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EHPAD « LE JARDIN D’HENRIETTE »

« Le jardin d'Henriette », de la ville de B., est un Etablissement d'accueil pour personnes agées
comprenant un foyer logement et un Etablissement d’Hébergement pour Personnes Agées
Dépendantes (EHPAD). Il accueille 80 résidents de facon permanente ou temporaire.

Les résidents sont des hommes et des femmes d’'une moyenne d'age de 78 ans, ayant majoritairement
une alimentation standard.

Un diététicien intervient dans cet établissement a raison de 2 vacations hebdomadaires.

La cuisine de l'établissement, qui dessert le foyer logement et 'TEHPAD, est autogérée. Elle élabore
160 repas par jour, distribués en liaison chaude pour le déjeuner et en liaison froide pour le diner. Les
déjeuners et les diners sont a 5 composantes en conformité avec le G-RCN 2015. Une collation est
servie vers 16 h. Les résidents du foyer logement ont la possibilité de prendre I'ensemble des repas en
salle a manger.

PARTIE 1 : PRISE EN CHARGE DES RESIDENTS DU FOYER LOGEMENT (24 points)

1.1 Prise en charge de I'alimentation des résidents bien-portants (16 points)

1.1.1 Présenter et justifier les besoins nutritionnels des personnes agées de la structure ayant
une alimentation standard. (8 points)

1.1.2 Calculer une ration moyenne adaptée a ces résidents et proposer une répartition
journaliére sur le Document —réponse 1 (a rendre avec la copie). (6 points)

1.1.3 Elaborer une journée de menus du mois de mars. (2 points)

1.2 Hygiéne (8 points)

Le résultat d'une analyse microbiologique effectuée le mois dernier sur une mousse au chocolat
(annexe 1) Produit alimentaire intermédiaire (PAI) n’est pas satisfaisant. Le diététicien fait le point avec
le chef de production sur les régles d’hygiéne a revoir avec le personnel.

1.2.1 Elaborer le diagramme de fabrication de la mousse au chocolat de la réception des
denrées jusqu’au service. (2 points)

1.2.2 Présenter, a l'aide de la méthode des 5 M, les risques d’erreurs possibles et proposer des
actions correctives. (6 points)

PARTIE 2 : PRISE EN CHARGE DE LA DENUTRITION (26 points)

Madame L., 80 ans, veuve depuis 2008, vit seule au foyer logement du « Jardin d’Henriette ». Elle a un
faible niveau socio-économique. Une aide-ménageére vient chez elle deux fois par jour du lundi au
vendredi.

Le 19/03/22, Madame L. chute de sa hauteur a son domicile. Il en résulte des plaies au visage qui
limitent sa capacité de mastication. L’examen clinique effectué par son médecin traitant montre une
perte d’autonomie, de légers troubles cognitifs ainsi qu’un état dépressif. Selon les dires de sa petite
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fille, elle a perdu 7 kg depuis début janvier. Le médecin décide de la transférer a 'EHPAD. Il prescrit un
dosage d'albumine et demande une prise en charge nutritionnelle.

A son arrivée a 'EHPAD le 20 mars, un recueil de données est réalisé par le diététicien. Ces bilans font

partie du protocole d’accueil dans cet établissement.

2.1 Prise en charge de Madame L. (22 points)

2.1.1. Conformément a la démarche de soin diététique (8 points) :
e Analyser le recueil de données sur le Document — réponse 2 (a rendre avec la copie).
e Proposer un diagnostic diététique.

e Enoncer les objectifs et définir les actions & mettre en place.

2.1.2. Présenter et justifier les besoins énergétiques et protidiques de Madame L, en suivant les
recommandations de la Haute Autorité de Santé (HAS) concernant la dénutrition de la
personne agée. (3 points)

2.1.3. Madame L. ne souhaite pas consommer de compléments nutritionnels oraux. (8 points)
e Adapter pour la patiente la journée de menus proposée en question 1.1.3.
o Vérifier sa conformité au besoin spécifique en protéines de Madame L.

2.1.4. Citer les modalités de surveillance de I'état nutritionnel, dans le cadre du suivi de la patiente.

(3 points)

2.2 Formation du personnel de ’'EHPAD (4 points)

Dans le cadre de la lutte contre la dénutrition protéique, le diététicien a pour mission de former le
personnel a l'enrichissement des préparations culinaires, selon les recommandations de I'HAS.

Présenter deux exemples de préparations culinaires avec des enrichissements protidiques différents, en
utilisant le modéle de tableau suivant (a reproduire et a compléter sur la copie) :

Dénominations des
préparations

Préparation culinaire
salée :

Préparation culinaire
sucrée :

Ingrédients et quantités
de la recette traditionnelle
/1 personne.

Enrichissement
protéique
/1 personne.

Apport protéique total
/1 personne.
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Annexes :
- Annexe 1: Fiche technique de la mousse au chocolat
- Annexe 2 : IDDSI, standardisation internationale des textures

- Annexe 3: Composition de certains produits en complément
a la table de composition des aliments

- Annexe 4 : Table de composition des aliments (CIQUAL 2020)
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ANNEXE 1 : Fiche technique de la mousse au chocolat

Mousse au Chocolat
1,5 kg
105 portions

CODE EAN

303371 007324 5
DESCRIPTION DU PRODUIT

Préparation en poudre pour mousse au chocolat.

INGREDIENTS

Chocolat en poudre (67%) (sucre, 25% de poudre de cacao), dextrose, matiére grasse végétale hydrogénée, colorant : caramel E150c ;
gélifiants : cellulose microcristalline, alginate de calcium, sulfate de calcium, alginate de sedium ; lactose, concentré de minéraux de lait, amidon
modifié, protéines de lait, stabilisant : E450 ; émulsifiants : E471, E472a ; vanilline.

Peut contenir des traces de : noisette, oeuf, amandes.

ALLERGENES MAJEURS ENGAGEMENT QUALITE
Conformément a la directive européenne en vigueur relative a I'étiquetage des denrées NESTLE a un systéme de management de la
alimentaires et au réglement en vigueur fixant les procédures relatives a la sécurité des qualité, le NQMS (NESTLE Quality Management
denrées alimentaires : System), en cohérence avec les systémes ISO
- Allergénes présents dans la recette ou dans un de ses ingrédients : lait. 9001 et ISC 22000.
- Traces d'allergénes potentiellement présents : noisette, ceuf, amandes. Etiquetage conforme a la réglementation en

vigueur sur les OGM.

Merci de vérifier ces infor i sur I'étiq de votre produit, car seules celles-ci font foi.
Ce produit ne contient pas d'ingrédients ionisés.

MODE D’EMPLOI

1. Verser le lait froid demi-écrémé (entre 2°C et 5°C) dans la cuve du batteur.

2. Verser la préparation pour mousse dans le lait froid et mélanger au fouet jusqu'a parfaite homogénéisation.
3. Battre 2 minutes a vitesse lente, puis 5 minutes a vitesse maximale.

4. Dresser dans les coupes, laisser reposer en chambre froide pendant 1h30. Servir trés frais.

DOSAGES

Nombre de port'xons
reconstituées

105  portions

Lait

3 litres

UTILISATION

- En I'état, dressée en coupes, mini-verrines, ramequins, en quenelles...

- Parfumée avec du miel, de la menthe, du café...

- Associée a des zestes d'agrumes, des pépites de chocolat, des fruits secs, des fruits crus ou cuits, du coulis de fruits rouges.
- Pour la réalisation de patisseries : Forét Noire, Charlotte au chocolat, biscuit roulé ...

- Pour garnir : choux, éclairs ...

- Pour une mousse plus onctueuse, remplacer 10% du lait par de la créme liquide
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ANNEXE 2 : IDDSI, standardisation internationale des textures

‘ Intermational Diet
Standardisation Inttiative

www.iddsi.org

ALIMENTS

NORMAL

PETITS MORCEAUX
TENDRES

FINEMENT HACHE
ET LUBRIFIE

A

LIQUEFIE 3 MODEREMENT EPAIS

G TRES LEGEREMENT EPAIS

0 — LIQUIDE

BOISSONS

Terminologie francaise harmonisée (juin 2022)
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ANNEXE 3 :
COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT A LA TABLE DE COMPOSITION
DES ALIMENTS EN g POUR 100 g OU 100 mL

PRODUITS PROTIDES | LIPIDES ‘ GLUCIDES Na ‘ K | Ca OBSERVATIONS
en g pour 100 g ou 100 ml en mg pour 100 g COMPLEMENTAIRES

Lait sec ecréme non sucre 355 0.8 51.7 1200 2000 1500 Sans saccharose
(Régilait)
Lait croissance nature 2.7 27 6.8 39 138 115 Fer =14 mg
(Candia)
Lait Matin léger 1/2 écrémé 32 15 48 40 120 Lactose < 0.5 g
(Lactel)

. . Sans lactose enrichi en fer
Lait sec AL 110 (Nestlé) 14 25 55.5 170 600 450 4.4mgl100 g
Lait sec O-LAC (Mead- 11 28 56 160 570 430 Sans lactose
Johnson)

Protifar plus (Nutricia) 89 2 <15 NC NC NC Golt neutre
Caloreen (Nestlé) 0 0 95 40 NC NC Dextrine-Maltose

. . Epaississant instantané a
Clinutren poudre (Nestlé) 0 0 100 <200 NC NC froid et 4 chaud
Fleur de Mais (Maizena) 0.4 0.6 87 4 4 NC
Pain ~ sans  gluten 338 5.1 48 2000 NC NC sans gluten
(\alpiform)

Préparation de type farine o

pour pain et patisserie (Rite 0.3 0.3 90 8 26 NC Hypoprotidique sans

Diet) gluten

Pates a potage - spaghetti Hypoprotidique sans

(Rite Diet) 0.5 15 85.5 <100 <20 40 glitten

Préparation de type pain de )

mie tranché (Valpiform) 4.5 3.9 48.1 NC NC NC Sans gluten salé

Coquillettes (Schér) 9 2.5 73.6 100 - -

Compléments oraux

Fortimel Extra (Nutricia) Fer:16

Pour information : 9 5.2 157 60 206 216 IS

arfums variés. ..

contenance : 200ml

Fortimel Energy sans Fer: 2,4 mg

lactose (Nutricia) S/lactose, S/gluten,

Pour information : 59 58 184 90 159 n Sffibre 4

contenance : 200ml Parfums variés. ..

Clinutren Energy (Nestlé) Fer: 1,5 mg

Pour information 9 8,7 215 100 210 190 Sriactose, Sigluten,

contenance : 200ml Parfums variés. ..

Ressource 2.0 fibres

(Fresenius) 9 8.7 21.4 100 210 175 Fer:1,5mg

Pour information : Parfums variés...

Contenance : 200ml

Clinutren Fruit (Nestlé) Parfum : Orange,

Pour information : 4 0 27 15 45260 55 pamplemousse, poire-

contenance : 200ml cerise, framboise-cassis

Fortimel créme (Nutricia) Fer: 2.5

Pour information : 10 5 19 80 215 200 M9

contenance: 125 ou 200g

Fortimel Yog (Nutricia) Fer-2.4

Pour information : 59 5.8 18.7 105 201 108 Per. Mg

arfums variés. ..

contenance : 200ml

Delical Potage HP (LNS)

Pour information : 7,6 6,5 19,1 200 150 100 Sans lactose

contenance : 200ml (moyenne) | (moyenne) | (moyenne)

Delical Mixé HP/HC (LNS)

Pour information : 9,2 6,7 17 (molgfe?me) (mol?a(r)me) (mol(()a(r)me)

contenance : 300 g y Y Y

* NC = non connu Référence 2016
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ANNEXE 4 : Table de composition des aliments (CIQUAL 2020)

Aliments (100 g) E E Eau G |S Am |Fib [L AGS [AGMIJAGPI | LA [ALA |Chol |[Na |Ca [Fe | Mg| P |K Zn |A E | Cc [B1]|B9 B12
o @ sl sl > =)
2 .| 3 . 5le |g8|laegl2 2 5 el ol g E|E|E|E|s| 3
S 2 2 Sl g|S|la|B8|og|loz|l>5|8s g =] E| E 2l 3|l < |w|o|d]|2]Z
= = =] = = . o oS o = > =lo S, Rl2L 23 = = . B < @ = @ o 0 o
£ z Z S |2|8|s|E|s|8|82|82|188|s2|] 2|8 |2|2|s|8| 8| |2 |2|2|e|g| e
5 i i S5l |l < || 2[EBH|B|I8s|w 2l 2 o | O S| 2 S g E|E|E| S ‘E
z |3 2127|28|23|2 |8 g6 ||« g |S|l8|ls|2| &
° i B 0 - > 151505 =
Unités kJ kcal g Mg ug ER mg Mg
LEGUMES
Avocat, pulpe, cru 823 195 70 | 1608 [04 36 [20,6 [451 | 12,30p83 | 2.68]0,15 6 9 03 [ 21 [ 38 [430 [0,43 o 2,23 0,05 [70
Carotte, crue 140 33 88 | 06[76 [6 04 [27 <0,01[<0,01<0,1 [<0,01<0,01]0 43 [25 o2 | 10 | 22 [230 [o,18 [691 0.27] 2 [0,03]59
Salade ou chicorée frisée, crue 75 18 93 [ 1524 [07 2,45 [0,3 0,06 0,010,121 | o008[001 |o 34 [76 09 | 23 | 38 [367 [o,61 [286 2,26] 19 [0,07 [126
Concombre, pulpe et peau, cru 58 14 9% | 06[25 [167 [083]06 [02 [o0,04 0,00 [0,04 | 0,02[0,02 |o 5 19 |01 [ 14 [ 25 [157 Jo10 [4 0,09] 8 [0,02[12
Endive, crue 68 16 9 [ 12]28 [24 1,1 <0,01 [ <0,01<0,01 [<0,01/<0,01]0 20 |01 8 | 23 [150 0,13 |o 2 10,0726
Tomate, crue 67 16 94 | 0925 [248 [0 1,2 |03 [0,06 0,040,122 | 0,090,001 [0 3 8 01 | 10 | 27 [256 [0,00 |37 0,66 16 [0,04 |23
Légume cuit (aliment moyen) 183 435|883 | 2158 |25 (05 |27 |08 0,07 0,04 0,09 186 |30 (0,5 | 17 | 52 |261 [0,3 [155 04| 9 0,05 (29
Betterave rouge, cuite 161 38 88 | 1471 |67 25 |04 [015 0,13]0,07 | 0,07[<0,01]0 90 |24 [03 | 17 | 18 [320 [0,29 [o 12
Carotte, cuite 57 14 93 [ 0626 [13 2,8 [02 [o02 0,00 [0,06 0 20 |32 8 | 18 96 278 0,56 23
Petits pois, cuits 212 50 83 | 5847 [1.8 [28 |58 [09 [o021 0,02 (0,1 0,09 (0,00 [o 7 33 [12 [ 32] 9 [135 [0,80 [35 2 01366
Mais doux, en épis, cuit 431 102 73 | 34186454 24 [15 [o.20 0,37 0.6 0 1 3 05 | 26 | 77 [218 Jo62 6 0,09] 6 [0,09][23
Macédoine de légumes, appertisée 145 34 87 | 2356 [1,73 3,16 | 0,3 |[0,08 0,02 0,12 0 243 |41 |11 11 | 42 [291 (0,28 |473 0,29 5 (0,05 (24
Tomate bouillie/cuite a l'eau 68 16 9 | 1,0[28 [2.49 [o 0,7 |01 0,02 0,02 0 11 [11 o7 9 | 28 [218 Jo,14 |24 0,56 23 [0,04[13
LEGUMINEUSES et TUBERCULES
Pomme de terre, bouillie/cuite a l'eau 327 77 78 | 1,8]16,7]0,86 [158 [1.8 [0,3 0,09 0,00]0,04 [ 0,030,010 [o 21 |6 03 [ 17 | 37 [363 [0,15 Jo 0,01] 3 Jo,08]31
Patate douce, cuite 242 57 78 | 1,7[12,2]6.11 [6,14 [29 [0,2 0,04 0,00 [0,08 0 32 [33 fo,7 | 23 | 43 [353 0,26 [875 0,83] 16 0,086
Haricot blanc, bouilli/cuit a I'eau 361 85 67 | 68[120[03 [114 [138]11 [0,25 015,61 | 024[037 [o 9 120 |1,7 | 33 [ 110 [260 [0,67 o 0,03 |31
Lentille, bouillie/cuite a l'eau 375 88 70 | 9,0[12,2[18 79 [04 [o05 0,06 [0,18 0 2 26 |14 | 36 | 180 [222 [0,98 o 0,11 2 [o,17181
Pois cassé, bouilli/cuit a l'eau 480 113 65 | 8,6 (16,3385 7,95 [1,5 [0,16 0,33 [0,66 0 5 25 |21 | 21 [ 134|327 Joe5 |1 0,19 1 [o,15[119
Pois chiche, bouilli/cuit a Il'eau 556 131 62 | 83 (17,703 [149 [82 |80 [046 0,82 0,51 | 1,50(0,08 11 [72 [13 | 44 [ 140 [170 [1,10 [1 1,22 0,06 |84
Haricot blanc, sec 1139 268 11 | 194]439[1,92 [42 [168 |18 [o022 0,07 [0,36 0 11 [183 [80 [ 187 | 363 [1660 [323 |0 0,28 2 0,44 [307
Lentille, seche 1343 316 |9 25,4|50,6| 1,25 [49,3 [7,63 |13 [0,13 0,19 /0,53 0 74 |45 |65 | 62 [ 326 [674 [317 |2 0,49 5 [0,69 [257
FRUITS
Banane, pulpe, crue 353 83 76 | 1,1[19,7]156 [38 [27 <0,01 | <0,02<0,01 | <0,01< 0,010 5 02 | 28 | 29 [320 [o,14 |2 7 [0,05]19
Orange, pulpe, crue 149 35 87 | 08[80 |76 2,7 <0,01 | <0,02<0,01 |<0,01<0,01]0 66 (0,6 | 15 [ 38 [180 [0,25 [o 0,19 48 0,05 [26
Poire, pulpe et peau, crue 204 48 84 | 05[10,9]9,01 [0 29 |03 [o,07 0,060,122 [ 010002 [o 2 6 0,1 8 | 15 [132 Joa0 |1 041 5 Jo,02]12
Pomme, pulpe et peau, crue 211 50 85 | 03[11,6]9,35 [0,05 |14 [0,3 [o0,05 0,010,15 | 0,06[0,01 [o 2 5 0,1 6 | 14 [119 [o0,03 |2 0,37 6 [0,02]6
Raisin, cru 285 67 81 | 0,7[157]155 o 09 [02 [o05 0,01 [0,05 0 2 10 |04 7 | 20 [191 Jo,07 |3 0,19] 3 [007)
Fruit cru (aliment moyen) 251 595|845 | 07[116]99 [07 |2 0,26 [0,02 0,02 [0,05 35 [145 [018| 12,o0 [197 [oa1 |52 03[ 21 0,03 |22
Compote de pomme 427 100 73 | 02]24,4]20,7 |1,25 [1,53 [0,2 |0,02 0,01 10,05 | 004001 [0 4 0,1 5 6 |104 0,03 [o 0,18 15 0,02 1
Cocktail de fruits, au sirop, appertisé 0 0 80 13,8 2,1 13 0,1 4 9 |[75 14 1 (0,04 11
FRUITS SECS et OLEAGINEUX
Abricot, dénoyauté, sec 1073 | 252 | 25 2,9 [59,1]34,3 83 |05 [o019 [o012 [o15 [0,00 | 0,06 [0 71 [14 | 41 | 79 1400 | 0,35 [180 5,52 o
Pruneau, sec 985 232 | 35 1,6 |55,4 (38,1 51 |04 o016 [o0,14 0,05 [0,05 | <0,01]0 50 |04 | 30 | 66 |610 | 0,281 0,41 0,03
Raisin, sec 1330 | 313 | 16 30 (732703 [05 |42 |09 (031 ]034 (0,18 [017 | 001 ]0 5 54 1,7 | 35 | 82 |960 | 0,24 [0 1,67 0,08 [82 0,01
Amande (avec peau) 2431 | 575 [5 18,8[95 [4.2 12,5 [ 51,3 [4,11 [34,40[10,5 [10,50 | <0,01]0 260 [3,4 | 270 [ 510 [800 | 3,50 |1 22,3 0,15 [120
Noix, séchée, cerneaux 2900 | 686 |4 13,3[6,9 [3 6,7 | 67,3 [645 [14,10[436 [36,10] 7,50 [0 75 (2,2 [140 [ 360 [430 | 2,702 1,67 1 [0,30(120
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Lin, graine 1846 437 |6 20,2|16,6 |1,55 |0 27,3 186,6 |3,17 |651 |249 |4,31 16,70(0 21 |228 10,2 | 372 | 595 | 641 6,05 [0 031] 1 (1,22 (9%
Aliments (100 g) E Eau |P G |S Am |Fib (L AGS |AGMI|AGPI [LA |ALA |Chol [Na |Ca |Fe Mg | P |K Zn (A E Bl [B9 |[B12
FECULENTS
Riz complet, cuit, non salé 647 152 60 3,2132,6 30,4 123 |10 |0,17 0,31 (0,31 [0,29 0,02 |1 13 0,3 49 | 120 |43 0,62 |0 0,08 0,07 29 0,09
Riz blanc, cuit, non salé 606 143 64 2,9131,8 27,7 (0,8 |04 [0,08 |0,08 [0,07 |<0,01]|<0,01f1 14 0,0 7 35 |16 0,26 |0 0,03 (10 0,03
Quinoa, bouilli/cuit a I'eau, non salé 595 140 62 4712791087 1243 138 |11 |0,14 (0,31 |0,56 |0,49 0,07 |0 6 23 1,6 71 | 180 [220 1,20 [0 0,88 0,14 (50
Pates séches standard, cuites, non salées 514 121 68 401250|06 21,7 |19 |06 |[0,11 |0,09 [0,2 <0,01] <0,01{1 17 0,4 17 59 |34 0,47 |0 0,03 |24 0,01
Pates séches, au blé complet, cuites, non 509 120 68 46 123,4(0,6 216 (33 |09 (0,10 ]0,08 [0,21 0,20 0,01 22 1,0 36 | 110 |65 0,99 |0 0,07 (11 0,02
salées
Riz blanc, cru 1480 348 13 7,0178,0|0,16 | 77,8 |1,050,9 ]0,20 |0,27 |0,3 0,29 0,01 |0 2 33 1,6 31 | 118 [121 141 (0 0,08 0 |0,15 (19
Semoule de blé dur, crue 1450 341 12 10,9716 1 337113 |0,21 |0,14 (0,52 |0,49 0,03 [0 1 17 0,9 27 | 102 [152 2,18 |0 0,1 0 |0,25 |57
Pates séches standard, crues 1382 325 17 115|658 (2,12 (62,5 |3 18 |0,37 0,39 (0,76 [0,72 0,04 [0 9 21 15 58 | 165 [219 1,31 (0 0,2 0 |0,12 |24
Pain, baguette, courante 1185 279 28 8358323 [483 |27 |14 |045 [0,32 |0,53 |0,49 0,04 |10 518 |22 1,2 23 | 110 (180 0,73 |0 0,32 0,17 |27
Pain complet ou intégral (a la farine T150) 964 227 | 37 8,4 (44322 |351 (69 |18 (052 |0,44 |0,72 |0,66 0,06 [0 448 |39 2,1 51 | 180 |240 1,40 |0 0,29 0,11 |36
Pain de mie, complet 1042 245 35 8,5 (43,7569 [34,7 |623 |41 |09 [1,21 |0,76 |0,66 0,10 471 |141 (1,6 52 | 160 226 1,10 [0 0,5 0,17 |25
Pain de mie, courant 1147 270 33 7,1[523(78 [335 (18 |36 |058 (1,80 |1 0,79 0,21 |3 459 |88 0,7 17 75 |[120 0,47 |0 0,12 0,12 |13
Biscotte classique 1693 399 |3 9876668 [595 |31 |59 |198 [2,69 |092 |0,85 0,07 |0 509 |29 1,1 24 | 100 [160 0,79 [0 0,83] 0 (0,12 |22
Biscotte compléte ou riche en fibres 1572 370 |4 11,7|67,0 (4,32 (60,8 (8,84 |6,2 |[2,61 |1,15 (0,69 [0,66 0,03 492 |41 3,1 115 | 260 |350 1,90 |0 0,68 0,15 |26
Flocon d'avoine 1458 343 10 13,3|57,9|0,97 |56,9 (10,2 | 65 |1,13 |2,08 |2,5 2,40 0,10 |0 6 84 4,1 148 | 422 | 377 3,33 |0 0,59 0 (0,43 (40
Farine de blé tendre ou froment T150 1355 319 11 11,4164,9|1,77 |56,9 (10,2 | 1,56 |0,22 |0,17 |0,62 (0,61 0,04 14 (32 2,7 85 | 323 [407 2,50 [0 1,04 0,34 |52
Farine de blé tendre ou froment T45 1475 347 11 9,1(759(0,41 [69,3 |25 |08 ]013 [0,08 0,28 0,01 |0 39 |17 1,2 25 | 117 [155 0,76 |0 043| 0 (0,12 (18
Farine de blé tendre ou froment T80 1458 343 11 10,0|73,2 (1,77 | 70,6 |4,2 12 |0,17 0,11 0,45 0,03 25 15 46 | 153 | 206 1,30 |0 0,79 0,26 |54
Amidon de mais ou fécule de mais 1533 361 |[9 0,4 (89,20 87 08 103 001 [0,02 |0,03 |0,00 0 10 |6 0,4 4 56 |[4 0,28 |0 0 0 [0,00|1
VIANDES / PRODUITS DE LA MER / (EUFS / CHARCUTERIES / SUBSTITUTS
Beeuf paleron cru 602 144 72 21|10 65 |26 2,6 0,35 (0,1 0,03 |67 49 75 |25 25 2231343 55 3 0,2 0,1 |3 2,8
Beeuf, braisé 1017 240 56 32,1|10,0 0 12,4 |5,72 14,95 |0,33 (0,31 0,02 5,9 24 10,50(0
Beeuf, steak ou bifteck, grillé 543 128 69 27,6 0 20 |09 [0,83 |0,06 |0,05 0,00 |91 64 |7 2,2 29 371 5,39 [0 2,70
Beeuf, rosbif, roti/cuit au four 497 117 73 21,9(0,3 0 32 0,62 0,67 (0,29 [0,09 0,02 |18 70 10 3,1 32 | 203 | 369 5,43 10 0,2 0,10 [9 1,30
Beeuf, steak haché 5% MG, cuit 656 155 69 25,5|0,0 (0 0 59 |2,67 2,59 (0,31 |0,18 0,04 |88 65 |7 2,8 22 | 180 [347 6,43 |3 0,12 0 |0,04|7 2,47
Beeuf, steak haché 15% MG, cuit 1013 239 59 23,6/0,0 [0 0 16,1 (7,08 |6,62 (0,96 [0,30 0,06 |76 84 |15 2,6 30 | 198 | 318 4,90 (3 0,12] 0 |0,05(9 2,30
Veau, escalope, cuite 622 147 65 31,0 0 25 |082 0,69 |0,46 (0,16 0,01 |75 59 |11 1,0 30 3,21 10 0,11 0,20 2,00
Veau, roti, cuit 607 143 67 28,1|0,0 0 34 |1,22 1,19 [0,29 103 | 68 |6 0,9 28 | 236 [393 3,08 |0 0,55 0 0,06 |16 1,18
Porc, cote, grillée 895 211 59 29,6(0,0 0 10,3 (4,11 |4,31 (1,37 [0,95 0,24 |82 57 |7 0,7 29 | 260 | 470 2,40 |0 0,76 |10 0,66
Porc, réti, cuit 693 163 64 30,5/0,7 |0 0 43 1,32 1,60 0,31 ]0,25 0,01 |66 32 |7 0,6 33 | 204 | 330 1,74 1 0,11 O [0,89|0 0,33
Porc, échine, rétie/cuite au four 1251 296 52 26,2 0 0 21,2 5,74 1,20 0,07 |58 58 18 1,1 28 | 213 |[425 4,20 |2 0,2 1 0,711 0,88
Poulet, cuisse, viande et peau, rotie/cuite au 904 214 62 259 120 |0 0 113 |4,44 |428 (1,97 |141 [0,15 122 |91 |15 1,2 25 | 200 (324 |2,16 019 | 3 0,06 |5 0,42
four 9
Poulet, filet, sans peau, sauté/poélé 588 138 68 30,1/ 0,0 0 20 |058 0,78 |0,46 (0,37 0,03 |86 56 |5 0,4 37 | 270 | 440 0,72 |0 0,11] 1 0,09 |10 0,18
Dinde viande crue 464 110 75,4 | 22,4]10,8 19 |05 0,5 0,6 0,4 0,05 |65 106 |10,5 0,82 | 24 | 170 | 233 22,2 19 0,15] 0 0,07 |11 1,62
Dinde, viande, rdtie/cuite au four 641 151 67 29,1100 (O 0 38 096 1,26 |1,03 [0,65 0,05 (101 | 101 |10 1,1 44 | 222 | 483 3,75 |4 0,06] 0 |0,05(9 0,94
Dinde, escalope, sautée/poélée 526 124 66 28,5|0,0 0 1,1 |0551 ]0,29 (0,23 [0,21 0,02 |73 65 |5 0,5 44 | 293 | 462 1,22 |0 0,08] 1 0,05 0,61
Agneau, cotelette, grillée 1015 240 58 25,7 0 152 6,52 |4,19 (0,51 [0,35 0,11 |49 20 20 | 184 3,50 |6 2,80
Agneau, gigot, réti/cuit au four 716 169 66 26,8/0,0 |0 0 6,9 [263 |254 |0,63 (0,34 0,05 |98 76 22 1,4 31 | 183 [301 4,01 |0 0,13 0 0,10 (17 1,88
Agneau, collier, braisé ou bouilli 1544 365 41 33,6 0 25,6 93 0,7 7,14 10 0,36 0,10 2,06
Cheval, viande, rétie/cuite au four 584 138 69 28,0(0,0 0 29 |2,41 0,12 |0,08 [0,05 0,03 | 84 40 |5 3,4 28 | 214 |333 3,10 |18 1,15 0,15 4,05
Lapin, viande cuite 707 167 68 20,5|0,5 0 0 92 |342 264 |2,74 (1,83 0,18 |76 63 |14 2,3 22 | 200 | 340 1,79 |0 1,221 0 |[0,10 2,20
Foie, veau, cuit 514 121 68 19,0{45 (O 0 30 098 [0,35 0,78 0,68(0,04 |288 82 |7 4,5 22 | 302 |341 4,60 |10504 | 0,64| 13 [0,15]592 |52,60
Jambon cuit, supérieur, découenné
dégraissé 502 118 73 20,3|1,0 (0,82 (0 032 3,7 |1,24 (098 [0,3 0,22 10,01 |57 722 0,8 23 | 210 313 2,20 |q 0,17 0,64 3 0,32
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Jambon sec 975 230 | 53 28,7[0,5 0,33 12,6 |4,99 [587 | 1.12] 1,08]0,04 2250 0
Saucisson sec 1763 | 417 | 30 24224 |12 [1,22 [0,73 345 11,30 [1420 | 373| 304]021 [99 | 1900[14 [1,3 | 32 | 237 [583 [2,70 |0 0,16] 5 0622 0,67
Saucisse de Toulouse, cuite 1159 | 274 | 55 18,8[0,0 [0 0 221 [820 [9,94 | 296| 245|018 |89 686 |12 [0,9 | 18 | 141 |650 |[2,20 |14 0,35 0,41 0,41
Aliments (100 g) E E |Eau | P |G |[S Am [Fib [L AGS [AGMIJAGPI[LA [ALA |Chol |[Na [Ca [Fe | Mg | P |K n |A E [ c [B1|B9 B12
Merguez, beeuf et mouton, cuite 1196 | 283 | 55 19,8[1,8 1.6 0 218 [12,00 [800 | 081] 053|017 [71 930 38 [20 | 23 | 128 [513 [3,30 [70 1,7 0,06 1,45
Saucisse de Strasbourg ou Knack 1219 | 288 | 58 12,4[1,4 1,06 1,37 | 25,9 [10,90 [10,80 [ 3,01 | 275[0,22 [73 942 [24  [11 | 13 [ 152 [204 1,13 |0 038| 9 (0292 0,42
Paté ou terrine de campagne 1361 | 322 | 52 15,5[1,5 0,62 [0,88 [0 28,2 [10,40 [12,50 | 3,89 296|039 [148 | 617[12 |61 | 15 | 185 [212 (3,13 |0 038| 6 (01424 [3,94
Rillettes pur porc 1742 | 412 | 44 16,7[0,1 38,3 [1520 [16,40 | 487| 403|031 |84 389 |7 09 | 15 | 130 [240 [2,30 |27 1,13 0,07 [14 |1,06
Boudin noir, saut&/poélé 1038 | 245 | 62 11,938 [2:86 [05 [0 203 [746 [913 | 272] 219029 [74 525 (27 (228 9 | 27 [155 (0,70 [7 0,13 0 [005[25 0,20
Lardon nature, cuit 1370 | 324 | 48 23,8[2,0 0 0 245 [12,60 |8,12 26| 241[002 |81 | 1650[8 05 | 22 | 156 |[572 [2,10 |o 0,24 0,59 0,67
Salami 1907 | 451 | 33 17,7[1,1 418 16,20 [18,30 5,24 | 4.40]0,35 |96 | 1620|7 1,0 | 15 [ 150 [300 [1,90 |0 126| 4 0,300 1,58
Magquereau, roti/cuit au four 966 228 | 62 21,5 0 0 0 158 |4,44 |545 | 415] 014[0,19 |82 83 [13 |1,6 | 29 | 207 [401 [0,94 |62 0,71] 0 [0,16(23 [19,00
Cabillaud, roti/cuit au four 402 95 | 76 22,3 0 0 0 06 |013 [009 | 019] 001|000 |56 91 [18 [0,3 | 29 | 164 297 [050 |8 07| 1 [o06[10 [1,53
Saumon fumé 750 177 | 63 22,0[0,9 [0 0 95 [206 [400 | 309] 073|025 [72 | 1410[6 02 | 38 | 214 [551 [o,24 [15 285] 0 [023]26 [335
Saumon, cuit a la vapeur 828 196 | 64 23,0 0 0 0 115 239 [4,70 33| 039[0,18 |36 52 |9 04 | 21 [ 270 [390 [0,39 |5 205| 0 [022]12 [3,05
Thon, roti/cuit au four 578 136 | 67 29,9 0 0 0 1,8 |09 [023 | 052] 004[001 [44 56 |19 |18 | 46 | 273 [445 (0,44 |[8 0,32 00541  [257
Crevette, cuite 399 94 | 75 19,0[1,9 0 1,2 [031 [028 [ 044] 0,00(000 [159 | 541240 [20 | 61 | 57 [254 [1,69 [0 248 1 [002]15 [164
Sardine, a I'huile, appertisée, égouttée 879 208 | 61 24,4[05 [0 0 0 12,0 {256 |4,33 | 341] 090[0,18 |59 300 (333 [2,0 | 39 [ 306 [368 [1,89 [5 144 0 16 |13,60
Thon, au naturel, appertisé, égoutté 471 111 | 73 26,8(0,0 [0 0 0 0,4 [0,09 [008 | 012] 000]0,00 [50 251 (6 0,8 | 24 [ 155 [207 045 |7 12| 0 [003|16 [2,53
Euf, dur 566 134 | 77 13,5[0,5 (0,52 [0 0 86 [255 [357 | 1,03] 088004 [355 | 123[41 (1,7 | 14 [ 172 [120 (1,27 62 1,03 0 00744 [111
(Euf, a Ia coque 599 142 | 76 12,2[1,2 0,77 o 0 98 [295 [475 | 114] 095]004 [222 | 150|150 [1,9 | 12 [ 155 [164 0,93 [133 2,17 0,08[57 10,96
(Euf, au plat, sans matiére grasse 621 147 | 75 13,8/1,0 0 0 97 |[2,71 |[343 1,25(0,06 |736 159 2,6 115
Tofu nature, préemball@ 600 142 | 74 13,4[2,9 0,57 85 [1,35 [1,91 | 481] 426|055 |0 10 [100 [2,4 | 100 | 210 [140 [1,30 [0 0,71 0,02 |25
PRODUITS LAITIERS
Lait entier, UHT 277 65 | 88 33[49 [42 o 0 36 [240 [092 [ o11] 006001 [13 44 120 Jo,0 [ 10 | 97 [160 0,37 [33 0,09 0,04 0,24
Lait demi écrémé, UHT 198 47 | 89 3448 [466 [0 0 1,6 |104 |034 | 002] 002]<001][6 36 [117 (0,0 | 12 | 89 [167 [0,39 |20 0,13 2 (0,060 0,38
Lait écrémé, UHT, 141 33 | 91 3546 [464 |0 0 0,1 |0,03 [002 [<0,01<0,01<0,01[2 39 [105 (0,0 | 12 | 92 [166 (0,37 |1 1 (0,055 0,39
Lait en poudre, entier 2122 | 501 |2 27,4[37,5 (37,5 [0 0 26,8 [17,30 [7,22 | 0,76] 056020 [107 | 360|960 [0,6 | 93 | 810 [1190 [3,91 [242 068| 10 [0,33[37 [3,25
Lait en poudre, écrémé 1545 | 364 |2 35,3[54,0 53,1 [0 0 0,7 [034 [015 | 003] 002|001 [13 482 [1250 [0,3 | 112 [ 966 [1670 [4,47 |10 0,03] 6 [04336 [4,02
Lait concentré non sucré, entier 502 119 | 75 6,499 [9.47 o 59 [39 [1.36 0,1| 0,08[0,02 95 [273 0,1 | 26 [ 225 [339 fo,80 [145 02| 2 [oo06[31 o,16
Yaourt aromatisé, sucré 364 86 | 80 34[122[12,1 0,17 {01726 [1,75 ]o40 | 0,04] 003001 |9 51 [120 0,1 | 112 | 86 [140 0,40 |27 0,04 0,17 [20  ]o0,18
Yaourt nature 169 40 | 89 4,027 [2,65 [0 15 |1,00 |034 | 002] 0,02]<001]13 43 [128 0,3 | 13 | 98 [176 [0,39 |12 0,08 00425 0,33
Yaourt 0% MG 154 36 | 89 4841 [41 o 01 |004 [002 <001 2 57 129 [0,1 | 14 | 105 [182 (0,46 [0 0 0,04 [28 0,29
Yaourt a la grecque, nature 478 113 | 80 33 (42 [39 92 [622 [253 | 028] 020|005 [17 35 [139 0
Fromage blanc nature, 0% MG 203 48 | 87 8,0[39 [389 0,0 [003 [001 <001 1 44 [134 0,2 | 12 [ 116 [144 0,49 |4 0,04 [24 0,40
Fromage blanc nature, 3% MG environ 319 75 | 84 8,0 (35 [3.46 |0 33 [212 [087 | 009] 007]002 [18 42 [130 0,1 | 10 [ 115 [132 [o,52 |31 0,14 0,04 [26 [0,40
Fromage bianc nature, 8% MG environ 485 115 | 80 6,253 [333 7.7 499 [202 | 024] 016005 [25 41 [104 10 | 94 [140 [0,41 [93 00411 [0,29
Fromage frais type petit suisse, aux fruits,
2-3% MG 379 89 | 79 6,7193 [9.3 1 28 179 |057 [0,06 | 003[003 |12 21 |110 |01 9 | 110 |140 (0,37 |23 0,13 0,02[15 |0,24
Gateau de semoule aux raisins et caramel 616 145 | 67 3,8 (24,8192 |47 34 [216 |083 0,13[0,01 |56 32 [64 (04 | 13 | 71 [270 [o0,38 35| 0,26 0,04 [14 031
Créme dessert au chocolat, rayon frais 545 129 | 73 34(199[165 |18 [0,72]89 [260 [1,07 01| 007001 |11 59 [123 [1,6 | 25 | 100 [260 [0,48 |24 0,1 0,04 [7 0,08
Dessert au soja, aux fruits, sucré, enrichi 353 83 | 81 2,7 [12,9]11,6 |09 23 079 [039 | 084] 085[011 [0 28 [87 [04 | 13 | 63 [89 021 |1 0,19 13
Dessert au soja, nature, non SUCI‘é, non
enrichi 171 40 |91 38|21 |069 [06 [08 [1,9 [022 |046 1,11 | 098013 |0 34 |12 |04 | 16 | 47 110 [0.29 |g 0,23 19
Fromage, aliment moyen 1400 [338 62 21,3 |05 P74 [182 l64 g fpa o1 Jeos b0 626 o3 9.2 lsa J122 P9 [226 0,55 0,04 [34,4 [1,36
Camembert 1187 | 281 | 55 19,5 0 0 225 [15.80 [4,73 04| 031]0,06 [74 579 [449 [o,2 | 19 [ 370 [148 [2,50 [190 057] 0 [005[62 [1,13
Reblochon 1388 | 328 | 49 20,4 0 0 0 27,4 [18,80 [577 | 1,04| 041020 [90 509 [471 [0,3 | 20 | 322 [104 (4,44 [0 25
Fromage de chévre bliche 1205 | 285 | 55 18,8 0 0 233 [16,20 [4,88 0,62 [0,50 [0,10 |96 630 [107 (0,2 | 13 | 183 [167 [0,61 [152 0,29 0,02| 76
Roguefort 1620 | 383 | 42 19,5 0 0 33,9 (24,90 [588 [0,84 [052 [023 [75 | 1290[660 [0,1 | 32 [ 392 [115 [1,83 [212 0,12] 0 [004| 29 | 057
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Emmental ou emmenthal 1569 371 | 39 27,9 0 0 28,8 [19,70 [6,58 [0,54 [0,35 [o,11 [96 245898 [0,2 | 49 [ 610 [o7 3,48 [258 0,74] 0 Jo,04] 20 | 1,50
Fromage fondu en portions 20% MG 1024 242 | 59 10,7[6,4 0 19,3 [12,90 [4,48 [0,44 0,31 [0,08 |81 634 [513 [0,3 | 26 [ 800 [199 [2,60 [209 0,63 0o [o09] 7 0,85
BOISSONS
Eau minérale Hépar 0 o [100 [00]00 [o 0 0 0,0 [0,00 [0,00 0,00 [0,00 [0 1 55 12 0 0 0 o [o00] 0O

Aliments (100 g) E E | Eau PG |[s Am |Fib [L AGS [AGMIJAGPI[LA [ALA |Chol |Na |Ca [Fe | Mg| P K n |[A E | C [B1|B9 B12
Eau minérale, gazeuse St Yorre 0 o [100 [00]00 [0 0 0 0,0 [0,00 [0,00 0,00 [0,00 [0 171 |9 0,0 1 11 0 0 0 [000] O
Jus multifruit, pur jus, multivitamine 204 48 | 87 0511311 |o 0,25 (0,2 [o000 [T, 0 2 10 [o1 [ 10 | 10 172 Jo,04 |32 2 | 24 ]o24] 31
Jus de pomme, a base de concentré 200 47 89 0,2 [11,3(10,8 |0 0,3 |01 |003 |0,01 0,04 (0,01 |0 4 6 0,1 7 6 |128 (0,01 |0 0,01] 13 [0,02| 5
Jus de raisin, pur jus 284 67 | 82 03[163[16 [o 0,14 [0,4 [0,03 0,00 0,02 [0,01 [o 4 8 0,5 8 | 13 [114 Jo06 [o 0,4 0,02
Nectar multifruit, standard 204 48 | 87 03[115[11 o 03 |02 [0,01 0,00 0 3 9 5 6 |87 122 0,97 21 [o,10] 22
Cola, sucré 177 42 | 90 0,1[10,2[10,2 o 0 0,4 |0,00 [0,00 0 7 2 0,1 2 [ 10 |2 0 0 0 [o00] O
Boisson plate aux fruits (a moins de 10% de
jus), sucrée 80 19 01|44 |438 01 [021 [o,00 7 0
Boisson a I'amande, nature, non sucrée,
non enrichie 151 36 | 95 11 (07 32 (031 |205 0,62 [<0,01]0 21 {12 fo1 | 8 | 16 |31 [011 |o 0,96
Boisson au soja, nature, enrichie en calcium 173 41 91 3422 (2,18 21 10,26 [0,39 0,88 (0,12 39 |98 0,5 13 81 |86 0,24 0 0,03| 22
Boisson au riz, nature, préemballée 222 52 | 88 10,8 5,6 10 (011 (0,27 0,56 |<0,01 30 |5 0,0 3 10 |16 0 0,48
Vin rouge 46 1 | 87 0,1[26 [0,62 [0 0 0,0 [0,00 [0,00 0 1 6 0,6 7 | 19 [118 Jo13 o 0 0 [o01] 1
Vin blanc (sec) 69 16 | 88 4,0 017 |0 0 0,0 [0,00 [0,00 0 3 7 0,3 7 | 14 |84 0 0
Vin rosé 27 6 | 89 0,016 0 0,0 0 4 12 [10 7 6 |75 [0,03 [o 0 0 [o01] o
Biére "cceur de marché” (4,5° alcool) 53 12 |93 0,4 [27 [o0,98 [o 0 0,0 [0,00 0,00 0 2 6 0,0 7 | 12 {37 Joo00 o 0 0 [o01] 6 0,02
PRODUITS SUCRES et/ou GRAS
Miel 1398 329 [ 18 0,6 [81,7] 79,8 [o 0 0,0 [0,00 0,00 0 4 8 0,2 4 6 |70 Jo10 o 0 1 [o00] 2
Sucre blanc 1697 399 [0 0,0 [99,8]99,8 [0 0 0,0 [0,00 [0,00 0 2 4 0,1 2 0 [14 o002 [o 0 0 [000] 0O
Barre chocolatée biscuitée 2201 519 |2 6,1 [60,5(469 [7.3 [193]282 [16,00 [8,05 [0,98 [1,08 J0,11 [6 155 [263 [1,8 | 45 | 234 [356 [0,63 [188 374] 1 foo9| 2 0,32
Chocolat au lait, tablette 2243 530 |1 7,5 (55,6531 [2.45 2,9 [30,8 18,70 [9,52 [1,03 [0,95 0,08 [22 78 [220 [36 | 59 [ 230 [510 [1,10 |43 045 2 J0,07] 19 [ 054
Chocolat noir a moins de 70% de cacao, a
croquer, tablette 2126 502 |1 6,6 (429383 |46 |12 [8338 |22,50 |9,37 [0,94 |0,88 [0,06 |1 8 54 (37 | 120 | 218 [490 [2,00 P 0,72 0 |015]| 22
Chocolat blanc, tablette 2375 561 |1 6,2 [57,1] 56 1 34,2 21,30 [10,20 [1,06 [0,94 0,06 |23 88 (281 [0,2 [ 27 [ 230 [350 [0,90 [13 1,14] o Jo08| 10
Poudre cacaotée ou au chocolat pour
boisson, sucrée, enrichie en vitamines 1595 | 376 |2 43850827 |2 53 [20 [130 [o059 [0.06 124 (36 21 | 71 | 120 1,70 |0 25 [0,48| 67 | 0,33
Pate a tartiner chocolat et noisette 2301 543 [0 50 [57,9(56,2 [06 [323]824 [9,18 [17,60(343 [3,08 [0,33 [0 50 (100 [3,9 | 97 [ 183 [503 [1,00 |0 66| 1 [010] 73
Confiture (aliment moyen) 1060 249 [ 39 03 [602[59 T[4 o9 J0,8 [o05 (0,13 [0,07 [0,00 [0,05 77 |115 Jo,2 6 | 10 [90 [0,05 [0 0,4 9,3 14
Croissant, sans précision 1560 368 | 29 6,7 [40,4 8,83 [31,6 [2,32 20,0 11,60 [4,75 [0,96 [159 [0,23 |27 450 (34 [0,8 | 22 | 91 [172 [o,53 [6 1,1 o [013] 56
Pain au chocolat feuilleté, artisanal 1754 | 414 | 20 75 (45,4128 [29,8 |3 22,5 14,70 [543 [0,85 [0,66 [0,11 |69 39223 [41 | 29 | 95 [160 0,78 [170 0,6 0,06 34 | 0,09
Brioche, préemballée 1483 350 | 24 8,1 [52,7[12,7 [31.1 {22 [128 [501 [430 [1,75 [1,33 [o,40 |59 401(32 {09 | 18 | 91 [120 Jo,74 |71 1,93 014 24 | 021
Biscuit sec nature 1879 443 (4 6,8 [70,0(236 [32 |281]151 [681 |558 [204 [1,86 |0,16 |3 334 (40 [21 | 15 | 150 [125 0,47 |0 026 0o [020] 15 | 0,05
Biscuit sec avec tablette de chocolat 2104 | 497 |2 6,6 (63,3368 [26,5 [2,65 [ 24,1 [15,10 [5,85 [1,08 [0,99 [0,07 [26 24094 [53 | 38 [ 185 [218 fo,80 |79 0,89 1 Jo,17] 36 [ 0,20
Godter sec fourré ("sandwiché™) parfum
chocolat 1952 460 |2 6,7 [67,9|29,8 [38,1 |3,77 | 18,0(9,92 |585 [1.67 [1,63 |0,04 |2 246 (120 [3,3 | 47 | 117 [190 [0,92 |0 3 0,11 |28
Biscuit sec aux ceufs a la cuillere 1637 385 |6 8,0[79,9(47.9 [243 {137 ] 88099 [1,23 [0,77 [0,69 [0,04 [109 [161 [26 |11 | 14 | 107 [109 8 09 0 10 0,36
Biscuit sec (génoise) nappage aux fruits 1420 334 | 16 44 744511 (163 |28 | 221|075 [084 {037 [034 [0,00 |71 [48 |19 o7 [ 11 | 66 [120 fo.38 |2 0,48 2 o,04]10 0,19
Muesli (aliment moyen) 1723 | 406 |6 7,5 (66,6259 [385 [6,4 | 12,2[504 [463 [2,13 [2,03 [0,05 [2 274 |76 |56 | 80 | 247 431 (1,65 |1 1,76 14 [0,76 [193 1,17
Pétales de mais natures 1573 370 |3 7,4 [83,2[9,53 [73,7 [3.48| 0,9 [0.28 [0,16 [0,33 [0,32 {0,010 [0 660 |124 |72 | 22 | 54 [131 [0,36 |0 0,14 0 [1,06 [182 1,95
Pétales de bIé chocolatés 1606 378 |2 8,5 [80,1(303 [39,2 {493 26 [140 ]0,63 [024 [0,47 0,03 [1 260 |25 [56 | 80 | 200 [450 [1,40 [0 0,56 0,13 |22 2,31
Céréales pour petit déjeuner fourrées 1829 431 7,3 [67,2] 34,3 53 | 14,8[3,03 [427 [6,94 [6,88 [0,03 183 8,1 0 9,4 0,97 [161 1,58
Quatre-quarts, préemballé 1829 432 | 19 59 (482264 [17,2 1,1 | 23,9(15,20 [5,88 [2,36 [0,76 [0,13 [164 [426 [19 0,7 | 10 [ 190 [92 o501 [232 0,89 0,04 [ 0,31
Eclair 1084 256 | 49 58[316(189 [82 [39 | 11,8[549 [458 [1,07 [094 [0,03 [100 [93 [es |12 | 11 [ 107 [117 [o,48 |76 201 0 [012]14 0,34
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Tarte ou tartelette aux pommes 933 220 | 50 25[327]207 [121 33 | 88466 [353 [o6 [055 Jooos [19 [122 |5 06 | 11 | 36 [149 [0,20 [30 07] 5

Gateau au chocolat 1847 436 | 17 57 (54,6322 [18 (242 ] 21,6560 [10,50[4,49 [3,20 [1,39 [110 [304 [153 [1,7 | 33 | 159 [184 [0,68 |86 54 0,59 |78 0,20

Crépe fourrée a la confiture, maison 1247 294 | 31 6,5 54,0[19,4 231 [1 57 |336 |1,55 0,53 41 356 [50 (0,8 | 12 [ 144 [126 [0,43 [48 026 5 [0,14 30 0,15

Madeleine ordinaire, préemballée 1956 462 | 14 52 535(238 (212 |12 | 252|249 |15106,31 |4,48 |1,80 [85 |355 (19 |06 | 10 | 150 [83 [0,39 |28 5,36 0,05 (66 0,30
Aliments (100 g) E E Eau PG |[s Am |Fib [L AGS |AGMI[AGPI|LA |ALA |Chol [Na |Ca |Fe Mg| P [K Zn |A E | C [B1[B9 B12

Glace ou créeme glacée, batonnet, enrobé

de chocolat 1378 325 | 41 3,4 (33,4279 |547 |1,23 | 19.8(13,30 [505 |0,88 [0555 |0,06 |18 |66 [94 [63 | 19 | 122 [26 (052 134 236 0 0,020 0,21

Glace ou créme glacée, en bac 806 190 | 61 2,6 [26,1]21,9 84 [544 [200 [028 [0,25 [003 [39 |46 [99 fo,1 [ 14 | 96 [190 [0,35 [100 0,48 0,05 |10 0,43

Sorbet, en bac 541 127 | 66 05[296[25 [o 1,17 | 08045 {029 [0,04 [0,04 (0,01 |1 21 [54 {01 8 | 40 |96 Jo48 [12 0,01 2 Jo034 0,13

MATIERES GRASSES

Créme de lait, 30% MG, épaisse 1265 300 | 66 3,028 [2.66 30,7[20,80 [7,00 0,56 [0,45 [0,11 [95 [28 [77 o1 8 | 64 [101 ]o,24 [201 0,5 0,02 [24 0,12

Créme de lait, 15 a 20% MG, I&gére 804 190 | 74 2,6 (29 [289 [o 18,7[12,70 4,27 0,25 (0,07 [44 |33 [99 fo,0 | 10 | 84 [128 0,35 [113 0,34 1 0,04 12 0,37

Beurre a 82% MG, doux 3177 753 | 15 0,7 [09 [0,83 [o 0 8295540 [19,30 [1,82 [1.22 [0,38 [218 [25 [18 o0 2 | 24 |28 Jo08 [688 2,11 o Joo013 0,17

Huile darachide 3796 899 [0 0,0 [0 0 0 99,9(16,20 [64,20 [15,1 [14,700,18 [0 1 0,06 |0 142] 0 o000

Huile de colza 3800 900 [0 0,0 [0,0 [0 0 0 100,0[ 7,26 [59,70 [26,9 [19,40 [7,54 |0 0,0 0 0,03 [0 27,71 0 o000

Huile de noix 3800 900 [0 0,0 [0,0 [0 0 0 100,0[ 10,00 [16,80 69,6 [56,10 [11,90 [0 0 0 0,0 0 0 [o 0,00 |0 1,81] 0 {0,000

Huile d'olive vierge extra 3796 | 899 |0 0,0 [0 0 0 99,9(15,20 [73,10 [7,17 6,52 [0,65 |0 18 223] 0 Joo00]o

Huile de tournesol 3800 900 0,0 [0 0 0 100,0 11,10 [27,60 [56,3 [56,30 [0,05 |0 10 0 57,3] 0 [0,00[0

MG végétale, type Margarine a 60% de MG, 2303 545 | 39 0 60,6 14,10 |17,90 25,6 |21,10 |4,55 146 |3 1 5 |19 44 21,4

allégée, au tournesol, doux

Matiere grasse végétale a tartiner, a 30-40% 1542 365 | 56 1,4 (30 1,91 0 38,6 17,50 (13,80 [3,95 [3,87 [1,45 |34 212 |21 3 16 |77 603 9,1 0,33

MG, Iégere, doux

Margarine 80% MG, doux pog0  [726 163 [0.4 [0,3 80,4 [251 268 202 1,8 |o 174 a1 42 10,8 [325 [0,04 [780 [8,5 0,01 L5 Joa

PRODUITS INFANTILES

Lait de croissance infantile, liquide 257 61 | 88 1,378 [5.98 0 2,7 [1,10 [0,94 [0,47 [o.41 [0,05 |5 24 |76 ]1,3 8 | 53 [100 [o77 [72 1,4 [ 10 0,09 [39 0,48

Préparation pour nourrissons (fait 1% age), prét | 301 71 | 86 1,280 [6,72 38 [1,48 [1.49 [0559 [0,52 [0,07 |2 16 [60 [0.6 9 | 41 [78 Jo67 |60 1,68] 3 [0,07 [19 0,17

a consommer

Préparation de suite (Lait 2e age), préet a 271 64 | 87 1,282 [5.63 05 | 29 [114 [1,07 [048 [0,42 [0,06 [3 22 71 o9 9 | 52 [82 o6 [49 1,5 [ 2 [o0,00 27 0,34

consommer

Céréales instantanées, des 6 mois 1625 382 |2 10,0{81,1 (328 [36 [43 | 20 (0,61 [0,34 [0,37 [0,35 [0,02 |2 15 [96 [6,1 | 36 [ 230 [235 [o,.88 [123 508 33 0,70 [87 0,29

Vitamine A totale (ug Equivalent rétinol) = vitamine A (ug) + R-caroténe (ug) /12 ; case vide :

donnée manquante ou non significative ; Tr : traces
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Document —réponse 1 : Ration et répartition du groupe de population (a rendre avec la copie méme si non compléte)

RATION
Aliments Quantités | Protéines | Lipides | Glucides Ca
@) (@) (9) (9) (mg)

Valeurs calculées

Valeurs souhaitées

Analyse de la ration et de la répartition :

REPARTITION
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Modéle CCYC : ©DNE
Nom de famille (naissance) :

(Suivi s'il y a lieu, du nom d'usage)

Prénom(s) :

N° candidat :

E,
=

Liberté + Egalité + Fraternité Né(e) Ie .

REPUBLIQUE FRANCAISE

(Les numéros figurent sur

la convocation.)

/

/

N° d'inscription :

1.1




Document —réponse 2 : Recueil de données de Mme L (a rendre avec la copie)

Recueil de données

Analyse

Données socio-environnementales

- veuve depuis 10 ans

- faible niveau socio-économique

- solitude

- bénéficiait d'une aide a domicile 2 fois par jour
pour compagnie, repas, ménage, 5 jours sur 7

- sa petite fille faisait ses courses alimentaires

- activités limitées en lien avec son état de santé

Données cliniques, paraclinigues et biologigues (N =
norme)

- taille : 1 m 62

- poids actuel : 58 Kg

- perte de poids : 7 kg depuis début janvier

- état dentaire : prothése inefficiente

- |égére asthénie

- circonférence brachiale: 21 cm (N > 22 cm)

- légers troubles cognitifs et état de dépression

- albuminémie : 28 g/L (N =35a 40 g/L)

- CRP normale

- antécédents médicaux et traitement: HTA,
cardiopathie, dépression, constipation

Données alimentaires et nutritionnelles
Nombre de repas : 3 + 1 collation
Petit déjeuner :
- régulier
- café au lait: 1 bol + 2 sucres
- 2 biscottes
Déjeuner :
- 1 crudité
- 1 petite portion de viande
- Y part de légumes + Y2 part de féculents
- 1 portion de fromage
- 1laitage
- 1 a2 tartines de pain
Godater (17 heures) :
- compote ou yaourt aux fruits
- 2 biscuits secs
Diner :
- presque inexistant
- yaourt aux fruits et compote
- potage de légumes 2 a 3 fois par semaine
Boissons :
- 2 verres d’eau par repas
- pas de vin, pas de jus de fruit
- café le matin

Texture : hachée (IDDSI 5)

Aversion : aucune

Remarque : le soir et le week-end, elle mange
moins, souffrant de solitude.

Apports énergétiques et protidiques moyens :
Estimés a 5,5 MJ/j (environ 1300 Kcal) et 45 g de
protéinesl/j.
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Modéle CCYC : ©®DNE
MNom de famille jneissance) 2

Suid 2y 0 Mo, du rom o wimge)

Prénom(s) :

N*® candidat :

E!

T Né(e) le :

RETURLIGUE FRANGAISE

[l pumencs BEure

it Siar

la convodatian.]

/

/
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