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La clinique B, établissement pavillonnaire, est spécialisée en rééducation digestive et
cardiovasculaire.
Les repas sont préparés et distribués en liaison froide.
Les menus sont établis quatre semaines a l'avance, par une commission constituée de I'intendant,
du chef cuisinier, de la diététicienne et d'un infirmier des services de soins. lls comprennent un
menu standard, a partir duquel sont déclinés les menus particuliers adaptés aux différentes prises
en charge diététiques.

1. PARTIE 1 : Elaboration des menus 2 la clinique B (12 points)

A partir d’un menu standard sont declinés 6 autres menus :
- contrélé en sodium,
- hypo énergétique,
- contrélé en glucides,
- contrélé en lipides,
- d'épargne digestive (normal léger),
- pauvre en résidus.

1.1, Présenter les caractéristiques principales de chacune de'ces 6 déclinaisons.
1.2.  En déduire les adaptations du menu présenté en ANNEXE 1 (a joindre avec la copie).
2. PARTIE 2 : Education nutritionnelle des patients (8 points)

L'unité de rééducation cardiovasculaire accusille l&s patients, pris en charge par une équipe
pluridisciplinaire (cardiologue, kinésithérapeute, diététicien, infirmier et psychologue..) pour une
durée de 3 semaines.
La prise en charge diététique comprerd des actions d'éducation nutritionnelle mises en ceuvre
lors de : _

5 consultations individuelles,

- séances collectives alternant(interventions théoriques interactives et ateliers pratiques

de techniques culinaires.

Ces actions ciblent :

- I'gquilibre alimentaire,

- le choix des matiéres grasses et les aliments protecteurs sur le plan cardiovasculaire,

- le contréle du sodium,

- le décryptage des étiquettes.

2.1.  La(diététicienne prévoit une intervention sur le choix des matiéres grasses et les
aliments protecteurs sur le plan cardiovasculaire. Présenter en les explicitant les points
essentiels a aborder au cours de cette séance.

2.2, L'un des ateliers de techniques culinaires porte sur I'utilisation des matiéres grasses.
Son objectif est de permettre aux patients de réaliser chez eux des préparations
simples.

Proposer 3 exemples de préparations répondant & cet objectif (1 entrée froide, 1 entrée
chaude et 1 plat principal). Justifier vos choix de matiéres grasses sur les plans
qualitatif et quantitatif.
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3. Etude de cas ; prise en charge de Monsieur D (30 points)

Monsieur D, suite & un malaise avec douleur violente dans la poitrine, est admis dans le

service de rééducation cardiovasculaire. Le recueil de données est présenté en ANNEXE 2.

Le cardiologue prescrit une prise en charge diététique basée sur une alimentation contrélée en
" énergie (9 MJ) et en lipides.

Conformément a la démarche de soin diététique :

3.1, Analyser le recueil de données, établir le diagnostic diététique et fixer les objectifs. de
cette prise en charge.

3.2, Parmi les actions & mettre en place, présenter sous forme de tableau, les bases de
I'alimentation du patient. Justifier vos propositions.

3.3.  Calculer la ration journaliére et proposer une répartition.

3.4.  Enfonction des menus choisis en ANNEXE 1, élaborer une journée de menus.
A l'aide de 'ANNEXE 3, vérifier et commenter les apports lipidiques.

Documents joints :

ANNEXE 1: Déclinaisons de menus
ANNEXE 2 : Recueil de données

ANNEXE 3 : Composition en acides gras-des principaux aliments sources de lipides
et des corps gras

ANNEXE 4 : Composition(de certains produits en complément a la table de composition
des aliments
Table de composition des aliments
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ANNEXE 1 (a rendre avec Ia copie)

Déclinaisons de menus

Menu normal
du 17 septembre

Contrdlé en
sodium

Hypo
énergétique

Contrdlé en
glucides

Controlé en
lipides

Epargne
digestive

Pauvre en
résidus

Déjeuner

- Flan de poireaux
- Rosbif - cornichons

- Haricots verts - beurre
maitre d’hétel

- Tomme de Savoie

- Salade de fruits
(raisins et poire)

Diner

- Concombre a la créme
- Truite aux amandes

- Riz créole

- Faisselle

- Compote de péches
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ANNEXE 2

Recueil de données

Données générales

Etat civil : divorcé
Profession : ingénieur en informatique
Loisirs : ordinateur, télévision, aucune activité sportive

Données clinigues, paracliniques et biologigues

55 ans, 76 kg, 1,70m -

Consommation de tabac: 10 cigarettes/j depuis I'age de 20 ans soit environ 180 paquets de
20/année

Pas d'addiction & I'alcool

Tension artérielle : 18 — 11 cm Hg

Douleur aigué a la poitrine, céphalées

Antécedents familiaux : pére décédé a age de 63 ans d'un infarctus du myocarde.

Le bilan biologique présenté a I'entrée est le suivant :

Paramétres Résultats Valeurs normales
Glycémie 5 mmol.L" 4,5 46,0 mmol.L”
Triglycérides 2,96 mmol.L" 0,63 1,7 mmol.L™
Cholestéroi total 7,75 mmol.L*! 4,6 a6,0 mmol.L?
Cholestérol HDL 0,8 mmol.L™* 0,8 a 2,0 mmoi.L™!

Au cours de I'hospitalisation des examens complémentaires sont réalisés :
- I'épreuve d'effort ne montre pas d’anomalie;
- I'échographie carotidienne décéle une petite plaque d'athérome & la bifurcation carotidienne
gauche.

Données nutritionnelies

Le releve de la consommation alimentaire réalisé par la diététicienne montre :

- 3 repas et du.grignotage en soirée,

- le petit déjeuner est composé d'un café noir et de 2 grands verres de jus de fruit,

- le deéjeunet est pris sur son lieu de travail au restaurant d'entreprise (repas complet) ou a la
cafétéria (sandwich, patisserie, soda),

- le diner, accompagné de deux verres de vin, est souvent constitué de pfats industrieis type
restauration rapide (pizza, quiche, ...) suivis systématiquement d’'une double portion de
fromage

- en soirée, M. D consomme réguliérement du jus de fruit et des biscuits salés.

L'apport énergétique est estimé a 11 MJ et déséquilibré au profit des lipides.
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ANNEXE 3

Composition en acides gras des principaux aliments sources de lipides et des
corps gras en g pour 100 g d'aliment

(d'aprés document de I'Institut Frangals pour la Nutrition)

ALIMENTS Lipices| acs | aemi | AGPIL| 6 | w3
Lait > écrémé 1,63 1 0,6 0,03 0,02 | 001
Fromage affiné 24,75 16 8 0,75 i 060 025
Beurre 82 55 25 2 i 0,6
| Agneau 16 8,5 6,7 0,8 04 o
Boeuf (type Rosbif) 5 2,25 2,55 02 | 045 | 0,0

Porc 9,9 4 4,9 1 09 o
Oeuf 10,5 3,8 5,1 1.6 | 145 | 045

Volaille 6 1,9 3,1 1 [EH0oE o
Thon 10,3 3,1 3,8 34 |IEN08 L e
Poisson (moyenne) 7 2 2.8 22 02 i
Margarine tournesol 82 5 26 41 |l 0
Huile d'arachide 21 47 32 30

Huile de germe de blé 20 19 61 |56 A5
Huile d'olive 15 76 9 sl 0T
Huile de soja 15 21 64 | 56 Elg

Huile de mais 100 13 27 60 [eoiiil o

Huile de pépin-de Sl LR
raisin 13 16 71 S
Huile « Isio'4 »® 11 41 48 Rl
Huile de tournesol 11 24 65 L85 a0
Huile de noix 10 18 72 L0089 i i1a
Huile de colza 8 61 31 22 g
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ANNEXE 4

COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT A LA TABLE DE COMPOSITION
DES ALIMENTS

PRODUITS PROTIDES | LIPIDES |[GLUCIDES|  Na | k | ca OBSERVATIONS
en g pour 100 g ou 100 mL en mg pour 100 g COMPLEMENTAIRES
Lait sec écrémé non sucré (Régilait) 35.5 0.8 51.7 1200 2000 1500 Sans saccharose
Lait croissance nature (Candia) 2.7 2.7 6.8 39 138 115 Fer=14mg
Lait Matin léger 1/2 écrémé (Lactel) 32 L5 4.8 40 120 Lactose < (0.5¢
. Sans lactose enrichi en fer 4,4

Lait sec AL 110 (Nestlg) 14 25 55.5 170 600 450 we/100 g
Lait sec O-LAC (Mead-Johnson) 11 28 56 160 570 430 Sans lactose
Protifar plus (Nutricia) 89 2 <1.5 NC NC NC Goflt neutre
Liprocil (Nestlé) - 100 - - - - 80% T.C.M. + A.GE.
Caloreen (Nestlg) 0 0 95 40 NC NC Dextrine-Maltose
Céréal Instant (Fresenius) 88 1.2 81.3 0 150 500 Epaississant
Clinutren poudre (Nestlé) 0 0 100 <200 NC NG\ | Epaississant e
Fleur de Mafs (Maizena) 0.4 0.6 87 4 4 NC
Préparation de type farine pour pain et i
ptisserie (Ritc Diet) 03 0.3 90 8 26 NC Hypoprotidique sans gluten
Préparation de type Biscotte (Aproten) <l 6 86 <40 60 0 Hypoprotidique sans gluten
Pétes a potage - spaghetti (Rite Diet) 0.5 1.5 85.5 < 100 <20 40 Hypoprotidique sans gluten
Preparation de type pain de mie tranché |, 39 48.1 NG NC NC Sans gluten salé
(Valpiform)
Coquillettes (Schar) 9 2.5 73.6 100 -
Légumes homogénéisés Sei T =
Haricots verts (Guigoz) 1.8 0.8 9.3 56 123 50
Jardiniére de légumes (Guigoz) 1 0.5 9.8 130 113 19 Sans sel ajouté
Carottes (Guigoz) 0.6 0.2 6 35 214 27
Fruits homogénéisés A B : Vitamine C (en mg)
Compote homogénéisée pomme-coing
(Blédina) 0.3 02 122 10 NC NC 10
Compote homogénéisée pommes-
Bananes (Blédina) 03 03 143 10 NC NC 10
Complénients oraux 2as

: i Parfum : vanille, chocolat, moka,
Hortimel Bxira (Hutricia) 10 53 15.6 50 200 280 | fraise, abricots, fruits de la forét,
Contenance : 200 mL

neutre

Fortimel sans lactose (Nutricia) Parfum : vanille, chocolat,
Contenance : 200 mL i 33 14.7 45 170 270 moka,caramel
Clinutren 1.5 (Nestl¢) Parfum : vanille, chocolat, fraise,
Contenance : 200 mL 5.5 3 2l s 0 80 café, banane, abricot
Ressource 2.0 fibres (Fresenius) Parfum : vanille, chocolat, cafg,
Contenance : 200 mLs 2 &3 LA 2 180 RE fruits des bois
Clinutren Fruit(Nestl§) Parfum : Orange, pamplemousse,
Contenance %200 mL 4 0 27 15 45360 2 poire-cerise, framboise-cassis
Fortimel créme (Nutricia) Vanille, chocolat, moka, banane,
Contenance: 125 ou 200 g 1o 5 N [ 215 200 fruits de la forét
Forti Yog (Nutricia) Texture yaourt vanille-citron,
Contenance : 200 mL 6 38 187 L 20l Hoe framboise, peche-orange
Delical Potage HP (LNS)
Contenance * 200 mL 7 4 9 250 110 10 Sans lactose
Delical Mixé HP/HC (LNS) 9 8.8 13.5 180 190 50
Contenance : 300 g : : (moyenne) | (moyenne) (moyenne)

* NC = non connu
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Aliments (100'q).

olailles’

“Abats “Charcuteries”

agneau, cotelette, crue 866 | B8 1 15| 0 0 0 0 1165] 8 [63]|077] 78] 7516 [170]320] 9 2 ¢ 0,15| 0 [013|018/43] 1 J02]15] 3
agneau, cotelette, grillée 976 | 61 [226] 0 4] 0 0 |16 178]|61]075] 83 [ 90|17 1177|333] g 24 0 021 0 |01 (021] 5 11021171 3
beoeuf, entrecéte, griliée 850 | 62 1243| 0 0 0 0 {118) 5 [66|047] 70 [ 50 {21 180|320 8 | 2.6 0 04] 0 J007]1 03] 6 1103[ 2 116
beeuf, faux filet, grilié 700 | 84 1281] © 0 0 0 6 126)271027| 60 ] 601 25 [240)400] & 3 0 03| 0 |oosfo3j45] 0 o4 2 [ 15
boeuf, flanchet, cru 814 | 86 [196] 0 ) 0 0 | 13 [57|59(052{65 [ 70| 19 [200]320|.9.135 0 03| 0 jooejoz2l41] 1]03] 2 g
bezuf, flanchet, cuit 966 | 57 |294{ O 0 0 C 1126/ 53| 6 05! 80 [ 5219 [17c] 2507 3,5 0 04| 0 |006/03] 3 1 ]103{ 2 7
boeuf, rosbif, roti 628 | 66 (28] 0O 0 c 0 141]17118]016( 55 [ 65 | 25 | 230|400 5 3.5 g 5] 0 |008[024] 5 1 104t 2 114
porc, cotelette, crue 878 {85119 0 0 0 0 (15|58 |68[13180 |69 21 [166]285] 9 | 13 0 011 m |0740,19] 421 1 Jo43] 12| 4
pare, cotelette, grillée 1031|561 28| 0 0 0 0 1 1558|6813 |84 72 24 [2201400] 19 | 1.1 0 0 0 1058|024/ 571 1 o208 6
porc, filet, maigre, cru 475 174 | 21| 0 0 0 0 13213115028 65 [125] 25 [ 230[420] 8 | 1.2 0 01| m 11026143 1 (045|107 4

ore, filet, réti, maigre 667 | 65 1288 0 0 0 O 148 17[22]058] 73 65| 25|290]540| 9 1,5 0 011 0 10910447 1 [04]06] &
veauy, filet, cru 458 | 75 1204 0 I m I m ]| @ 3_1095)111037] 80 | 92 1. 25"{ 210328 16 | 0.8 0 015 0 1008/026/86] 1 [C541 127 14
veau, filet, réti 673 | 65 1284 0 0 0 0 |52118) 2 [062] 98 [ 831 25 1236 [375] 17 | 13 0 02} 0 joorjo29| 86 1 {0412 10
steak haché 15%, cru 850 | 65 |18 | 0 | m [ m [ O [147]62] 7 |058] 63 | 62| 191188 300 9 |23 0 07| 0 (00802139} 0 Jo3as] 2 |10
steak haché 20%, cru 1044 [ 61 [ 17} © Y] o 0 |204|86|97|082] 69 |68 |18 [140]|270] 7 | 1.8 0 019 0 [006[018] 4 0 [035] 2 8
steak haché 20%, cuit 1282 |1 53 |1 21| 0 0 0 0 1251105119 1 186 82 |22 |171]|337] o 0 02 0 |o0sjo21/39] 0 {0318 B8
canard, roti, viande 795 164 125]| 0 0 0 4] 6 [23]1161076/85] 90 | 18 {202 262] 11 24 0 0 [033[043][54[ 2 Jo3T13][ 30
dinde, rétie, viande 607 | 66 |284| O 4] 0 0 128) 1 1074{096{ 76 [ 63| 27 |217[305] 17 0 0 0 j0.07)0,19f 7 1 (041121 9

oule, avec peau, houillie 1267 | 51 {2581 0 0 0 0 |224165[ 9 {4576 76| 19 [200]182] 13 160 104 0 jooslo21l66] 1T o3[ 02T 5
poulet, rati 678 | 66 1264] 0 0 0 o 7 02| O [007[017[ 7.7 1 03| 8

lardons fumés crus 1236 15321 16.2/0.56] 05 ] 0 T 0 [257]9:62]11,9]2,94] 57 [1376] 16 [ 177]256] 84 [ 1 | 55 | 0.3 [085]024702]162] 66103083
Toie, génisse. cru 568 | 70 12111351 0 1351 0 [ 4 [15]064/0.84/300] 96 | 17 [358(325] 7 | 7.2 | 10250 0.6 25 [0.26] 26| 14 | 8 108 o7 (268
foie, aénisse. cuit 642 164 1256138| 0 138] 0 [47718[068] 1T |260]102] 18 |388|346] 7 | 7,7 | 11033| 05] 20 [ 021 3 1131 7 1651 6 (252
jambon cuit supérieur, 474 | 73 | 21 /041 04] 0 | 0|73 |1,1]|14|036| 50 |786| 21 [212(280| 7 | 1 | o |o1e{ 11|09 (02| 6 | 0 | 05] 03] 30
découenné dégraissé

jamban de Bayonne, cru, 803 | 56 1263/ 0303 | 0| 0 |85|34)45[ 1 [66|2700 22 |230(250| 9 |14| 0 |02|13|12|03|87| 1 |o06|0s] 2
découenné et dégraissé

boudin noir. cuit 1695143 1 14 | 3 Fm {im 1 01381354173 46130 860] 15| 71 |180] 80 [ 22 | 0 02| 0 |60al 6172 7 | 01045
Até de campagne 13581 52 1143124 1151091 0 [ 20| 17| 13 /33134 710] 19 [231]233] 15 | 57 | 4200 | 0.3 6 [031]078] 87 m 1031 6 760
quenelie de volaille 822 1 66 | 68| 15 | 1 MMlmli2 mimim]|mis15[10]74]8 |37 |08] 20 037) 0 [004]009[ 14 ] mO1] m | m
saucisse de Strasbourg 1257 [ 56 [126] 110 | 1 | 0 |27.7]102]12.7| 3.3 | 64 |1000] 10 [ 173|100 37 1 1 0 |025] 0 |03[02]%4] 1 (01|05 2
SaUCISSON Sec 1758 33 J263[ 16f01[15] 0 [347[128][155[ 42| 70 [2100] 16 [242[160] 11 [ 13| 0 03] 0 |057[028/ 511 1 [0a 1513
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[Aliments (100 gy s

) eau]er

e [ |vier [ ez ] pe [ es [[oee e rzfuc ss]]

Poissons - Crustacés ~Mollusques’

ceuf entier, cru

606

“Produitsilaitiers -Fromages

125 | 55

1.8

cabillaud, {morue), au four 413 | 76 |221] 0 0 0 0 1 ! 0 0 [o08|007[21f 0 ,
cabillaud, (morue), cru 333 (80 181l m{ m [ m 6 1071012]/61]031 4376 25 180|340 18 0.1 7 05| m |0.06[008] 24| 0 [0.22[098] 12
crevette rose, cuite 437 | 73 [218| o 0 G 0 118031037106 [185]1505| 65 | 215221 | 115 3,3 0 151 0./002/002[15] 0 {01719 5
’b’;:gge;f;:r;'g auvin 864 166 (16) 00| 0|0 16}36|6 |41|7051525)35235|20 22| 37 | mom |003]024] 57] 1 018 75 5
moule, cuite 497 | 7312021 31| m m 0 [28[048B{052/0,76| 50 1386| 68 | 2357 206 | 101 7.8 84 241 0 0 1011 1 m | 01 (10,2| 27

oisson pané, frit 972 | 56 [14.8(153| 0 [153] 07 [12.Z2] 24| 44 451 40 [415] 25 [110[260] 20 | 0.7 0 m 0 1009i011] 16| 0 |02 14 18
roussette (saumonette)crue | 565 | 71 | 1€ | 0 0 Q m 7 l1z2l21{21 163|100 35 220230 20 09 130 m | m 1011{0,18/ 29| 1 m 3 2
roussette, frite 1Meé | 57 |17.7] 7 m | m |02163[ 381 7 | 44| 60 [207] 33 | 207238 26 | 1 .1 Q 211 0 jo07| 01 (42 m I m 12 m
sardine 3 'huile 898 {60 | 23| O 0 0 0 2.8 380400 25 36 041 0 joD2j025]65] 1 [02] 121 13
Saumon cru éle\@ge 794 1647{18,5] 0 0 0 0 303187 05| 263 |2811 <1 0,2810,08]17,25]169{063]5,03[163
surimi en batonnets 347 | 76 |12,6] 6.1 0 |61 0 G,3 0 m 0 m [0,02] 1 m
thon, a l'huile, appert. 780 | B2 [276] © 0 0 0 0 0 |05] 5 5
thon, naturel, appert. 484 | 72 0 0 0 0 ) C 1041 3 7
blanc d'ceuf 187 , , 0 . 0 , 0
jaune d'ceuf 14491 80 1165020271 0 97 1137|155 591 | 36] 0 Jo22f 05 0 4

Q 0 2

Bleu 1416 | 45 . 0 o; 0 | 29 17817221 06| 140 | 07] 0 [0,03][ 05 08] 2 |02112] 94
Camembert 45% 1176 1 54 (21,2 0 0 0 0 {22 1101400102 393 | 05| 0 j0.05] 06| 1 1 1 03(28] 96
Cantal 15201 42 | 23 0 0 0 0 1305 1361870 04 | 221 05| 0 o004/ 037 0.1 0 j01[115] 21
Emrmental 16721 38 [294101]017f @ 0 1288 98 |11851 08} 266 | 04] 0 |005/034 01 0 f{o1122] ¢
fromage chévre, sec 1927 | 31 |2786] O 0 0 0 384 114|180} 11 0 m 0 |10t4]12]24| m {12] m | 53
fromage fondu 70% MG 1429 | 52 1 7724124 © 0 1335(199;1021 0.9 [100[B50) 10 [ 2151100102 | m y; 06| 0 m m m m (011031 m
fromage frais 20% 337 | 84 |83[36}136]| 0 0 1347122 1 81 10 133 ]| 11 ] 60 [120]117] 04 52 0.1 1 10,0410,27{ 0.1 1 01]08] 16
fromage frais 40% 479 | 81 7 1341341 0 0 8 1511230313029 10| 8390 [100 0,3 a3 03[ 1 [0,03[024] 0.1 1 101107 28
Gouda 1437 | 42 1248] 0 0 0 Q0 [2374[17,7|.78|066[1101620[ 29 | 4001 114 | 854 041 359 (053] 0 [003]028]007] O 007 1,7 | 21
it écrémé en poudre 14941 4 [355[/4951495[ 0O 0 108 1058210.21] 0 3 [682] 112 [1106]1537]1301] 0,5 0 0 6 1038|181 1 4 {025 3 | 43
lait entier concentré 646 | 75 {6492 9 0 0 175147123 1018) 30 | 1387 24 | 201|234 | 255 0,2 91 027] 1 10,08/033|0,i8! 1 [0,05]0,18] &
lait entier concentré sucré 1372 | 25 | 84 1531|531 O C | 81]|68[23]1022] 30 [128] 27 | 230| 370 | 280 02| 113 017 3 10,09[042][022] 1 |05 0,5 11
lait UHT, demi écrémeé 195 | 80 | 32461461 © 0 1164 11os] 0 7 |46 | 10 | 85 [166{ 114 | 01 23 0.1 1 10,05]017] 01 0 0 |02 3
lait UHT, écrémé 145 | 91 133146461 0 O |02t 0 0 G 2 145|111 [ 8811741 112] 01 0 0 1 [0,0510,16] 0.1 0 0102 3
lait UHT, entier 263 [ 88 132|46|486] O 013522111011 14| 45| 107 86 | 148|119 0,1 48 0,1 1 1005[(017( 02| O 0 102] 3
Parmesan 1687 | 28 (357 O 0 g 0 1265|167 77| 06| 80 [ 913 46 | 7821131275 071 419 |09 0 j002l032]02] O 01115 20
Petit Suisse 40% 500 | 76 1943333 0 0 [101164[28]03} 203117 10] 90 [110]111 02| 120 m 1 ]1003/03101] m [01]071 29
Pont I'Evéque 1247 | 48 [21.1] O 0 0 0 | 24 1152|6905 70 [670] 22 {414 136 | 470 04| 249 |061{ 0 0 ]3]0t 0 [01)158] 12
yaourt aux fruits, lait entier 477 {74 [ 35| 18118 [0 0 127117108 |01110[55]13]1001206] 130 0,2 40 01] 2 10051023 0,1 0 |01] 0O 3
yaourt nature 211 | 88 {43 | 48|4871 0 0 111:07]03] 0 4 158 | 13 f111[20311731] 0.1 13 0 0 }10,04]0,18} 0,1 0 0 0 2
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([Aliments: (100.q)" e[ e Jl e[ na ][ vepel[ v Bs b ma for el vacas)
g .

‘Corpsgras. -~ .. - S 5

beurre 3091116 107105/057 0 | 0 [83[526[235] 2 [250] 12] 2 [24] 131451021 762 T 2 T 610 002l 0 ]Gl 0] 0T 0
creme de lait, pasteurisée ] 1302 | 5 [23 [ 16 [ 16 0 | 0 |33.4|208] 67 | 0.8 | 110] 35 | 5 [ 58 [700] 63 62| 430 08| 0. j00iloiloif o0l 0l 0o
huile d arachide 3091 0 101010} 0]07999/198452[301] 0 |0 o000 olo] o |72 0oToT 66 o0 C |0
huile d' olive 6%l 01 0j0fJololofeeltas[71l0] 0 ol olo]0]lolo] o [lololol o5 0100
huile de colza 39610 1010101 0107995/62f643[255[ 0 | 0 [0 0] 0 o0 o] o [l ol ool o s 0] 0
huile de tournesol o6l 0410 010101 0/995[116[225614] 0 6] 0] 0 0]o0]o] 0 480l 0T o1l o600 0
margarine aliégée 1565 | 57 1 07]05[/05] 0 | 0 1415133 88[17.6] 1 {1001 0 | 8 { 713 o 0 L6l o0lo0tolmlol ol ol o
margarine au tournesol 90711 16108103 m |t m | O 1825[141]312]382] m 1118] 2 | 20 | 38 | 27 | 0 | 85 | 45 0 [0.07[06.035] m 0.1 1001] m | 1
pate 2 tartiner allégée 1638149 [77] 1 | 1 | 0 | 0 |40.3]17.8 74 |190] 8 |260/ 80 |22 | m | 0 | m m m | 0| m
Produits amylacés — Biscuits etViennoiSeries. . =
biscotte 1648] 6 | 10 |73.6 . 47181111 0 [350] 18 [1307160] 42 [33] 0 [12] 0 [0.05]0.06] 15] 0 Jo1T 0 T m
biscuit a a culliere 13871264 © 1 60 |4141186] m |44 13 15]064| 180160 13 | 145|124 | 31[ 2.1 | 100 |0.45] © J0.05[0.17[0.73] m 013 1 | m
biscuit type petit beurre 18471 3 182175 12051645/ 22[108] 6 |35 06 33 [312]| 18 | 97 [ 142 32 | 1.1] 55 | 04 [ 0.7 041006 151 m 02| 0 | 14
cake (aux fruits) 19611 22 {51 ] 57 |37.8[19.2] 1 [138] B [38064[113|215] 16 | 102|227 32 | 1.5] 135 |0.43] 0 [ 0.1 0.1 [0.65] 0 0.12] 1 | 8
gﬁ;gf:}if”“éep"”rpem 1652 25| 55 /868[39.114756 1,7 | 1.7 1031/0591069| 0 |645| 22 | 93|83 | 11 | 63| 0 | m |53 13|15 176 04 18] 25 | 300
céréales chocolatées,enrichi | 1630 | 3 | 87 |79.8(32,1|47.7) 39| 43 [2,17[1.25(045| 0 |442] 30 | 86{210[331| 73| o 1 |25 [1138]127{143] 5 | 16 | 08 | 160
croiseant 1728 | 15 | 75155 | 751475/ 22[172] 60550850 [492] 16 | 124]136] 42 (12| 35 |04] 0 [063102123 7 1031 5150
farine blanche 14761 18 1 10 1715115170 | 3515102101 06] 0 [ 3 | 20 [120(435] 16 [1.2] 0 1063 0 |61 00506 0 62 o 125
fécule de mais 15641 11 1031881 0)88106[ 0] 0000627 25105/ 06 [0]lo0ol0lolaTolclsTs
lentille, cuite 379 | 70 182 [126] 03 [12.3] 7,8 | 05 [0.07]0,08{0.24] 0 | 3| 321106 576] 78 [ 33 1 0 | 0 |013]007]06] 1 |02] 0 | &0
lentilie. séche 13391 10 [ 24 |504) 1 1494]112] 1210202045/ 0 | 24 1100 300]700] 50 | 8 | 13 | m | m 10502522 2 7061 0 1360
mais doux, appert. 410 1 73| 3 11821691113/ 23120203061 0 [304[ 2269 [200] 4 |06 18 _|045] 1 |0.04]008] 14| 051005 0 133
Muesh (moyen) 1781146 | 55 | 63 12591351] 67 [153]| 8.5 |4.7412,03]°6.8 | 226 |57.5] 190 | 310 |60.6]6,22] 0.1 |3.04]20.9]0.87| 1,03 106 443|143 065|164
pain 11551201 8 | 56 119154 135[ 1 102]01]04] 0 [650] 26 | 90 [120] 23 [ 14| 0 _[02] 0 [0.08[005] 1 [ 6 101 0 135
ain au chocolat 1708 | 22 | 7.4 |464] m m 2 1207] m m m | 50\)588[ 25| m {140 28 | m Q m 0 m m m m m 0 m
pain de campagne 1113130 |91 15441 1,9 1525] 35109 [0.15/007[043] 0 [786] 22 | m |126] 22 | m | 0 10.48] 0 10.08]0.08] 1 1 0 1073 0 133
ain de mie 11671331 8 1503 2 [483[31] 4 | 1" T'08] 14 0 [600] 21 [ of [129] 6t [1.2] 0 [6&] 0 [o16[00s i3 0 0 o 5
patate douce, crue 428 | 72 | 1.2 23 11071123129 08006 m |Of3] 0 | 19| 13 | 44 1300] 22 | 0,7 ] 667 | 4 | 25 0.1[6.06[ 06 1 (0431 0 | 53
ates alimentaires, crues | 1509 | 10 [12,5[709] 2.61683] 5 [ 1402|0206 0 | 5 | 55 |167|236| 24 | 1.8] 0 | 0 | 0 [0450.04 25| 0 |01] 0 |28
Ctale de mal's au sucre. enriy 1677 | 3 | 5 [ 86 |37 [ 49 (24080102 (03] 0 [525| 10 | 30| 60 |453| 75| © J007] 0 12113 35T 5 17 |0.84] 168
bois casse, cuit 468 | 68 183 117.8/08] 17 144 [04 ] m [008]0.16] 0 | 2 | 33 [110]316] 12 | 15| 4 [0.27] m [6.15[0.06]0.85] 1 6,08 0 |65
pois chiche, cuit 572 | 60 189 118.7] 1.1 [176]86125] 03] 0612 0 | 6 {53 |132]335] 56 | 28] 4 | 12] 0 [613]0.06] 06 0 061 0 700
poame deterre épluchée, | 305 | 79 [ 2,1 [152] 0.8 [143[ 16 | 02| m | m | 04| 0 | 7 | 21 | 4 |s25| 7 | 07| o 0,06| 10 | 0,1 003 1 [038f026| 0 | 20
iz bianc, cru 1512 | 18 | 6.6 |78.3] 0 1783 14068102 0 | 535 ]102] 88 [ 10]06] 0 [01] 6 |o07]o04] 6] 7 1021 0 |30
iz blanc, cuit 508 | 70 | 2.3 | 26,3] 0 0 [ 1] 8[37]34| 4 (03] 0 | 00 ]o02001]04a] G011 01 3
tapioca, cru 1525 | 13 85,710 D |43 |20]20] 1111 0 0] oJoo1[6oil 0o o010
Shégumes: s : ; i e
aubergine cuite 79 191.81083.34|3210225[02]003]0.02[011] 0 [514] 15 | 15 | 123[20,1]0.25] 367 |0.03] 13 ]0.08]0.02] 6.6 [0.08]0.08] 0 | 73
befterave cuite 177 | 88| 2. ]181]76]05] 2 10.14]0.02[0,03]0,05] 0 [26,2[16.2[20.1[232] 17 [0.56] 3.66 |0.15] 4.3 |0.02]0.03]0.22[0.12[0.05| 0 1 38
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[Aliments {100 pvo v vz v erffuees wces [mimz] vicss]|

carotte, crue 132 66164102]|26]023[005[002[012] G | 351 401 18 286| 27 103 1667 [05] 7 [0.1.]005] 66 0 021 0 | 30
carotte, cuite 106 0§37 168 29 | 05| 1467 j 05] 2 10.06f0.02 021 04101 0 | 22
champignon de Parig, appert] 68 0 |344 116 23 ] 6,8 0 m 2-10.02/018] 2 2 10061 © 10
chou-fleur, cru 8% 0 ] 14 3191 2005 7 017].50-1011007] 06] 1 [022] 0 | 83
concombre ¢ru 41 t] 2 145| 14 |02 ] 516 | 0,14 320,03|003 0,041024|005] 0 | 14
courgette, crue 70 0 3 2301191 04| 53 020 |op5i004j06] 0 (01| 0| 50
épinard, cru 74 0 ]85 5291104 27| 674 [ 18] 40 [ 01022071 0 021 0 {192
haricot vert, cru 162 ] 4 2431 56| 1 57(|024| 16 |0.08{ 0107 1 |014] © [ 70
iaitue, crue 52 0 | 15 2341 37 (03] 60 05| 8 |008|007|04] 0 01| 0 |84
navet pelé, cru 74 ¢ | 57 238 39 ({03 3 m ) 20 [005/005({05] o [oosl o | 16
oighon cru 130 0 1225 1711 33 {041 3 02]741004j0,0310,18]0,13 0124
etit pois, appertisé 311 0 1255 1371 23 (5] 67 021 9 jo012f0.08] 1 0 0 ] 40
oireau, cru 99 0|12 256 314098 83 [o073] 1€ 1007|003 04| 0 0 | 96
otiron, pulpe, cru 88 0 1 274118104 200 (01 5 G [007105] 0O 0 | 25
tomate, crue 04 ] 100 18 |006|005/ 06| @ 0] 20
Eruisi R e Lo e
abricot, frais v 187|108 1wl1w0f 02101 o o 0 0 2 |11 1201315 16 [ 041 250 7 004|005/ 06 0 o1 o 7
ananas, pulpe, frais 200 | 87 104 |11.3]113] 0 [14]02] 0 0 {008 O 2 |15 411461 15103 5 18 10,08/003| 03] 0 (04| 0 | 14
avocat S72 176 118 /08108 0o 3 1142|28188118[ 0 7 [ 33444 |522] 16| 1 31 11 [0,07|016] 2 1 1031 0 54
banane 379 | 74 (11121 |172]38] 2 {0370.12] 0 |0.08] @ 1 130122 [385] 8 {04 11 12 1004|0071 0861 0 |05 0 | 23
fraise 142 1 90 [ 07 7 7 0 122105] 0 {007(026] 0 2 11271 231152 20 | 0.4 7 2| 60 1002|1003[051 0 [o1] 0 | 62
kiwi 201 ] 83 )11]|998]98lo1]25T06[ 0 0 0 0 4| 17 371287 27 | 0.4 8 m | 80 |001/004|/ 04 m [01] 0 | 37
mangue, pulpe, frajche 240 | 83 | 06 1134|131| 03] 23| 02(0.05/0,0710.03] 0 2 822 |150| 20 | 12| 522 | 18| 44 |0.03]|0.05 04| 0 |o08] 0§ 51
orange 178 187 ] 1 |186(886] 0 [18|082] 0 0 0 4] 4 y10-1 18 [179] a0 [ 0,1 20 102153 009j004]03] 0 Jo1| 030
éche 177 | 87 ] 051 10| 10 o 21011 0 0 ¢ 0 1 8 |19 {160) 10 | 04| 83 051 7 (0,02f005] 1 0 0 0 |16
oire 213 | 85 | 04 [1227122] 0 [ 23] 03[0.04[605]/G11]-0 2 7 113 1125[( 10 {02 10 05 5 [0.03]003 0 0 ¢ | 10
pomelo dit « pamplemousse § 126 | 90 [ 0759|598 0 | 1.3 011 0 0 8 0 1 g |12 {14119} 02 3 031 37 [0,04]0,02 0 0 0] 14
pomme 210 | 8 |03 [1M7|116[ 01| 21]063(006]0.02f 0.1 O 3 4 9 [120f 5 5 01011 0| 13
pomme compote, conserve 324 1 78 | 02 (1915181 0 [16]01] 0o 0 0 g 31101 8 [81] 4 2 0 |61] 0 4
prune, Reine Claude 82 08|12 (12| 0 |[23T02| 0 0 0 0 1 8 | 25 {243} 13 5 0 101] 010
raisin, sec 16 | 2,6 [6581658] 0O 0§ 23 4 02| O

Produits;sucrés: SemhER e

cacao, poudre, sans sucre | 1387 | 3 [19.3[11,6] 0 [11,6[12.1[23.1]13 6] 7.7 07] 0 | 60 | 5201 680]1920] 130 [12.5] 0 04, 0 1013]025]/27] 1 Jo1] o | 30
chocoelat a croquer 2161 ) 1 ;45 578/533,45]|58| 30 [178]96[09] 1 |15 [112f173] 3651 50 2,9 6 05| 0 toosfo1tos] 0 |01 O 6
confiture tout type 1127 (300516868 0 1.1h01 [ 0 clo 0|16t 6 |14]105} 12 a5 8 0 5 0 UHER) 0 0 0| 2
poudre cacaotée sucrée 1602 3 1445/84.8{816[32 (6 23125/ 07]007] G }220| o1 | 1401218 34,5] 38 0 0.1 21 |044|0,38[1.75|1.44] 06| 01| 31
sucre bianc 1680 © 0 {100{100] © C ] 0 0 010 0l a6l 0] 2 1 10,1 0 gl a 0 g 0 0 0 0 0
Valeurs Issues du Répertoire Général des aliments 2éme &dition {éditeurs INRA éditions), CNVA-CIQUAL {Lavoisier TEC/DOC), Table CIQUAL 2008 site AFSSA.
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