BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DIETETIQUE
SESSION 2009

EPREUVE PROFESSIONNELLE DE SYNTHESE
MISE EN OEUVRE DE TECHNIQUES CULINAIRES

Sujet n°3

Durée : 3 heures Coefficient : 2,5

Diététicienne vacataire a la mairie de la ville de P., vous effectuez réguliérement des
interventions auprés des cuisines satellites des écoles publiques maternelles et primaires de la
ville ainsi que de la créche municipale.

Vos interventions sont ciblées sur I'hygiéne du personnel en restauration collective et sur
I'éducation nutritionnelle des enfants.

Dans le cadre des interventions a caractére éducatif, vous rencontrez ce jour les mamans
des enfants de la créche municipale, afin de les sensibiliser a la diversification de I'alimentation et
a la place des légumes et fruits dans les menus.

1. REALISATIONS PRATIQUES : 38 points
Dans ce contexte, il vous appartient de réaliser

Préparation A : Une purée de légumes pour 2 enfants de 18 mois.
Préparation B : Une génoise fourrée a la compote pour des enfants de 3 ans. Préparation avec
deux ceufs.

2. TRAVAIL ECRIT : 12 points

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

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 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

CREMERIE

Emmental rapé

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Courgettes,
Carottes,
Pommes de terre,
Pommes,

Poires,

Bananes

EPICERIE
Lait de croissance

Des produits courants (crémerie, épicerie, ...) sont a la disposition des candidats
(ANNEE 2).
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Document-réponse 2 en un exemplaire
FICHE TECHNIQUE

N° d’anonymat

1. APPORT NUTRITIONNEL DE LA PREPARATION « A »

Nom de la préparation :

Ingrédients Quantités | Protéines (g) Lipides (g) Glucides (g) | Calcium Fer
pour 1 (mg) (mg)
enfant

TOTAL

Apport énergétique en kJ

2. COMMENTAIRES SUR LA VALEUR NUTRITIONNELLE DE CETTE PREPARATION :

3. INTERETS DE L’UTILISATION DU LAIT DE CROISSANCE POUR LES ENFANTS DE

18 MOIS, PAR RAPPORT AU LAIT DE VACHE.

Sujet de référence :

Date de I'épreuve :

Numéro de référence :

Poste de la cuisinette :
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