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Madame C. agee de 44 ans, employée de bureau, présente un surpoids et un diabéte de type 2.
Souhaitant ameéliorer les habitudes alimentaires familiales, Mme C. s’inscrit dans un programme
d’éducation nutritionnelle et participe a un atelier culinaire animé par une diététicienne.

| 1. REALISATIONS PRATIQUES (38 points)

Dans ce contexte, vous réaliserez les préparations suivantes °

Préparation A : En plat principal : tomate(s) farcie(s) accompagnée(s) deriz, pour Mme C.

Préparation B : CEufs a |la neige pour deux personnes bien-portantes

| 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).

Documents joints

Annexe : Liste limitative des denrées disponibles (ANNEXE 1).
Liste des denrées courantes a disposition (ANNEXE 2).
Table de composition des aliments (ANNEXE 3).
Document-réponse 1 Bon de commande (2 exemplaires) :
- 1 exemplaire & rendre avant la prise de denrées
- 1 exemplaire a rendre en fin d'épreuve.

Document-réponse 2 : Fiche techniqgue a compléter et & rendre en fin d'épreuve.
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ANNEXE 1

LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

BOUCHERIE

Steak haché

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Tomates
Champignons

CREMERIE

Lait ecremé UHT

EPICERIE

Pain de mie

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

LISTE DES DENREES A DISPOSITION

LEGUMES ET FRUITS |

Ail
Echalotes
Persil
Oignons

| CREMERIE

Beurre doux

Créme UHT a 30 % de MG
Emmental rapé

Lait Y2 écrémé UHT
Margarine au tournesol
CEufs frais

EPICERIE

Amandes effilées
Bouillon déshydraté de volaille et de boeuf
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, poivre, 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 tournesol, d'olive, de colza
Jus de citron

Laurier

Lait écrémé en poudre

Levure chimique

Maizena®

Moutarde forte

Raisins secs

Rhum ambré

Riz long(riz 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

PROTIDES | LIPIDES IGLUCIDES

Na | K

Ca

enmg pour 100 g

OBSERVATIONS

en g pour 10_0_ u 106 mL

OMPLEMENTAIRES

Lait sec écrémé non sucrém(RégiIait)

I 200

gumes Nofoge

35,5 0,8 2000 I 5006 Sans saccharose
Lait crojssance nature (Candia) 2,7 2,7 39 138 £15 Fer=14mg
Lait Matin léger 1/2 écrémé {Lactel) 32 1.5 40 120 Lactose <0.5g

] Sans iactose enrichi en'fer 4,4

Lait sec AL 110 (Nestlé) 14 25 55,5 170 600 450 mg/100
Lait sec O-LAC (Mead-Johnson) 1 28 56 160 570 430 Sans lactose
Protifar plus (Nutricia) 89 2 <15 NC NC NC Gofit neufre
Liprocil (Nestlé) - 100 B - - - 80 % T.CM. + A.G.E.
Caloreen (Nesti¢) 0 0 95 40 NC NC Dextrine-Maltose
Céréal Instant (Fresenius) 8.8 12 81,3 0 150 500 Epaississant
Clinutren poudre (Nestlé) 0 0 100 <200 NC NG Epaississant yoantant & froid et
Fleur de Mats (Maizena) 0,4 0,6 87 4 4 NG
Préparation de fype farine pour pain et -
pétisseric (Rite Dief) 0.3 0,3 20 8 26 NC Hypoprotidique sans gluten
Préparation de type Biscotte (Aproten) <] 6 86 <40 60 0 Hypoprotidique sans gluten
Pétes 4 potage - spaglietti (Rite Diet) 0,5 1,5 85,5 <100 <20 40 Hypoprotidique sans gluten
Prépa{atlon de (ype pain de mie tranché 45 39 481 NC NC NC Sans gluten salé
(Valpiform)
Coquillettes (Schir) 9

‘Fruils: g

Compote homogénéisée pomme-coing
(Blédina)

0.3 12,2

NC

NC

Haricots verts (Guigoz) 18 08 93 56 123 50
Jardiniére de légumes (Guigoz) 1 0,5 9.8 £30 113 19 Sans sel ajouté
Carottes (Guigoz) 06 0,2 6 35 214 27

10

Compote homogénéisée pommes-

03 14,3

NC

NC

10

Bananes (Blédina)

fz

Fortimel Extra (Nutricia)

Parfum ; vanille, chocolat, moka,

Contenance : 200 mL 10 53 15,6 50 200 280 fraise, abricots, fruits de [a forét,
neutre

Fortimet sans lactose (Nutricia) Parfum : vanille, chocolat,

Contenance : 200 mL 10 3.5 14,7 45 170 270 moka,caramel

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

Contenance ; 200 mL 3.3 5 21 80 170 80 café, banane, abricot

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

Contenance : 200 mL ? 87 21,4 50 180 NC fruits des bois

Clinutren Fruit (Nestlé) 4 0 27 is 45 4 60 55 Pa:ﬁ:lm : O}’angc, pamplemougse,

Contenance ; 200.mL poire-cerise, framboise-cassis

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

Contenance:\125 ou 200 g 10 5 19 & 215 200 fruits de la forét

Forti Yog-(Nutricia) Texture ynourt vanille-citron,

Contenance : 200 mL 6 38 18,7 103 201 108 framboise, piche-orange

Delical Potage HP (LNS)

Contenance : 200 mi. 7 4 9 250 110 10 Sans lactose

Delical Mixé HP/HC (LNS) 9 8.8 135 180 190 50

Contenance ; 300 g : ’ (moyenne) § (moyenne) | (moyenne)

* NC = non connu Réfdrence 2011
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Table de composition des aliments

Aliments (100 g) kJ Gluc. G C.iFib, || Lip. || acsat || acmi Mg K vit. ¢ || vie g1 |} vit. B2 vit. 86 [ vit. 812 vit, 39
° S ,1812 ol ol Vit. | Vit Vit | Vit Vit. | Vit | Vit
o 212|138 % ERR-E R E{©C)|B1|B2 B5 | B6 |B12] B9
SRl |8|3|E(E|5|a|% 8|53 w | s . o of e
‘ 2ela S8 |8 |El2|8|5|5|2|st2 xS |&iszel S| || s 21 3 o5 2
Aliments (100 g) s2twleilelalg| 2] El >3 - S5le2 | 2]E|= et x [@F =
=5 (|82 8(%]F e8| E|E sel e 8| 5|5 5 |88]2 kg 2
2E 13|38 T |lolo 538 8|23 <3 5|58 3B
> 2|® 5| & K - s I = g g i 8|
eng en ER en ug
agneau, cotelette, crue 0 Q 0 0 116,5] 8 8,3 16 3201 @9 0 0 10,13|0,18 1 02115 3
lagneau, cotelette, grillée 0 0 0 016 ] 78| 6.1 17 3331 .9 0 0 [0,1]0,21 1 02|17} 3
beeuf, entrecote, grillée 0 0 0 0 }11.8] 5 5,6 21 320 8 0 0 [0,07] 03 1 03| 2 16
beeuf, faux filet, grille 0 0 0 0 6 26127 25 400t B 0 0 10,09] 0,3 O 04| 2 15
besuf, flanchet, cru 0 0 0 O 13)] 57158 19 320 9 0 0 |0,08] 0,2 1 03] 2 9
beeuf, flanchet, cuit 0 0 0 0 |126] 53 [ 19 250 17 0 0 {0,06] 0,3 1 0,3 2 7
beeuf, rosbif, réti 0 0 0 014111719 25 400 5 0 0 10,08{0,24 1 041 2 14
orc, coteletie, crue 0 0 0 0 15| 58 | 6,8 21 285] 9 0 m [0,7410,19 i |043{121 4
orc, cotelette, grillée 0 0 0 0 151 58 1 6,8 24 4001 11 0 0 10,591{0,24 1 03]9081| ©
orc, filet, maigre, cru 0 0 0 0132113115 125/ 25 4201 8 0 m 1 10,26 1 {10451 07| 4
pore, filet, réti, maigre 0 o) 0 01481 1,7 122 25 5401 & 0 0 109104 1 04106 6
veau, filet, cru 0 m/| m]| O 3 [085] 11 25 328] 16 0 0 |0,08[0,26 1 10584 1,21 14
veau, filet, roti 0 0 0 01521 18 2 25 3751 17 0 0 10,0710.29 1 04112 10
sieak haché 15%, cru Ol miIm] 0 |14,7] 6,2 7 19 300 9 0 0 10,08 0,2 0 1038] 2 10
steak haché 20%, cru 0 0 0 0 [204] 86 | 9,7 18 270 7 0 0 10,08]0,18 0 [035] 2 8
steak haché 20%, cuit 0 0 0 0| 25 |1105{118 22 3311 9 0 0 |0,05]0,21 0 03[19] 8
canard, rofi, viande 0 0 0 0 6 23416 18 262 24 0 |0,33[0,43 2 03{13] 30
dinde, rétie, viande 0 0 0 0129 100,74 27 305 4] 0 |0,07{0,19 1 041121 9
poule, avec peau, houillie 0 010 0 [224] 651 9 19 182 160 0 10,08{0,21 1 03102 5
poulet, réti 0 0 016294181} 29 24 300 7 0 {0,67{0,17 1 04]103] 8
; S e L R ¢ i
lardons fumés crus 0425719621119 1376 16 256 0,85]0,24]10,2 06 103083 2
foie, génisse, cru Ot 4 | 15084 17 325 25 |10,26] 2,9 8 1081 81286
foie, génisse, cuit 0 147] 18 |0,68 102 | 18 346 201021 3 7 0,7 ]| 67 {254
jambon cuit supérieur, o 3 |11]14 786 | 21 280 1110902 0 [05]03] 30
découenné dégraissé
jambon de Bayonne, cru, 0|o5]| 34|45 2700| 22 250 13 1,2 03 1 o6|os]| 2
découenné et dégraissé
boudin noir, cuit 0 38 11341173 860 | 13 180 0 10,041 0,1 1 Q 04| 5
paté de campagne 0 {29 11 13 710 [ 19 233 6 10,31{0,78 m |103] 6 {180
uenelie de volaille m|12] m m 515 | 10 86 0 [0,04]009 m {01 m | m
saucisse de Strasbourg 0 1277110,2[112.7 1000) 10 100 o | 03}02 1 01051 2
SAUCISSON Sec 0 [347]12,9[155 2100] 16 160 0 |057(0.28 1 (04181 3
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Aliments (100 g) kJ eau || prt || sie ||G. S||G CJl Fib. Lip. || Acsat |[ acmi || acP1 || CS Na Mg P K Ca || Fe vit A vitE || vitC || vivet | vit B2 || vit.PP || vitBS || vit Be || vit. B12]| vit BY
Poissons - Crustacés - Mollusques’ R e e e e e TS Ry e . 7
cabillaud, (morue), au four 413 | 76 [221] 0 | O | O | O 1 0.2 0,14 210 | 34 [164|300]| 18 | 0,4 0 0.6 (0 0,08[{0,07] 21 0 [03]15] 12
cabillaud, (morue), cru 333 180|181 m | m | m]| 0]07]012] 01 76 | 25 | 180[340( 16 | 0,1 7 0,5 .m |0,06]|0,086] 24 0 ]022|0,96| 12
crevette rose, cuite 437 | 73 1218 0 |0 | 0] 0 [18] 03 ]037] 06]|185]1595| 69 | 215 221 | 115 3.3 0 1.5 0 10,02|10,02] 15 0 J]o1{19] 5
;”;pqe”r‘;;eéa”' Pletauvinblanc, ga4 | 66 |16 | 0 | 0 | 0| o [ 16| 36| 6 |41 70 | 515 | 25 | 35 | 235| 20 22| 37 'm | m|003l024] 57| 1 |o18|75] 5
moule, cuite 497 | 73 1202|131 m | m| 0 | 28|048[052[0,76] 50 | 386 | 68 | 235 | 206 | 101 7.9 84 241 0 0 1011 1 m | 01]10,2| 27
poisson pané, frit 972 | 56 [148] 15| 0 | 15|07 (122 24 [44[45] 40 [ 415 | 25 [ 110] 260 20 0.7 0 m 0 [0,09]0,11] 1,6 0 102)14] 18
roussette (saumonette) crue | 565 | 71 | 18 | 0 0] 0O fm| 7 12121121163 ]100] 35 |220]230| 20 | 0@ 130 m | m [(0,11]0,18] 29 1 m 3 2
roussette, frite 1016 | 57 177 7 | m | m | 02163 38 | 7 |44 60| 207 | 33 | 207 | 238 | 46 M 0 21] 0 j007/01| 42| m m([12]| m
sardine a I'huile 898 | 60 | 23| 0 | 0 | o | 0 [137]| 28 |47 |49 72| 480 37 | 468] 330 400 2,5 36 04| 0 |002|025] 65 1 02| 12 ] 12
saumon cru élevage 794 164.7/195] 0 | 0 | 0 | 0 [125]299]4.32|3,72]603] 4231237/ 197 303)8.7 | 05 2,63 ]2.81| <1 |0,28|0,09]|7.25| 169]0,63]5,03]16.3
surimi en batonnets 347 | 76 0 [61] 0107 m m | m| 35 ]700( 14 | 60 | 64{ 13 [ 0,3 0 m 0 10,02{0.04]021| m [0,02] 1 m
thon, a I'huile, appert. 780 | 62 0[O0 08415 )|26]|37]| 33| 347 33 |259]267[ 10| 1.2 0 2 0 [002] 01| 14 0 105]| 5 5
thon, naturel, appert. 494 | 72 0 | 0] 0]16)051]|038[046| 54 | 415 | 28 [ 1821277 9 [ 16 0 09| 0 |0,02|0,07]112] 0 |o04] 3 7

(EUfS‘:‘ B AT AR ..‘IJ": u =TT o o '?‘,1‘:' _ ST 7,_‘ T )— = - D ~ ST .'(/, .. - TR T T AT e : 7 = e e S -
blanc d'ceuf 187 | 88 3[03]1 0] 0]01 0 0 0 0 | 160 | 10~ 15 | 142| 6 | 0,1 0 0 0 0 |0,44] 01 0 0 |01} 12
jaune d'ceuf 1449 | 50 |16,510.2| 02| 0 | 0 |[31.5] 94 [12,3] 4.1 [1100] 50 | #5.|520| 97 | 137 | 55| 591 36| 0 1022]05| O 4 ] 04| 47]140
ceuf entier, cru 606 | 76 0 | 0 ]105| 31 | 42]13]380( 133 41 [188]125] 55 [ 1,8] 207 | 12| 0 |0,08|046 0,1 2 101]16] 60

Produits laitiers'- Fromages "\ T o o e e B R 0
Bleu 1416 | 45 0] 0J20f188] 8 |08 90 [1150| 27/[350| 178[722] 06 ] 140 ]| 0.7] © J0.03] 05 0.9 2 102]12]| 94
Camembert 45% 1176 | 54 0| 01])22)|138[64]|06] 60 [-802] 18 [309]110[400[02] 393 [05] 0 |0.05 06| 1.1 1 03128 96
Cantal 1520 | 42 O | 0f305/19.3|89]|07 |90 940 | 30 [570| 136|970/ 04| 221 | 05| 0 |0,04 03] 0,1 0 |o1 )15 2
Emmental 1572 | 38 010 [288/173]189 | 1,110 226/ 45 |746| 98 [1185]/ 0,8 266 | 04| 0 |0,05|0,34] 01 0 |o1)22] 9
fromage chévre, sec 1927 | 31 0 ] O [394]|254|10,6]/ 141100] 790 | 26 | 796|114 [ 1907 1.1 0 m 0 1014|1224 | m [12] m | 53
fromage fondu 70% MG 1429 | 52 : 0 | 0 ]335/189]10,2]\0,9]1100] 650 | 10 [215]100]102] m 0 06[ 0 m | m m m | 01[03]| m
fromage frais 20% 337 | 84 183136|36[ 0] 0 ([34]22] aJo1]10] 33 ] 11 [ 60 [120[117] 04 52 01) 1 [0,04]10,27| 01 1 0108 18
fromage frais 40% 479 | 81 7 (341341 0] 0 8 |151423)031,30| 29 | 10 | 93| 90 |109] 0,3 98 03] 1 [0,03[0,24] 0,1 1 10107 26
Gouda 1437) 42 |249] 0 | O | 0 | 0 |274]17,7["780,66| 110 620 | 29 [490| 114|854 0.4 | 359 |053| 0 0,030,281 0,07| 0 [0,07[17] 21
lait écrémé en poudre 1494 | 4 |355| 50|50 0| 0 ]08}052(021]1 0 3 | 682 | 112 |1106[1537|1301] 0,5 0 0 6 1038 18] 1 4 1025| 3 [ 43
lait entier concentré 546 | 75 | 64192 9 | 0 | 07547 |23]018] 30| 138] 24 [201[234[255] 0.2 91 1027 1 [0,08]0,33]/0,19] 1 [0,05/0,19] 8
lait entier concentré sucré 1372125 | 84153 |53 | 0 | 0 |94] 58 [23022] 30 [ 128 | 27 [230[370|280| 0,2 | 113 |0.17| 3 0,09|042] 022 1 [0,05{ 05| 11
lait UHT, demi écrémé 195 190 |32 (46|46 0 | 06| 1 JoO5] 0 7 | 46 | 10 | 85 | 166 114| 0,1 23 01] 1 10,05/0,17] 01 0 0 02| 3
lait UHT, écréme 145 |1 91 |33 (46|46 0 [ 00 02] 0 0 0 2 45 | 11 | 88 | 174 112| 01 0 0 1 10,05/0,16] 0,1 0 0 102] 3
lait UHT, entier 263 | 88 1324646 00 [35]| 2211|0114 | 45 [ 10 [ 86 | 148|119 0.1 48 0,1 1 1005|0,17] 0,2 0 0 102] 3
Parmesan 1587 ] 29 |357] 0 | O |0 O [265]|16,7]| 77|06 [ 80 | 913 | 46 | 782[113]1275] 0,7 | 419 | 09| 0 |0.02]|0.33 0,2 0 ]o1]15] 20
Petit Suisse 40% 590 | 76 19433330 | 0 (101 64 |28]03]| 20| 31 10 | 90 110 111] 02| 120 m 1 /0,031 03| 0.1 m [01]07] 29
Pont I'Evéque 1247 ) 48 [211] 0 1@, 0 | 0 | 24 |152]|69|05] 70 | 670 | 22 [414[ 136470 04 [ 249 |06 0 0 10301 0 |01]15] 12

aourt aux fruits, lait entier 477 | 74 | 35| 1818 | 0 | 0 | 2717|0801 [ 10| 55 | 13 [100]206]130] 0.2 40 01] 2 |0,05/0,23[ 0,1 0 [01] 0 3
yaourt nature 211 | 88 | 43 |48]48| 0| 0 [11[07]03] 0 4 58 | 13 | 111[203]173]| 0,1 13 0 0 [0,04]10.18]| 0,1 0 0 0 2
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Aliments (100 g) |

eaul ProL. Gauc.IG SHG C.

vit. A vit E || Vit C || vit.B1 " VitB2 || vit. PP ! vit. BS " vit, B6

vit. B12

vit. BS

‘i Corpsigras e W
beurre 07fos5[05] 0 0 2 24 113 ] 15 0 0 0 0 0
créme de lait, pasteurisée 1302 59 | 23]16[186| 0 0 5 58 0,840 {001 0 0 0
huile d' arachide 3B964{ 0 0 clJojo]o 0 0 17,21° 0 0 0 0 0
nuile d' olive 3696 | 0 0 0 0 0 0 0 4] 12 0 0 0 0 0
huile de colza 3696 O 0 0 G 0 0 0 0 15 0 0 0 G 0]
huile de tournesol 3686 | © 0 gl o 0 0 0 0 561 0 0 0 0 0
margarine allégée 1555 | 57 (07105105 0| O 0 8 4] 0 0 0 0 0
margarlne au toumesol 30711 16 | 08[03[ m | m]| 0 2 20 43 1 0 |0,01}0 0,0t m 1

z tart 0 0 8 1280 m m

biscotte 121 0 ]10,0510,08] 1.3 0 o] 6 m
bisquit a la cuillére 1337 | 26 9 60{ 411189 m 049] 0 |10,09/0171 073} m [0,13] 1 m
biscuit type petit beurre 1847 | 3 182 75] 21| 55| 2.2 04101 ]011]009] 15T m |02] 0 | 14
cake (aux fruits) 18611 22 |51} 57 38| 18] 1 043| 0 1017101088 ] 0 o121 1 8
cercale sucrée pour petit 1652 | 25| 55| 87| 39| 4817 63| o | m|53]|13|15[176] 04| 18]25]300
déjeuner
céreales chocolatées,enrichi | 1630 3 | 8,7 | 80| 32 48 39143217 ]1,25|045] 0 442 1 300 85| 210|331 7,3 0 1 25 11,1311,27] 14,3 5 16 | 0,8 { 160
croissant 1726 15 175156575148 122[172] 991565108 50 | 4927 16 11241 135 | 42 1,2 33 0,1 0 103|102} 23 1 03] 0 70
farine blanche 1476 | 13 | 10 | 72 (15[ 70({35]13] 02]01]06] 0 3 2001201 135 16 | 1,2 0 03] 0 [01]1005] 08 0 0,2 0 24
fécule de mais 1554 ] 11 | 03188] 0 | 88|06 O 0 0 0 0 3] 2 22 5 1 0,5 0 0 ) 0 0 0 0 0 0 1
lentille, cuite 379 17082 13/03]12;78]|05]0,07[0,08]0,24]0 3 32 11001276} 19 | 3.3 1 0 0 [0,13]0,07] 06 1 02 0 60
lentille, séche 13381 10 | 24 (501 1 4911|121 02162 1045],0 241 100 | 300 | 7001 50 3 13 m m | 0,5]0,25{ 22 2 06 ([ 0 |200
mais doux, appert. 410 | 73 3 18169 11123112102 ]03]06 03042269200 4 0,6 18 1045] 1 |00410,08] 14 | 0,5 |o,08] ¢ 33
Muesl (moyen) 1781|4685 | 63| 26 35|6,7|15.3] 85 [47412,03] 581226 [ 57,5] 190 310 606]622] 01 ]304|20,8[097][1,03] 1007} 4421143 0,88] 164

ain 1155 | 29 § 156 118]154(35]| 1 02 Jo1yo04 | 01650 26190 [120] 23 114 0 02] 0 |o08]005] 1 0 0,1 0 23
pain au chocolat 17081 22 j 74146l m | m]| 2 |207] m m| m /50 15881 25| m {140 28| m 0 m 0 m !l m m m m 0 m

ain de campagne 1113 30 191154 [19(53]|35]09[015)0.07]043] 0 | 786 | 22 m [126] 22 | m 0] 0,18 0 ]0,0910,05] 1 0 [G6,12{ O 23
pain de mie 1167 | 33 8 150 2 48131 4 1 080141 0 | 600§ 21 91 11291 91 | 1,2 0 081 0 [0,18]0,03] 1.3 0 0 0 27
patate douce, crue 428 | 72 1122311111229 031008] m |0,13] 0 19 13 | 44 [300] 22 | 0,7 | 867 4 25 1 0,1]0,06] 06 1 {013 0O 52
pates alimentaires, crues 15091 10 (125 712668 5 441 02 |02]086] 0 5 S5 [1671236] 24 | 1.8 0 0 ¢ [0,15]10,04] 2,5 Q 0,1 0 |28

étale de mais au sucre, enrid 1577 | 3 5 18 37149 |24 08| 010203 015251 10 | 30 | 60 | 453 7.5 0 007] 0 [12]13] 15 5 1,7 10,84] 168

OI§ casse, cuit 468 | 68 183 18[081 17|44 04| m [0,0810,16] 0 2 33 [110]1316] 12| 1,5 4 0,27] m [0,15]|0,06} 0,95 1 10,09] 0 65

ois chiche, cuit 572 {60 1891911481881 251 031067 1.2] 0O 6 83 [132]335] 56 | 2.8 4 121 0 {0,13|0,08] 0.6 0 0,1 0 {100
Ezjrgme deteme épluchée, | 58 | 79 | 211 15{ 00|14 [16]02] m | m o1l o] 7 | 21 | 46 525! 7 [o7| o {oos{ 10]01|003| 1 [038|0o26] 0 | 20
riz blang, cru 15121 13 166|780 | 78114068 02 {0202 0 5 35 1102] 98 g 0 10,07]004] 186 1 02t 0 20
riz blanc, cuit 509 { 70 1 23| 26400 [26]05102]| 0 0 0 0 1 8 | 37 34 0 C 10,02]10,011 04 0 0
tapioca, cry 15251 13 ' 0 1 4 { 1 0 )

g R e - %%%%@%ﬁ e LARE
aubergine cuite 79 1918 34132102125 02[003(002i011] 0 1514 15 | 15 [ 123 20 1 0.25 0,03[ 1.310,08(0,02{ 06 | 0,08]|0,09] 0O 14
betterave cuite 177 | 88 2 181176]05]| 2 {0,14)/0.02]|0,03/0,05f ¢ [262[162{201]232] 17 |0.59 0,16 43 10.02/0,03] 0,22] 0,12 |0,05] © 38
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Aliments {100 g) kd |[eaul Peu [ s §G. SIG CJ Fib. Lip. [} acsat ff acm || e || CS || Na Mg |l P K [l Caf{ Fe vit Al vitE || vitc || vineylf viLaz || vitee | viebs || vie 86 f vt B12]| v B9
carotte, crue 132 189 |08 |66/64]/02|26]03[0,05[002]0.12] 0 35 1 10 1 16 |286] 27 | 03] 1667 [ 05[] 7.1.0.1 |0.05 0,8 D 102) 0130
carotte, cuite 106 | 91 108 5 [47]|03[27[03]0,05]|0.02]012] 0 37 9 31 [169] 20 |05 1467 [ 0,54 (2,10.06[0,02] 0.2 Q0 101} 0] 22
champignon de Paris, appert.| 68 92 123105 m| m|25]05] m m i m 0 1344 ]| 12 | 69 {118 23 | 0,8 0 m 2 1002f019] 2 2 |0,08] 0 | 10
chou-fleur, cru 88 192 124123] 2103124]|03]005(0,02]0.15] 0 14 { 15 | 48 |319j 20 )1 05 7 017 50 [ 0,1 |0,07] 08 1 {0.22] 0 | 83
concombre ¢ru 41 1969(/059[15114]|01]0710.16] 0,01 0,00f 0 0 2 12 | 21 [ 145] 14 | 02§ 516 {04 [ 3.210,03[0.03 0041024005 0 14
courgette, crue 70_1 941181 2 [19]01] 1 ]02]004]002]009] 0 3 18 {31 {23018 |04 53 0 |20 [0,05/004] 058 0 1011 0 | 50
épinard, cru 74 192127108|07(01[26]041008F m |02 0 65 | 58 | 52 1529|104} 27| 674 | 18] 40 ] 01022 0,7 0 102 0 {192
haricot vert, cru 102 | 90 | 21]368|22[14[31} 0210068 m |01] O 4 28 | 38 1243 56 | 1 57 10241 16 {0,08] 0.1 ] 07 1 (0,14} 0 ! 70
laitue, crue 62 195112113[13] ¢ [15103]0040001[0,16] 0 15 | 11 124 {234 37 | 03 60 05( 8 |0.08}0,07] 04 0 01| 0 | 84
navef pelé, cru 74 19310932l 3 o2l 2]02] m m {011 0 57 8 | 311238} 39 |03 3 m | 20 {0,05{0,05] 0,5 0 _1009] 0 | 16
oignon cru 130 188,2}1,35 0 {18]0.21/004[002{0,08] 0 1225[9,06] 36 | 171 33 |0 41 3 02]741004|0,03{018[013{0,14] 0 | 24
petit pois, appertisé 311 76 | 4.4 006]03F 0 [ 2551 19 | 84 | 137 23| 1.5 67 021 6 (0,12 0 0
poireau, cru 89 | 9116 m |62 0 12 1 1113525813109 83 0,73 18 0 0
ctiron, pulpe, cru 88 193108 0 0 0 1 7 1201274118 104 ] 200 [0 5 0 0
tomate, crue 0 |014] O 5 11 [ 24.{226| 9 | 04| 100 1 18 0 0
IFraits e e
abricot, frais 177 | 87 1 0.8 0 421101 0 0 0 0 2 11120 1315|416 104 250 [ 07] 7 [0,04][0,05] 08 0 0 7
ananas, pulpe, frais 200 | 87 [ 04 0 l14j02([ 0 0 o008l © 2 5 11 [146] 15 ] 03 5 0.1 18 [0,0810,03] 03 0 0
avocat 572 | 76 | 1.8 0 3 1421 281891181 0 7 33 | 44 | 522 16 1 31 1,91 11 {0,07{0,16| 2 1 0
banane 379 | 74 [ 11 38 2 10310421 0 looe| 0 1 30 422 1385 8 [ 04 11 0,31 12 |0,04|007]| 0,56 0 0
fraise 142 | 90 | 0,7 0 [22105] 0 Joorioz2sl o 2 12123 {152] 20 | 0,4 7 0,21 60 [0,02]0,03] 0,5 0 0
Kiwi 201 | 83 9 1,1 01/25[06] © 0 0 0 4 171 37 1287 27 | 04 8 m | 80 {0,0110,04] 04 | m 0
mangue, pulpe, fraiche 240 | 83 1 06 03123]02[0,05]0,0710.03| 0 2 ) 22 1150 20 11,2 522 i8] 44 |0,03|0,05] 04 Y] 0
orange 178 | 87 | 1 0 l18]02] 0 0 0 8] 4 10 | 16 (178] 40 | 0.1 20 0.2 63 [0,09]10,04] 0,3 0 0
éche 177 | 87 | 058 012101 0 0 4] 0 1 8 19 |160[ 10 [ 04 83 051 7 1 0 0
poire 213 1 85 [ 04 0 123]1031004[0,05]011] 0 2 7 13 |125{ 10 | 0,2 10 05 5 0,2 0 0
pemelo dit « pamplermousse § 126 { 90 | 0,7 0 113101 4] 0 0 0 1 9 12 {1411 18 [ 0,2 3 0,3 | 37 0.3 0 C
omme 210 | 85 { 0,3 011211 03]008J002] 01}, 0 3 4 9 |120] 5 |02 12 05| 5 0,1 0 0]
omime compote, conserve 324 | 78 | 0,2 0 16|01 0 0 0 0 3 10 9 ] 61 4 103 6 m 2 0,1 Y 0
rune, Reine Claude 223 | 82 [ 08 0 123[/02]-0 0 0 0 1 8 1252431 13 | 04 30 05] 5 0.5 0 0
raisin, sec 0 1670571016 10,1410,14] © 23 { 31 185|783 40|24 2 0 0
 Produitsisiicre: S R e e
cacao, poudre, sans sucre 13871 3 [19,3 12 1 1202311136 770,71 0 60 1 520 | 660 11920] 130 (12,5 0 041 0 j013|0.25) 2,7 1 G1[ O | 30
chocolat a croquer 2161 1 {45 45]159] 30 178|961 081 1 15 1 112 [173]365] 50 | 2.9 6 05| 0 |o06f01] 05 0 101] 0 6
confiture tout type 1127 1 30 |05 168168] 0 11061 0 0 0 0 16 5 14 1105 12 | 0,5 8 0 5 o 0 0 ¢ 0 0 2
poudre cacaotée sucrée 1602 | 3 [445) 851823216 |23[125]|07]007] 0 | 220] 91 | 140{1215[34.5| 3.6 0 01] 21 1044]|038[1,75[ 1440601 31
sucre blanc 1680 | 0 0 J100f100{ 0 | O 0 0 Q 0 8] 0 0 0 2 1 10,1 0 0 0 0 0 0 0 ) 0 0

Valeurs Issues du Répertoire Général des aliments 28me édition (éditeurs INRA éditions), CNVA-CIQUAL {Lavoisier TEC/DOC), Table CIQUAL 2008 site AFSSA.
La Valeur énergétique métabolisable est I'énergie stahdard (STD) calculée selon la méthode de Greenfield et Southgats, incluant acides organiques, polyols...

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

La quantité de vitamine A résulte du caloul selon la formule = rétinol (Lg) + 1/6 equivalent & caroténe (ug) sauf pour les produits laitiers {1/2 au lieu de 1/6)

m : sont des valeurs manquantes ou bien a.F'état de traces.
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Document-réponse 1 en deux exempiaires

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 1pers |n*.pers| 1pers |n*.pers| 1 pers [ n*.pers| neltes brutes
BTS Diététique SUJET n°5 Session 2011
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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 Tpers {n*.pers| 1pers |n*.pers| 1pers |{n*.pers| nettes brutes
BTS Diététique SUJET n°s Session 2011
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Document-réponse 2
en un exemplaire

FICHE TECHNIQUE

N° d’anonymat

FICHE D’HYGIENE POUR LA REALISATION DE LA CREME ANGLAISE
(¢élaborée dans le cadre de la préparation B)

ETAPES

ANALYSE DES ORIGINES
DANGERS SM

MESURES PREVENTIVES

Réception des
denrées

Stockage

Préparation

Cuisson

Dressage

Refroidissement
rapide

Stockage
réfrigéré
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SUJET n°5

Session 2011
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