
Formulaire d’évaluation rhéologique des aliments servis à la clientèle 

dysphagique 

Pour la purée de poulet : 
 
1. Observation à température de service  

 

 

Présence de synérèse : ☐ 

Grosseur des particules : pas mesurable 

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 ☒ ☐ ☐ 

 
 
3. L’aliment est organoleptiquement 

 

 Excellent Bon Acceptable Passable Médiocre 

 ☒ ☐ ☐ ☐ ☐ 
Commentaires : La purée est très lisse et homogène, mais il y a tout de même de petites 
particules (fibres de viande) qui se détectent en bouche. Les saveurs de tous les ingrédients sont 
bien équilibrées. 

 
 

 

  



Pour la purée d’épinard : 
 
4. Observation à température de service  

 

 

Présence de synérèse : ☐ 

Grosseur des particules : pas mesurable  

Homogénéité : ☒ Hétérogénéité : ☐ 

Purée lisse : ☒ Purée texturée :  ☐ 

Texture monophase : ☒ Textures multiphases : ☐ 

 
 
5. Évaluation des textures à température de service 

 

 Très faible Faible Modérée Élevée 

Fermeté ☒ ☐ ☐ ☐ 
Adhésion 

 

☐ ☒ ☐ 
Cohésion ☐ ☒ ☐ 
Élasticité ☐ ☒ ☐ 

 
 
6. L’aliment est organoleptiquement 

 

 Excellent Bon Acceptable Passable Médiocre 

 ☒ ☐ ☐ ☐ ☐ 
Commentaires : La purée coule vraiment bien en bouche. La saveur est vraiment bien équilibrée 
et selon les goûts, les gens pourraient ajouter un peu de sel. 
 


