
Formulaire d’évaluation rhéologique des aliments servis à la clientèle 

dysphagique 

Recette I : Pain purée enrichi  

 
1. Observation à température de service  

 

Présence de synérèse : ☐ 

Grosseur des particules : trop fines pour mesurer le  diamètre 

Homogénéité : ☒ Hétérogénéité : ☐ 

Purée lisse : ☒ Purée texturée :  ☐ 

Texture monophase : ☒ Textures multiphases : ☐ 

 
 
2. Évaluation des textures à température de service 

 

 Très faible Faible Modérée Élevée 

Fermeté ☐ ☒ ☐ ☐ 
Adhésion 

 

☒ ☐ ☐ 
Cohésion ☐ ☐ ☒ 
Élasticité ☒ ☐ ☐ 

Commentaires : 

Commentaires : 

L’ajout du coulis de petits fruits facilite la consommation du pain purée qui s’avale alors mieux.  

Cet ajout améliore aussi la valeur nutritive.  

 
3. L’aliment est organoleptiquement 

 

 Excellent Bon Acceptable Passable Médiocre 

 ☐ ☒ ☐ ☐ ☐ 
 

 Commentaires :  Bon goût de rôtie au beurre.  



Recette II : Coulis aux petits fruits 

 
1.  Observation à température de service  

 

 

Présence de synérèse : ☐ 

Grosseur des particules : trop fines pour mesurer le  diamètre 

Homogénéité : ☒ Hétérogénéité : ☐ 

Purée lisse : ☒ Purée texturée :  ☐ 

Texture monophase : ☒ Textures multiphases : ☐ 

 
 
2. Évaluation des textures à température de service 

 

 Très faible Faible Modérée Élevée 

Fermeté ☒ ☐ ☐ ☐ 
Adhésion 

 
☒ ☐ ☐ 

Cohésion ☐ ☒ ☐ 
Élasticité ☒ ☐ ☐ 

 
Commentaires : 

La texture est lisse et le coulis glisse facilement en bouche.   

 
 
3. L’aliment est organoleptiquement 

 

 Excellent Bon Acceptable Passable Médiocre 

 ☒ ☐ ☐ ☐ ☐ 
 
Commentaires : 

Bon goût rafraîchissant de fruit.  
 


