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Vous travaillez pour la ville d'E., dans le cadre du projet VIF (Vivons en Forme) et vous
effectuez des consultations individuslles aupres de familles défavorisées.

Dans ce cadre, vous recevez Madame P., mére de 4 enfants (Agésde6 a9 ans), afin de l'aider
a mieux maitriser son budget alimentaire et d'équilibrer les repas familiaux.

Ses enfants mangent tous & la cantine le midi et elle cuisine rarement viande ou poisson par
souci d’économie.

Dans ce contexte, il vous appartient de réaliser pour un méme déjeuner du week-end, un plat
principal et un dessert apportant au total 15 g de protéines par enfant.

- Préparation A : En plat principal, une pizza végétarienne pour 2 enfants de Mme P.

- Préparation B : Un dessert 4 base de produit laitier avec liaison protidique pour 2 enfants
de Mme P.

[ 2. TRAVAILECRIT - (12 points)

Rédiger :

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

Annexe 1: Liste limitative des denrées disponibles

Document-réponse 1 : Bon de commande (2 exemplaires) :
- 1 exemplaire a rendre avant Ia prise de denrées,
- 1 exemplaire & rendre en fin d'épreuve, ‘

Document-réponse 2 : Fiche technique & compléter et & rendre en fin d'épreuve.

Documents mis & disposition par le centre d’examen: & rendre a la fin de I'épreuve ;
- La liste des denrées a disposition.
- La table de composition des aliments.
- La table de composition des produits digtétiques.
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LISTE LIMITATIVE DES DENREES DISPONIBLES

LEGUMES ET FRUITS FRAIS

Courgettes
Poivrons rouges

Tomates
EPICERIE

Tomates entiéres appertisées

Levure boulangére déshydratée

SURGELE

Champignons de Paris émincés

Des produits courants (crémerie, épicerie, ...) sont a la disposition des candidats.
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Document-réponse 1 en deux exemplaires
BON DE COMMANDE

N°d'anonymat :

Quantités demandées : préciser kg, g, L, mL, piéce, units, ...

Préparation A Préparation B Préparation C t
Désignation du plat pa parati paration Total des denrées
Nom des denrées
par rayon d'achat
Net Net Net Net Net Net Quantités | Quantités
1pers | ... pers | 1pers | ....pers | 1pers | ... pers hettes brutes
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Document-réponse 2 en un exemplalre N°d’anonymat
FICHE TECHNIQUE

Document de travail du diététicien

1. Calculez le coat denrées et I'apport protidique d’une part de pizza

Dénomination de la préparation : ..........
Denrées Unités | Quantités | Prix unitaire | Prix total | Protéines (9)
Sous total

Colits supplémentaires assaisonnements. 1,5%

Totaux €

Remarque : I'apport protidique de la levure de boulangerie est négligeable

2. Choix du dessert (préparation B) : ..........oeceurnne

Ingrédients Quantités % Protéines Justifications du choix du dessert
pour 1 Pers | Protéines | Total en

TOTAUX | ..., R Total Pdurepas : ........cceecuvivvennennn, g

3. Donnez 4 conseils pertinents et pratiques 4 Madame P. pour mieux gérer son budget
alimentaire, tout en apportant suffisamment de protéines.
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