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Marie-Caroline Baraut est diététicienne nutritionniste,
enseignante en BTS Diététique.

Aprés des expériences hospitalieres (cardiologie,
réadaptation cardiaque, diabétologie, pédiatrie, soins
palliatifs et chirurgie digestive) et en cabinet libéral
(obésité pédiatrique, réseau Paris-Diabéte et réseau
Quiétude), elle se tourne vers I'enseignement en 2007.

Enseignante en nutrition et régimes dans une école et dans un centre d’enseignement
a distance (régimes, nutrition et techniques culinaires), elle est également membre
de jurys d’examen pour le BTS chaque année.

En juin 2013, elle crée le premier site de cours virtuels en ligne pour les étudiants
en BTS diététique (www.cours-bts-dietetique.fr).

Ces cours connaissent un vif succes. lls sont rapidement suivis de versions
enregistrées et d’exercices en e-learning. Présente sur les réseaux sociaux et
plus particulierement sur Facebook, elle créé plusieurs forums a destination des
étudiants et a visées thématiques. Chaque semaine des défis sont lancés.

Souhaitant motiver les étudiants a travailler les techniques culinaires, elle crée en
ao(t 2014 le site www.techniques-culinaires.fr et sa mascotte « Diétito » ainsi que
le forum associé ou les étudiants s’entrainent en semaine sur une technique et
réalisent un défi le week-end.

EN 2015, elle publie chez Med-Line le premier ouvrage de la collection « Les
Précis de diététique » : le cahier d’exercices 20 jours — 20 rations, suivi en 2016
du volume: « Le GEM-RCN », puis en 2017 des « Régimes courants en diététique
thérapeutique ». En 2020, elle publie les Recommandations Nutritionnelles pour la
population.






Infroduction

L'épreuve de connaissance des aliments ou sciences des aliments
a I'examen est souvent redoutée par les futurs diététiciens.

Socle de vos connaissances en diététique, les chapitres sont nombreux
et denses.

J'ai écrit, pour vous, cet ouvrage d'aide a la mémorisation.

Ce Précis n'est donc pas un manuel de cours. Il représente une aide
supplémentaire pour vous entrainer.

Chaque chapitre fait référence a mes séquences de cours en
e-learning.

Ce deuxieme Précis de diététique traite des viandes, des poissons
et des ceufs. |l a été précédé par un premier précis sur le lait et les
produits laitiers (2019). Il sera suivi d'autres ouvrages au programme
de votre examen.

Bon travail.

Marie-Caroline Baraut
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LES CEUFS ET LES OVOPRODUITS - CDAS

CDAS5 - Les ceufs et les ovoproduits

Cours de connaissance des aliments

Séquences des vidéos en e-learning
www.cours-bts-dietetique.fr

1% séquence 1. Introduction - L'ceuf, tout un symbole
2. Cadre réglementaire et classification
3. Structure de 'ceuf

. Généralités — Valeurs nutritionnelles de I'ceuf
. Facteurs d'influence

. Révision : les protéines

. Les protéines de I'ceuf

. Les lipides de I'ceuf

. Les glucides et les fibres ?

. Les vitamines de |'ceuf

. Les minéraux + révision minéraux

. Conclusion et place dans la ration

2tme séquence

O 00 N O~ WDN =

. Etude de la fraicheur des ceufs
2. La conservation des ceufs
3. Les contaminations de I'ceuf

—_

3tme séquence

4tme séquence 1. Les ovoproduits

5tme séquence 1. Révision - les TIAC
2. Révision - Les salmonelles
3. Travail sur une fiche 5M
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LES CEUFS ET LES OVOPRODUITS - CDAS

CDA5_1.2. Le cadre réglementaire

Citez les deux catégories d'ceufs a la sortie des centres d'emballage :

Les ceufs destinés a la consommation sont classés en fonction
de leurs poids. Indiquer les lettres utilisées pour informer le
consommateur :

Q7309 ;..

Q Entre63et73g: ...
Q Entre 53 et 63 g : ...
0 <530

Quelles mentions doivent figurer sur I'emballage des ceufs ?

O L'adresse d'un professionnel ou d'un service consommateur

O Le code du centre d'emballage

O La catégorie de classement des ceufs et le mode d'élevage

O La date de consommation recommandant aux consommateurs
de conserver les ceufs réfrigérés apres leur achat

Q Le mode d'élevage

Q La signification du code producteur

Les ceufs consommables pendant 28 jours ne peuvent €tre remis
au consommateur final au-dela de...

Q 15jours
Q 21 jours
a 10 jours

15 ¢



La mention « extra » ou « extra frais » peut €tre indiquée jusqu'au...
Q 7t jour apres la ponte des ceufs

Q 9™ jour apres la ponte des ceufs

Q 9t jour apres I'emballage des ceufs

La DDM indique ...

Les expressions réglementaires utilisées et obligatoires sur
I'emballage sont :

Q CEufs de poules élevées en plein air

CEufs de poules élevées au sol

CEufs de poules élevées en cage

CEufs de poules élevées en batterie

CEufs de poules de ferme

CEufs de poules élevées selon le mode de production biologique
CEufs bio

a CEufs biologiques

(I T I A I

Indiquez les chiffres mentionnant le mode d'élevage

» 16



LES CEUFS ET LES OVOPRODUITS - CDAS

CDA5 _2.1.Les Valeurs nutritionnelles de |'oceuf -
Généralités

Un ceuf représente en moyenne ... g de partie comestible.

Quelle est la valeur énergétique de I'ceuf pour 100 g ?

Jaune ou blanc, quel est le plus énergétique ?

Remplir le tableau suivant :

Valeurs attendues pour 100 g d'ceufs

(Euf Valeur énergétique (kcal) Valeur Energétique (kJ)

Blanc

Jaune




Remplir le tableau suivant :

Valeurs attendues pour 100 g d'ceufs

CEuf entier Blanc d’ceuf Jaune d’ceuf

Eau

Protéines

Lipides

Glucides

» 18



. L'épreuve de sciences des aliments : socle incontournable en diététique
L’épreuve de sciences des aliments a I’examen est souvent redoutée par les futurs
diététiciens. Socle de vos connaissances en diététique, les chapitres sont nombreux
et denses.

' Un ouvrage d’aide a la mémorisation
Cet ouvrage est un outil d’aide a la mémorisation. Ce Précis n’est donc pas un manuel

de cours. Il représente une aide supplémentaire pour vous entrainer.

. Deuxiéme volume : Viandes, poissons, ceufs
Ce deuxieme Précis de diététique traite des viandes, des poissons et des ceufs...
Le premier volume déja paru traite du lait et des produits laitiers. Il sera suivi d’autres
volumes pour les autres chapitres au programme de votre examen.

. Des séquences claires et synthétiques
Le livre est découpé en séquences courtes et claires : cadre réglementaire, qualités
organoleptiques et physico-chimiques, composition, digestibilité, transformation. ..

Des exercices corrigés vous aident a mémoriser.

. Un outil indispensable pour réussir votre épreuve de sciences des aliments!

Marie-Caroline Baraut est diététicienne nutritionniste. Ancienne
hospitaliére, elle débute a I'Education Nationale en 2007 comme
enseignante en BTS Diétetique.

Passionnée par la transmission de savoirs, elle crée en 2013
le premier site de cours en ligne www.cours-bts-dietetique.ffr.
Classes virtuelles, e-learning et forums permettent aux etudiants de
s’entrainer et de s’entraider pour préparer leur examen.

Elle publie en 2015 le premier Précis de digtétique « 20 jours —
20 rations », suivi en 2016 du deuxieme Précis « Le GEM-RCN,
les recommandations et outils » en 2017 « Les régimes courants
en digtéetique thérapeutique » et « Recommandations nutritionnelles
pour la population » en 2020.
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