Grille d’évaluation rhéologique pour les aliments servis à la clientèle dysphagique
Produit évalué au moment de la préparation
Produit :   Tofu à la coréenne 
Accompagnement :  Sauce à la coréenne 
ÉVALUATION DE LA PURÉE SEULE :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : ☐

	

	Purée lisse : ☒
	Présence de particules :  ☐

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :   _______
Textures multiphases : ☐



Commentaires :  
La purée est très lisse, il n’y a aucune particule percevable à l’œil et en bouche. De plus, il n’y a aucune présence de synérèse et donc la purée est monophase. Cela est donc conforme pour une clientèle de dysphagie sévère.

2. Évaluation des textures à température de service
	
	Très faible
	[image: Badge Cross avec un remplissage uni]Faible
	Modérée
	Élevée

	Fermeté
	☐	☒	☐	☐
	Adhésion
	
	☐	☐	☐
	Cohésion
	
	☐	☒	☐
	Élasticité
	
	☒	☐	☐


Commentaires :
Pour la fermeté, on perçoit en bouche que le produit a une fermeté faible puisque celui-ci s’écrase facilement avec la langue contre le palais et il peut s’avaler facilement sans aucune mastication. L’élasticité est elle aussi faible, puisque la purée ne reprend aucunement sa forme après avoir exercé une certaine force sur celle-ci. Le niveau d’élasticité et de fermeté est alors conforme. 

Pour l’adhésion, elle se trouve entre faible et modérée. En effet, il nous faut de 2 à 3 mouvements de langue pour déloger complètement la purée de la bouche. Elle colle légèrement au niveau du palais mou, du palais dur et sur la base de la langue. Le niveau d’adhésion est alors conforme.
Pour la cohésion, elle est modérée puisque la purée s’étale sur environ 1 cm de la ligne médiane de la langue, elle n’atteint pas les dents. La purée se tient bien ensemble formant un tout qui glisse relativement bien vers la gorge. Le niveau de cohésion est alors conforme.
En somme, la purée seule est donc conforme pour une personne dysphagique sévère qui doit consommer de la purée.


ÉVALUATION DU METS GLOBAL :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : ☐

	

	Purée lisse : ☒
	Présence de particules :  ☐

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :   _______
Textures multiphases : ☐



Commentaires :  
La sauce apporte un goût supplémentaire tout en restant monophase avec la purée. L’accompagnement est aussi très lisse, donc il n’a toujours pas présence de particules dans le met. Cela est donc conforme pour une clientèle de dysphagie sévère.  


2. Évaluation des textures à température de service
	
	Très faible
	Faible
	Modérée
	Élevée

	Fermeté
	☐	☒	☐	☐
	Adhésion
	
	☒	☐	☐
	Cohésion
	
	☐	☒	☐
	Élasticité
	
	☒	☐	☐


Commentaires :

On voit que le produit avec l’ajout de la sauce d’accompagnement a une fermeté faible puisque celui-ci s’écrase facilement et peut s’avaler sans aucune mastication. L’élasticité est elle aussi faible, puisque la purée servie avec l’accompagnement ne reprend aucunement sa forme après avoir exercé une certaine force sur celle-ci. Le niveau de fermeté et d’élasticité est alors conforme.

Au niveau de l’adhésion du mets global, celle-ci est faible, puisque seuls 1 à 2 coups de langue ont été nécessaires afin de réussir à avaler la purée. Bien que l’accompagnement ait aidé grandement à diminuer l’adhésion en stimulant la production de salive et en rendant la purée plus glissante, on pouvait sentir que la purée collait légèrement au palais mou. Le niveau d’adhésion demeure tout de même conforme. 

La sauce ne changeait pas nécessairement la cohésion du met. Comme pour la purée seule, la cohésion reste modérée, le met global s’étale sur environ 1 cm de la ligne médiane de la langue. Elle n’atteint pas les dents ni les joues. Le met restait donc formé et glissait bien vers la gorge. La cohésion est alors conforme.

Au final, la purée avec l’accompagnement est donc conforme pour une personne dysphagique sévère qui doit consommer de la purée. 
Formulaire d’évaluation rhéologique
des aliments servis à la clientèle dysphagique
Produit évalué après congélation de 5 jours
Produit :   Tofu à la coréenne 
Accompagnement :  sauce à la coréenne
ÉVALUATION DE LA PURÉE SEULE :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : ☐

	

	Purée lisse : ☒
	Présence de particules :  ☐

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :   _______
Textures multiphases : ☐



Commentaires :  
La purée, après la congélation et après être réchauffée, est lisse, mais elle l’est légèrement moins qu’avant la congélation, où là elle était très lisse. Afin de prévenir la formation de particules, s’assurer de bien mélanger pendant le réchauffage de la purée et de la sauce.

2. Évaluation des textures à température de service
	
	Très faible
	Faible
	Modérée
	Élevée

	Fermeté
	☐	☒	☐	☐
	Adhésion
	
	☐	☐	☐
	Cohésion
	
	☐	☒	☐
	Élasticité
	
	☒	☐	☐


Commentaires :

Pour la fermeté, on perçoit en bouche que le produit a une fermeté faible puisque celui-ci s’écrase facilement avec la langue contre le palais et il peut s’avaler facilement sans aucune mastication. L’élasticité est elle aussi faible, puisque la purée ne reprend aucunement sa forme après avoir exercé une certaine force sur celle-ci. Le niveau d’élasticité et de fermeté est alors conforme.
Aussi, pour l’adhésion, elle se trouve entre faible et modérée. En effet, il nous faut de 2 à 3 mouvements de langue pour déloger complètement la purée de la bouche. Elle colle légèrement au niveau du palais mou, du palais dur et sur la base de la langue. Le niveau d’adhésion est alors conforme.
De plus, pour la cohésion, elle est modérée puisque la purée s’étale sur environ 1 cm de la ligne médiane de la langue, elle n’atteint pas les dents. La purée se tient bien ensemble formant un tout qui glisse relativement bien vers la gorge. Le niveau de cohésion est alors conforme.
En somme, la purée seule est donc conforme pour une personne dysphagique sévère qui doit consommer de la purée.


ÉVALUATION DU METS GLOBAL :
1. Observation à température de service
	Présence de synérèse : ☒*seulement pour la sauce

	

	Purée lisse : ☒
	Présence de particules :  ☐

	
Texture monophase : ☒
	Grosseur des particules :   _______
Textures multiphases : ☐



Commentaires :  
La purée, après la congélation et après être réchauffée, est lisse, mais elle l’est légèrement moins qu’avant la congélation, où là elle était très lisse. Afin de prévenir la formation de particules, s’assurer de bien mélanger pendant le réchauffage de la purée et de la sauce. La sauce, après la congélation et avant de la faire réchauffer, présentait de la synérèse. Toutefois, après être réchauffée, elle est aussi lisse qu’avant, sans perte d’eau et est de consistance IDDSI-3. 


2. Évaluation des textures à température de service
	
	Très faible
	Faible
	Modérée
	Élevée

	Fermeté
	☐	☒	☐	☐
	Adhésion
	
	☒	☐	☐
	Cohésion
	
	☐	☒	☐
	Élasticité
	
	☒	☐	☐


Commentaires :
On voit que le produit avec l’ajout de la sauce d’accompagnement a une fermeté faible, puisque celui-ci s’écrase facilement et peut s’avaler sans aucune mastication. L’élasticité est elle aussi faible, puisque la purée servie avec l’accompagnement ne reprend aucunement sa forme après avoir exercé une certaine force sur celle-ci. Le niveau de fermeté et d’élasticité est alors conforme.
Également, au niveau de l’adhésion du mets global, celle-ci est faible, puisque seuls 1 à 2 coups de langue ont été nécessaires afin de réussir à avaler la purée. Bien que l’accompagnement ait aidé grandement à diminuer l’adhésion en stimulant la production de salive et en rendant la purée plus glissante, on pouvait sentir que la purée collait légèrement au palais mou. Le niveau d’adhésion demeure tout de même conforme. 

De plus, la sauce ne changeait pas nécessairement la cohésion du mets. Comme pour la purée seule, la cohésion reste modérée, le mets global s’étale sur environ 1 cm de la ligne médiane de la langue. Elle n’atteint pas les dents ni les joues. Le mets restait donc formé et glissait bien vers la gorge. La cohésion est alors conforme.

Bref, la purée avec l’accompagnement, même après congélation de 5 jours, est donc conforme pour une personne dysphagique sévère qui doit consommer de la purée.
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