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Examen professionnel pour

Cuisiniére / Cuisinier en diététique 2025
Examen pratique . Confection de plats diététiques,
planification de la production incl.

ARTISET

Examen professionnel Cuisiniére / Cuisinier en diététique 2025

Examen pratique : Confection de plats diététiques, planification de la production incluse

Centre de formation professionnelle Hotel & Gastro formation Suisse

Lieu de ’examen

Contact le jour de
'examen

Hotel & Gastro formation Suisse Partie de ’examen Type d’examen Durée

Eichistrasse 20, Postfach 362, 6353 Weggis Confection de plats diététiques, Pratique 390 min.
planification de la production incl.

Téléphone 041 392 77 77

Téléphone 041 392 77 16 (dés 07h00)

Avant le début de I'examen, les candidates et candidats doivent s’identifier avec un document officiel avec photo (carte d’identité, passeport, permis de conduire).

Pour des raisons de simplification linguistique et de lisibilité, seule la forme masculine est utilisée dans le présent document, étant entendu qu’elle s’applique aussi
bien au féminin qu’au masculin.
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Partie AMets 1 a4

ARTISET

H+

Examen professionnel pour

Cuisiniére / Cuisinier en diététique 2025
Examen pratique . Confection de plats diététiques,
planification de la production incl.

Partie A (Repas hospitalier)

Vous préparez un menu a quatre services,
composé d’un potage/entrée/salade, d’un plat
principal, d’'un entremets/biscuit, ainsi qu'une
collation.

Pour chaque mets, différents types
d’alimentation incluant des intolérances
individuelles sont possibles. Les recettes ainsi
que les régimes/préconisations pour les plats
seront fournies le jour de I'examen.

Vous apportez/utilisez vos propres recettes
pour la collation.

Toutes les autres informations se trouvent
dans la description des taches.

Bases :

Pauli Technologie culinaire derniére édition
Livre de recettes Pauli derniére édition (Il faut
également s'attendre a des mets issus
d'autre bibliographie.)

Recettes personnelles

Modes alimentaires thérapeutiques (ASDD)
Directive examen pratique

Les ingrédients de base et les denrées
alimentaires pour les mets imposés seront pris sur
le buffet des marchandises. A 'aide des
marchandises de la sélection du jour, les mets
peuvent étre mis en valeur/agrémentés et des
garnitures peuvent étre réalisées. Les
caractéristiques des différents mets (méthode de
cuisson, forme, consistance et goQt) doivent
correspondre aux directives.

Sauf si le type d’alimentation exige qu’on modifie
la caractéristique du mets.

Hotel & Gastro formation Suisse
Formation professionnelle supérieure
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ARTISET

H+

Examen professionnel pour

Cuisiniére / Cuisinier en diététique 2025
Examen pratique : Confection de plats diététiques,
planification de la production incl.

Description du devoir

Exemples (non exhaustif)

Précisions

Potage / Entrée / Salade

Un potage imposé, une entrée chaude, une
entrée froide ou une salade doit étre adapté et
préparé pour le type/les types d’alimentation
prédéfinis.

Une description détaillée du type/des types
d’alimentation a respecter sera communiquée
le jour de lI'examen.

Quantité
Pour 2 personnes

Dressage
Le mets est dressé sur des assiettes ou dans
des tasses

Potages possibles :
e Minestrone
o Potage créme de volaille
e Bouillon de Iégumes avec quenelles de
semoule

e Soupe froide melon et
mangue a la mélisse

Entrées possibles :
e  Cocktail poulet et melon
o Crépes aux épinards et fromage blanc
e Timbale de semoule aux champignons

Salades possibles :
e Salade de courgettes bicolores
e Salade iceberg aux aiguillettes de
poulet et fruits exotiques
e Salade de lentilles vertes

Types d’alimentation possibles :
e Sans gluten
Sans lactose / pauvre en lactose
Insuffisance rénale
Diabete
Allergies / intolérances individuelles
Type d’alimentation définie par la consistance
e Pauvre /riche en fibres

Seule la vaisselle de présentation d’Hotel & Gastro
formation Suisse peut étre utilisée.

Le degré de difficulté du mets est jugé et évalué
selon la liste des indicateurs ci-jointe.

Les recettes nécessaires vous seront remises le
jour de 'examen.

Vous pouvez également utiliser vos recettes
personnelles.

Hotel & Gastro formation Suisse
Formation professionnelle supérieure
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ARTISET

H+

Examen professionnel pour

Cuisiniére / Cuisinier en diététique 2025
Examen pratique . Confection de plats diététiques,
planification de la production incl.

Description du devoir

Exemples (non exhaustif)

Précisions

2 Plat principal

Un plat principal doit étre adapté et préparé
pour le type/les types d’alimentation
prédéfinis.

Une description détaillée du type/des types
d’alimentation a respecter sera
communiqueée le jour de I'examen.

Quantité
Pour 2 personnes

Dressage
Le mets doit étre dressé sur des assiettes.

Composants protéiques possibles :
e Capuns des Grisons
e Goulache de veau viennoise a la creme
o Filets de truite zougoise

Accompagnements possibles :
e Croquettes de pommes de terre
e Spatzli
e Nouilles

Légumes possibles :
e Chou-fleur gratiné
e Carottes glacées
e Fenouil braisé

Types d’alimentation possibles :
e Sans gluten
Sans lactose / pauvre en lactose
Insuffisance rénale
Diabete
Allergies / intolérances individuelles
Type d’alimentation définie par la consistance
e Pauvre /riche en fibres

Seule la vaisselle de présentation d’Hotel & Gastro
formation Suisse peut étre utilisée.

Le degré de difficulté du mets est jugé et
évalué selon la liste des indicateurs ci-jointe.

Les recettes nécessaires vous seront remises le
jour de 'examen.

Vous pouvez également utiliser vos recettes
personnelles.

Hotel & Gastro formation Suisse
Formation professionnelle supérieure

Version 1.0
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Examen pratique : Confection de plats diététiques,
planification de la production incl.

Description du devoir Exemples (non exhaustif) Précisions
3 Entremets / Biscuits
Un entremets ou un biscuit doit étre adapté et | Entremets possibles : Seule la vaisselle de présentation d’Hotel & Gastro
préparé pour le type/les types d’alimentation e Flamri aux fraises formation Suisse peut étre utilisée.
predefinis. e Créme bavaroise
e Mousse aux pommes : ifficulte iugé
Une description détaillée du type/des types - [aLEss gIacge Ife de’gre de d|ff|culte QU 'mets est'J'ugI;e ot
d'alimentation & respecter sera communiquée évalué selon la liste des indicateurs ci-jointe.
le jour de I'examen. . . . .
Biscuits possibles : Les recettes nécessaires vous seront remises le
e Brownies jour de I'examen.
Quantité e Pain aux noix Vous pouvez également utiliser vos recettes
Pour 2 personnes e Sablés personnelles.

Types d’alimentation possibles :
e Sans gluten
Sans lactose / pauvre en lactose
Insuffisance rénale
Diabéte
Allergies / intolérances individuelles
Type d’'alimentation définie par la consistance
e Pauvre /riche en fibres

Dressage
Le mets doit étre dressé sur des assiettes ou
dans des verres.

Hotel & Gastro formation Suisse Page 5de 16
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Examen professionnel pour

Cuisiniére / Cuisinier en diététique 2025
Examen pratique . Confection de plats diététiques,
planification de la production incl.

Description du devoir

Exemples (non exhaustif)

Précisions

4 Collation

Une collation doit étre adaptée et préparée
pour le type/les types d’alimentation
prédéfinis.

Une description détaillée du type/des types
d’alimentation a respecter sera
communiqueée le jour de I'examen.

Quantité
Pour 2 personnes

Dressage

Le mets doit étre dressé sur des assiettes ou
dans des verres.

Collations demandées :

e Frappés

o Bircher

e Canapés
e Compotes

Types d’alimentation possibles :
e Sans gluten
Sans lactose / pauvre en lactose
Insuffisance rénale
Diabéete
Allergies / intolérances individuelles
Type d’'alimentation définie par la consistance
e Pauvre /riche en fibres

Seule la vaisselle de présentation d’Hétel & Gastro
formation Suisse peut étre utilisée.

Le degré de difficulté du mets est jugé et
évalué selon la liste des indicateurs ci-jointe.

Vous devez utiliser vos recettes personnelles.

Hotel & Gastro formation Suisse
Formation professionnelle supérieure
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ARTISET

H+

Examen professionnel pour

Cuisiniére / Cuisinier en diététique 2025
Examen pratique . Confection de plats diététiques,
planification de la production incl.

Partie B (Commande de derniére minute)

Pour cette partie de 'examen un mets simple
sera annonceé une heure avant le service.

Les mets demandés doivent étre adaptés et
préparés pour le type/les types d’alimentation
prédéfinis.

Une description détaillée du type/des types
d’alimentation a respecter sera communiquée
le jour de I'examen.

Quantité
Pour 1 personne

Dressage

Le mets doit étre dressé sur une assiette ou
dans un verre.

Bases :

e Pauli Technologie culinaire derniére édition

e Livre de recettes Pauli derniére édition (Il faut
également s'attendre a des mets issus d'autre
bibliographie.)

e Vos recettes personnelles

e Modes alimentaires thérapeutiques (ASDD)

¢ Directive examen pratique

Mets possibles :
e Rizau lait
e Crépes
¢ Risotto
e Emincé de veau a la zurichoise

Types d’alimentation possibles :
e Sans gluten
Sans lactose / pauvre en lactose
Insuffisance rénale
Diabéte

[ )
[ )
[ ]
e Allergies / intolérances individuelles

e Pauvre / riche en fibres

Type d’alimentation définie par la consistance

Seule la vaisselle de présentation d’'Hotel & Gastro
formation Suisse peut étre utilisée.

Le degré de difficulté du mets est jugé et
évalué selon la liste des indicateurs ci-jointe.

Les recettes nécessaires vous seront remises le
jour de 'examen.

Vous pouvez également utiliser vos recettes
personnelles.

Hotel & Gastro formation Suisse
Formation professionnelle supérieure
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ARTISET

H+

Examen professionnel pour

Cuisiniére / Cuisinier en diététique 2025
Examen pratique . Confection de plats diététiques,
planification de la production incl.

Description du devoir

Explications / exemples

Précisions

6 Partie C (Buffet apéritif)

La Société Suisse de la maladie cceliaque a
commandé un apéritif de qualité (haut de
gamme) lors d’'une conférence.

Vous créez une collation qui peut étre
consommeé debout et sans recours a des
couverts supplémentaires.

Comme certains invités sont atteints de la
maladie cceliaque et d'autres sont intolérants
au lactose, vous devez tenir compte de ces
deux restrictions :

e Sans gluten

e Sans lactose

Quantité :
4 personnes

Présentation :

L'apéritif doit étre dressé sur des assiettes, des
coupelles, des cuilleres, etc. appropriés et servi
sur un plateau ou un présentoir.

Réalisation :

Vous préparez votre apéritif sur la base d'une
alimentation saine.

Deux composants froids, deux composants chauds et
deux composants sucrés doivent étre préparés.
Parmi les composants sucrés, au moins un doit étre
cuit au four.

Portfolio :

Un portfolio complet avec une introduction (préface) et
une conclusion, une table des matiéres, la description
de l'apéritif et des aliments diététiques utilisés, toutes
les recettes, les photos des différents composants
ainsi que de l'apéritif dressé, et une indication
compléte des valeurs nutritives, y compris le calcul
des différents composants doit étre remis le jour de
I'examen.

Ce portfolio doit étre apporté le jour de I'examen en
version imprimée et électronique.

L’effort pour ce plat est jugé et évalué sur la base de
la liste d’indicateurs ci-jointe.

Le colt matériel du portfolio ne doit pas
dépasser CHF 150.00.

(quittance / facture doit étre prise avec et sera
présentée sur demande).

Critéres d'évaluation du portfolio :

o Exhaustivité

e Calcul correct des informations nutritionnelles
¢ Réalisation adaptée au niveau requis

(p.ex. fautes d’orthographe, grammaire)

¢ Qualité adéquate (p.ex. pas corné, reliage
propre)

Le jour de I'examen, la direction de I'examen met a
disposition 1 sole, 200 gr filet de veau, 200 gr de
Tempeh. Ces produits doivent obligatoirement étre
planifiés et utilisés. Le candidat apporte tous les
autres ingrédients conformément aux consignes.
La vaisselle de présentation et le plateau doit étre
apporté par le candidat, cela ne fait pas partie de la
Toolbox.

Vous devez également préparer une carte de
menu en format A4 avec les différents composants
de ce buffet ainsi que les déclarations.

Hotel & Gastro formation Suisse
Formation professionnelle supérieure
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ARTISET

H+

Examen professionnel pour

Cuisiniére / Cuisinier en diététique 2025

Examen pratique

. Confection de plats diététiques,
planification de la production incl.

Liste des indicateurs pour tous les mets

Mets

Effort minimal

Effort moyen

Effort élevé

Remarques

1 Potage / entrée /
salade

Les exigences, y compris
les adaptations
diététiques, sont remplies
selon la description du
devoir.

Les composants a remplacer
ont été repris du mieux possible.

Un composant ou une garniture
supplémentaire est réalisé.

Toutes les fines herbes
(entiéres, hachées ou
finement coupées) ainsi
que des garnitures
simples non travaillées et

2 | Plat principal

Les exigences, y compris
les adaptations
diététiques, sont remplies
selon la description du
devoir.

Les composants a remplacer
ont été repris du mieux possible.

Un légume supplémentaire avec une
méthode de cuisson différente ou une

garniture est réalisé.

raffinées de fruits et
Iégumes ne sont pas
évaluées comme garniture
ou composant.

Des composants

3 Entremets /

Les exigences, y compris

Les composants a remplacer

Un composant supplémentaire ou

complexes avec un haut
degré de difficulté tels
que des nouilles de
plusieurs couleurs ou
I'utilisation de plusieurs
sortes de farines en cas

les adaptations
diététiques, sont remplies
selon la description du
devoir.

ont été repris du mieux possible.

biscuits les adaptations ont été repris du mieux possible. une garniture est réalisé.
diététiques, sont remplies
selon la description du
devoir.
4 | Collation Les exigences, y compris Les composants a remplacer La ou c’est possible, un composant

supplémentaire et une garniture
sont réalisés.

d’alimentation sans
gluten, ainsi que
méthodes de cuisson
supplémentaires
peuvent étre évaluées
comme effort élevé.

5 Commande de
derniére minute

Les exigences, y compris
les adaptations
diététiques, sont remplies
selon la description du
devoir.

Les composants a remplacer
ont été repris du mieux possible.

La ou c’est possible, un composant
supplémentaire et une garniture
sont réalisés.

Hotel & Gastro formation Suisse
Formation professionnelle supérieure
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ARTISET ek

Cuisiniére /
Examen pratique

Examen professionnel pour
Cuisinier en diététique 2025

. Confection de plats diététiques,
planification de la production incl.

6 | Apéritif / buffet

Les exigences, y compris
les adaptations
diététiques, sont remplies
selon la description du
devoir.

Un des composants est farci et des
garnitures appropriées sont prévues
pour tous les composants.

Une masse ou un composant a
base de pate a été préparé en plus,
ainsi que des sauces/dips
appropriés.

Hotel & Gastro formation Suisse
Formation professionnelle supérieure

Version 1.0
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ormﬂ‘hﬂl Cuisiniére / Cuisinier en diététique 2025
f EZE?{;&_&EZ’_””“"’" Examen pratique : Confection de plats diététiques,
. planification de la production incl.
Exigences Explications / exemples Précisions
Toolbox

Afin que les candidats puissent travailler avec
leur matériel habituel, ils ont la possibilité
d’apporter leur matériel dans une caisse.

Les aliments diététiques spéciaux qui ne sont
pas disponibles dans le panier de
marchandises peuvent étre apportés dans
leur emballage d'origine par le candidat.

Comme la cuisine d’examen est bien équipée, le
volume de cette caisse est limité a un bac GN

(Taille GN 1/1, 26 litres, 53 x 32.5 x 20 cm) emballé ou

fermé de maniére compacte.

Les machines ou appareils ne doivent pas
dépasser.

Les couteaux personnels peuvent étre rangés
séparément.

Partie C

Les aliments doivent étre apportés propres et
crus.

lls peuvent étre déja pesés.

lls doivent étre emballés proprement et
déclarés/étiquetés de maniéere correctes

e Pommes de terre, légumes, fruits et herbes
aromatiques fraiches crus et non transformés

e Légumineuses trempées dans l'eau

e Sauces d’assaisonnement (sauce soja,
Worcester, Ketchup, etc.)

e Produits diététiques spéciaux correctement
déclarés ou dans I'emballage d’origine.

e Produits laitiers, ceufs, fromage, produits
de remplacement véganes, viande crue,
poisson cru, produits carnés

e Alcools, épices, sel, moutarde, purée de
tomates, vinaigre

e Matieres premiéres tels que farine, amidon, riz,
Ebly, boulgour, couscous, mais, etc.

Si ces exigences ne sont pas respectées il y aura
automatiquement des déductions de points.

Hotel & Gastro formation Suisse
Formation professionnelle supérieure

Version 1.0
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ormﬂ‘flan Hotel & Gastro Union . . . Yy
Gasrouie Examen pratique : Confection de plats diététiques,
e planification de la production incl.

Le matériel suivant est disponible a Weggis (liste non exhaustive)

Sur le poste de travail :

Fourneau / Four / Friteuse / Salamandre / hold o mat / Steamer
Casserole de diverses tailles : Sauteuse / Sautoir / Poéle lyonnaise / Rondeau / Braisiére / Casserole / Poéle a griller / Rétissoire
Moulinex / Kenwood / Mixeur-plongeur / Balance électronique / Thermomix

Divers petit matériel : Ecumoire et/ou écumoire a friture / Louche / Corne / Marise / Spatule / Couvercles / div. Chinois (Rape a spaetzli, tamis, chinois
étamine et tamis pour farine, etc.) / Diverses rapes / Fouets / Passe-vite / Entonnoirs

Distributeur de film alimentaire et de papier / Seau pour nettoyage et ustensiles

Autres appareils :

Paco Jet avec accessoires / Steamer avec pression / Machine universelle (Lips) avec hachoir, rape et blitz / Fours a patisseries / Cellules de
refroidissement / Bain-marie / Cutter / Trancheuse

Autre matériel :

Cul-de-poule de différentes tailles

Divers moules (timbales, cocottes, terrines, etc.)

Bouteilles en plastique pour le dressage des sauces

Bacs en plastique pour les pesées des denrées alimentaires

Différents moules en silicone, y compris des moules pour les mets en purée

Hotel & Gastro formation Suisse Page 12de 16
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fprmﬂ Hoe & Gaso ion Cuisiniere / Cuisinier en diététique 2025

Horeleressisse Examen pratique : Confection de plats diététiques,
planification de la production incl.

Plan de travail examen pratique Cuisiniére / Cuisinier en diététique

Les denrées alimentaires pour le devoir C peuvent étre déposées diment étiquetées jusqu'a 18h30 la veille ou le
jour de I'examen dés 07h00. (Durant les jours sans examen pratique de 16h30 a 18h00 / Vous trouverez les jours
sans examen pratique sur le plan des examens).

Dés 07h00 Prise du vestiaire
Dépdbt du matériel apporté
07h30 a 07h35 Accueil des candidats, contrdle d’identité

Informations sur le déroulement de 'examen
Réponse aux questions

07h35 a 08h00 Visite de la cuisine avec les candidats (installer les postes de travail)

08h00 Remise du document Partie C (version imprimée) et sur une clé USB (Nom du
document : portfolio_nom_prénom.pdf)

Distribution du devoir A de 'examen

Début de la planification du travail

09h00 (temps indicatif, Remise de la planification compléte du travail (imprimée sur une page)
aussi possible plus tét)

Début du travail dans la cuisine (dés que la planification du travail est terminée)

09h00 (temps indicatif Prise des marchandises
aussi possible plus t6t) Travaux de : mise en place, production et finition des mets
11h00 Annonce de la commande de derniére minute - Partie B

Service / envoi des parties A & B de ’examen

11h55 - 12h00 Présentation du mets 1

12h10 - 12h15 Présentation des mets 2 et 5

12h25 - 12h30 Présentation des mets 3 et 4

Jusqu‘a 13h00 Débarrassage et nettoyage du poste de travail

Toutes les denrées alimentaires, sauf ceux pour la partie C, doivent étre traitées
comme retour de marchandise.

13h00 Pause

13h30 Reprise du travail aux postes 1 et 4Reprise

13h40 du travail aux postes 2 et 5

13h50 Reprise du travail aux postes 3 et 6

Service / envoi de la partie C

14h25 — 14h30 Présentation de la partie C postes 1 et 4

14h35 — 14h40 Présentation de la partie C postes 2 et 5

14h45 — 14h50 Présentation de la partie C postes 3 et 6

ensuite Nettoyage complet du poste de travail, feedback et prise de congé

Déduction pour les mets envoyés en retard : 1 — 4 minutes 1 point ; 5 — 9 minutes 2 points ; 10 — 14 minutes
4 points ; dés 15 minutes il sera indiqué : « pas envoyé » sous les positions « présentation et dégustation » et
uniquement le travail d'hygiéne, de préparation, etc. seront évalués.

Hotel & Gastro formation Suisse Page 13 de 16
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Cuisiniére / Cuisinier en diététique 2025
Examen pratique : Confection de plats diététiques,
planification de la production incl.

Examen professionnel cuisiniere en diététique / cuisinier en

dietetique
Partie A Série : Exemple
Mets 1 : Soupe asiatique aux Réduction de 2 portions
Potage / Entrée / Salade p , . A présenter sur
léegumes et champignons sodium

assiettes ou dans

frais Allergie au céleri des bols
Mets 2 : Goulache de veau a A I’état de bouillie/ | 2 portions
Plat principal la viennoise, spitzlis purée (IDDSI 4) sur assiettes
. . Sans lactose
Céleri-rave panné
sur coulis de poivrons
Mets 3 : Tiramisu Diabeéte 2400 2 portions
Entremets / Biscuit 20 g HC a presepter
sur assiettes
Mets 4 : Canapés Sans gluten 2 portions
Collation végétariens, au Riche en fibres a presgnter
sur assiettes
moins 3 sortes
Partie B
Mets 5 : Risotto aux légumes Réduction en 1 Portion a
Commande de derniére potassium présenter

minute

sur assiette

Partie C

Mets 7 :
Apéritif / banquet / buffet a
théme

Apéritif Cceliaque 6 portions

Allergie aux protéines
de poulet

Autres informations

Indicateurs

L’effort du travail pour la réalisation des mets est évalué selon la liste des
indicateurs.

Emplacement
des denrées
alimentaires

Les principaux ingrédients pour les mets imposés seront préts, selon recette ou
instructions, sur votre chariot de poste.

Toutes les autres denrées alimentaires seront prises sur le buffet des
marchandises ou dans I'’économat (uniquement les denrées alimentaires selon
recette, corbeille de marchandises et MEP du poste).

Il faut remettre tous les documents a la fin de I'examen.
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Examen professionnel

Cuisiniére / Cuisinier en diététique 2025
Examen pratique : Confection de plats diététiques,
planification de la production incl.

o _— ARTISET H

Hotel & Gastro Union
GastroSuisse
HotellerieSuisse
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EXEMPLE | Choix du jour
pour I’examen professionnel pratique Cuisiniére / Cuisinier en diététique
Devoir : selon le programme | Série : Exemple
Réserve : si des aliments ne sont pas disponibles (saison), ils peuvent étre remplacés en accord avec le candidat.
Les aliments marqués en vert varient chaque jour et ne sont prévus que comme exemples.
Les aliments marqués en jaune ne sont que partiellement disponibles et varient chaque jour.
Tous les autres aliments sont assurément disponibles pour tous les plats lors de I'examen.
Catégories Produits Autres informations Catégories Produits Autres informations
Légumes / salades Navet B Div. de I'économat Div. huiles et vinaigres E
Panais B Div. spiritueux E
Betteraves rouges B Div. épices E
Crosnes du japon B
Courges B Légumineuses Haricots blancs E
Black Eyed Beans E
Fruits Figue B Haricots Borlotti E
Pamplemousse rose B Grains de perle blancs E
Mangue B Lentilles vertes E
Oranges blondes B Pois jaunes E
Citrons B Pois verts E
Jus de citron vert B Pois chiches E
Lentilles Beluga E
Pommes de terre Fermes a la cuisson B Lentilles brunes E
Farineuses B Lentilles roses E
Violettes B
Produits laitiers Créme acidulée B Céréales Blé dur E Semoule, farine
Mascarpone B Couscous E
Cottage cheese B Ebly E
Assortiment de fromages | B Boulgour E
Mais E Bramata, semoule
CEufs CEuf entifar / jaune d'ceuf B Past. Ribelmais E
Blancs d’'ceufs
Millet doré E
Crustacés/mollusques | Crevettes géantes A 4 piéces au max. Orge perlé E
Quinoa E Rouge et blanc
Epeautre E Grains et farine
Produit a base de Viande des Grisons B Epeautre vert E
viande
Lard a cuire B Amarante E
Flocons d’avoine E
Fonds Fond de veau clair B CF Farine de blé noir E
Fond de poisson B CF Farine pour pizzas E
Fond de légumes B CF Farine pour pates E
Fond de volaille B CF Farine de mais E
Fond de veau brun B Frais Farine de blé dur E
Bouillon B CF Farine intégrale E
Riz USA E
Poste mise en place Farine type 550 PM Riz jasmin E
Sel PM Riz basmati E
Poivre du moulin PM | noir Riz de Camargue E
Vinaigre aux herbes PM Mélange de riz sauvage | E
aromatiques
Huile de colza PM Riz pour risotto E
Huile d'olive PM Chapelure E
Vin de cuisine PM | Rouge Flocons de panko E
Vin de cuisine PM | Blanc Riz complet E
Purée de tomates PM | Tube
Sucre cristallisé PM
Sucre glace PM Patisserie Différentes couvertures PA | Foncée, au lait, claire
Lait entier PM Noisettes PA | Entiéres, moulues
CEufs entiers PM | Frais Amandes PA | Entiéres, moulues, en batonnets
Beurre de cuisine PM Graines de tournesol PA
Graines de courge PA
Noyaux PA
Cerneaux de noix PA
B Sésame PA
B Flocons de noix de coco | PA
Pates Pate a strudel B Graines de pavot PA
Raisins secs PA
Différents légumes Pour mirepoix, etc. B | Anutiliser que Vanille PA | poudre
comme Glucose PA
aromates Différents fruits secs PA

PM = postes mise en place (se trouve automatiquement a la place de travail) / B = self-service au buffet de marchandises / chambre froide
E = self-service de 'économat / A = sur demande / PA = patisserie
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DIE SPITALER DER SCHWEIZ
LES HOPITAUX DE SUISSE
GLI OSPEDALI SVIZZERI

Examen professionnel

Cuisiniére / Cuisinier en diététique 2025
Examen pratique : Confection de plats diététiques,

planification de la production incl.

Denrées alimentaires diététiques

Enrichissement

Nestlé HealthCare
Ressource Instant
Protein

Nestlé HealthCare
Ressource Whey
Protein

Nestlé HealtCare
Ressource
Maltodextrin

Nestlé HealthCare
Optifibre

Morga Psyllium
moulu

Morga
Inuline

Sponser
Protéines véganes

Liant

Morga
Gomme de guar

Morga
Farine de graines de
caroube

Produits sans lactose

Lait entier sans lactose

Créme entiére sans
lactose

Yogourt sans lactose
Nature

Beurre sans lactose

Substances de
remplacement du
sucre
Edulcorants

BIO-SUSSE
Erythritol

Lait vegan / de vache
- Alternatives sans
protéines aux
produits laitiers

PROVAMEL
Boisson au soja

POUDRE STEVIA-
SWEET CRYSTAL
Erythritol et
Glycosides de stéviol

PROVAMEL
Boisson a I'avoine

STEVIA-SWEET
LIQUIDE

Erythritol et
Glycosides de stéviol

PROVAMEL
Boisson aux amandes
nature

SUCRE DE FRUITS
Fructose

PROVAMEL
Boisson sucrée aux
amandes

ASSUGRINE LIQUIDE
Saccharine, cyclamate

PROVAMEL
Boisson de riz

ASSUGRIN POUDRE
Saccharine, cyclamate

PROVAMEL
Boisson au riz et noix de
coco

Réduit en sodium

MOUTARDE DE LIESTAL| B

BELEAF
Alternative au beurre

A base d’huile de
colza

BELEAF
Almond Spread Plain

Alternative au
fromage frais a
base d’amandes

BELEAF
Almond Yogurt
Alternative Plain

Alternative au
yogourt a
base d’amandes

BELEAF
Creme fraiche
Alternative Plain

A base d’'amandes

BELEAF
Oat Cream Alternative

Demi-
créeme
végétale
alternative

Flora Plant, creme
a fouetter, 31%,
végane

Alternative a la
creme a fouetter
100%

végétale

SEL DIETETIQUE
(SEL DE POTASSIUM)

PM = postes mise en place (se trouve automatiquement a la place de travail) / B = self-service au buffet de marchandises / chambre froide
E = self-service de 'économat / A = sur demande / PA = patisserie
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