,08] O 51
orange 178 1871 1 186|868l 0{18[02] 0 0 0 0 4 10 1 16 11791 40 { 0.1 20 | 02| 53 |009]0.04] 0,3 O {on| o} 30
péche wr |87 |os[10110]lo0] 21041 0© 0 0 0 1 B |19 1|1680( 10]04] 83 G50 7 |002]008] 1 0 0 C | 18
pocire 213 1 85 | 0411212 ¢ | 23]103]|004][005[0.17] 0 2 7 13 1128 10 | 0,2 10 051 5 1003|003 02 G 0 0 10
pormelo dit « pamplemousse s} 126 | 90 { 07 159([59}1 0 |13} 01 0 0 0 0 1 2] 12 1 141) 18102 3 03] 37 [004]10,02] 03 Y] C 0 14
omme 210 1 85 [ 03112 [12(01[21] 03] 0.061002] 0.1 [C0 3 4 9 1120] 85 |02 12 _1905] 5 1003[0,02] 01 0 [01] 0 |13
pomme compote, conserve 324 [ 7810219119 Q0 [16] 01 0 0 0 0 3 101 9161 4 (03 6 m | 2 10,02]003] 61 0 |011 O 4
prune, Reine Claude 223 |82 |0812112| 0o |23 02 0 0 0 0 1 8 25 |243[ 13 | 04 30 051 5 |1005|003] 0,5 0 0,1 ¢] 10
raisin, sec 11391 16 [ 26|66 166[ 0 [67]05(016[014J014] 0 | 23 | 31 | 85 | 783| 40 | 2.4 2 0 4 1011|014 08} 0 [02] © 9
Produits sucrés : :
cacao, poudre, sans sucre 1387 | 3 [193[ 12 0 [ 12 [ 12231138} 7707 o 60 | 520 | 660 {1920 130 (12,5 Q 04| 0 |0,13]|0,25]| 2.7 1 0.1 0 30
chocolat a croquer 2161| 1 145|158 |53({45]59{ 30/[178| 96 09! 1 15 | 112173365} 50 | 2.9 8 05] 0 |00B]011 05 0 {c1] 0 6
confiture tout type M2731 30 (o5 |68168|] 0@ |0o1) O 0 0 0 18 6 | 1441105] 12105 8 0 5 0 0 0 0 0 0 2
poudre cacaotée sucrée 1602) 3 [445|85182 13216 |23[125]07[0,07] 0 | 220 | 91 | 740 [1215|34.5 36 0 01121 ]044|038]1,7511.44[ 06 [ 0,1] 31
sucre blanc 16801 O Q0 {100]100] 0 0 Q 0 G 0 0 0 0 0 2 1 0,1 0 G 0 0 o] 0 Y C 0 0

Valeurs Issues du Répertoire Général des aliments 2éme édition (editeurs INRA éditions), CNVA-CIQUAL (Lavajsier TEC/DOC), Table CIQUAL 2008 site AFSSA.
La Valeur énergétique meétabolisable est 'énergie standard {STD) calculée selon la méthode de Greenfield et Southgate, incluant acides organigues, polyols. ..

La colonne Gluc.désigne les Glucides disponibles dopt Ja valeur énergétique moyenne est de 17 kJ/g

La quantité de vitamine A résufte du calcul seforla formule

m : sont des valeurs manquantes ou bien 4 I'état de traces.

= rétinol (ug) + 1/6 équivalent & caroténe (ug) sauf pour les produits Jaifiers (1/2 au fieu de 1/6)
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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 Préeparation A Préparation B Préparation C Total des denrées
Nom des denrées Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
par rayon d'achat ipers | n*.pers| 1pers {n*.pers| 1pers |n*.pers |- netes brutes
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Document-réponse 1 en deux exemplaires

BON DE COMMANDE

N° d’anonymat

Quantites demandées : préciser kg, g, L, mL, piéce, unitg, ...

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 1pers [n*.pers| 1pers |n*.pers| 1pers |n*.pers| “nettes brutes
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Document-réponse 2 en un exemplaire

FICHE TECHNIQUE

N° d’anonymat

1. Proposer 3 types d’enrichissement comprenant un ou plusieurs ingrédients pour la préparation A pour1

ersonne.
Ingrédients Quantités P L Energie | Caicium Techniques
d’incorporation
i B enn senn o e EEre

Unités z o :
-5 = :

] -

3 -

— - £ :

@ = =

> B
Taotal : = o

Exemple 1
d’enrichissement

=
[}
-
@
)

Exemple 2
d’enrichissement

=3
[=]
-
=]
—

Exemple 3
d’enrichissement

e
=]
-
-5}
—

2. Présenter 'ensemble des intéréts du hachis Parmentier pour les rationnaires de cette structure.
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