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LES ALIMENTS EN PETITS
MORCEAUX

Les aliments sont présentés sous forme de morceaux de petite taille (maximum
1,5 cm), fins et pouvant étre écrasés a la fourchette, a la cuillére. Ils sont tendres

et lubrifiés (huile, sauce). Le couteau n’est pas nécessaire pour couper les aliments.

La mastication est nécessaire avant la déglutition, mais elle est facile.
Il N’y a aucun aliment filandreux qui ne soit mixé, ni aucun aliment granuleux,
ni friable, ni sec, ni fortement épicé.

Les aliments autorisés

Entrées
> surimi, terrine de poisson ou légumes, thon bien assaisonné, paté de campagne
sans cro(te, cervelas, mortadelle, caviar d’aubergine sans grains,...

Viandes et poissons

> cuits, tendres (morceaux de 1,5 cm maximum ; sinon : hacher la viande/
le poisson et lubrifier avec du beurre, de I’huile).
Le jus des rago(ts ou des plats mijotés doit étre épais, sans fragment dur et,
s’il y a des morceauy, ils doivent étre de petite taille (max. 1,5 cm).
Ex : poisson sans aréte émietté, ravioli, quenelles, jambon cuit, hachis
parmentier, viande bolognaise, boudin blanc (retirer la peau)...

Légumes

> cuits a la vapeur ou bouillis (les Iégumes sautés sont souvent trop fermes
et pas assez tendres).
Ex : brocoli, courgettes, chou-fleur, carottes, potiron, potimarron, épinards
hachés, pates de taille moyenne (papillon, torti, macaroni a couper si besoin,...).

Laitages
> yaourt, fromage blanc, faisselle, brousse, creme de gruyére, chévre frais, carré
frais, boursin, fromage mou type camembert.

Fruits
> fruits cuits en morceaux et sans la peau, ou banane.

Patisseries
 bavarois, flan, éclair, religieuse. Biscuits mous (type madeleine, marbré, roulé,
confiture,...).

Pain
> pain de mie bien tendre, pain au lait, ou de la mie de pain normal.

Les aliments interdits

Sont donc interdits tous les autres aliments et
notamment :

> Les aliments durs, croquants (ex : carotte crue, pomme crue,...)

P Les aliments fibreux ou collants, coriaces (ex : steak, ananas, fruits secs,
confiseries,...)

> Les petits aliments granuleux ou dispersibles de forme ronde
(ex : semoule de couscous, boulgour, coquillettes, lentilles, petits pois, riz,...)

> Les aliments croustillants, friables ou effilés (ex : cornflakes, gateaux secs
friables, chips...)

> Les pépins, graines, membranes d’agrumes (ex : orange, pépins de pomme,
graine de pavot ou de sésame,...)

> Les peaux et os ou cartilages (ex : peau et os de poulet, arétes de poisson)
> Les aliments filandreux (ex : haricots, rhubarbe, spaghetti)
> Les feuilles souples (ex : laitue, épinards frais)

> Les textures hétérogénes (ex. : soupe avec morceaux d’aliment, céréales avec
lait, salade de fruits,...)



