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2. Les menus de la journée du 4 novembre pour les détenus sont présentés dans le tableau ci-

dessous.
PETIT DEJEUNER DEJEUNER DINER
- Lait - Salade de betteraves - Potage St Germain
- Thé/Café rouges - Filet de cabillaud sauce
- Pain - Veau Marengo blanche
- Beurre - Rizcréole - Carottes Vichy
- Confiture - Fromage blanc sucré - Cantal
~ _ Poire comice - Pomme Starking
2.1.  Proposer une répartition de la ration d'André pour cette journée.

2.2

Donner les menus adaptés a son régime en prenant pour base les menus
généraux de ce jour la.

3. Bien que le diététicien ne soit pas toujours présent dans I'établissement, il est sollicité aussi
bien pour des adaptations de régime que pour la mise en place de la réglementation
concernant I'hygiéne.

3.L

3.2.

Au sein de cette collectivité qui fonctionne en liaison chaude pour 1200 repas,
I'élaboration de préparations mixées n'est pas habituelle.

Présenter les conseils liés a la modification de texture que le diététicien sera
amené a donner au cuisinier en dehors des mesures relatives au respect de
I'hygiene.

Le diététicien contribue a la mise en place de la méthode HACCP par
I'élaboration de fiches destinées au personnel de cuisine.

Rédiger une fiche mettant en évidence les points a risques* et les solutions pour
les maitriser, pour la réalisation du plat principal et de son accompagnement
mixé du diner ci-dessus sachant que les végétaux et le poisson en portion sont
surgelés.

* Les points a risques

Le point a risque est celui ou un niveau acceptable de contamination tend a étre dépassé
parce quil y existe des possibilités d'apport ou de multiplication microbiens al€atoires ou
systématiques, voire de persistance de germes quant un point critique n'est pas maitrise.

Extrait de : HACCP Professeur ROZIER dans la cuisine collective.

4. Les menus sont élaborés par le cuisinier a partir d'un plan alimentaire mais le diététicien
constate que I'équilibre alimentaire des détenus (hommes a partir de 18 ans) n'est pas
toujours satisfaisant.

Le budget autorise la prévision de viande de 1° catégorie, 3 fois par semaine et des
portions de viande, poisson ou ceufs équivalentes midi et soir.

Réaliser une analyse critique du plan alimentaire présenté en annexe (critique nutritionnelle
et critique rédactionnnelle).

DOCUMENTS JOINTS : Tables de composition des aliments + table de produits diététiques

BAREME : 50 points

Question 1 18 points
Question 2 08 points
Question 3 16 points
Question 4 08 points
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Tous ces repas sont servis avec pain et eau

ANNEXE

PLAN ALIMENTAIRE

Le dimanche, une boisson alcoolisée (vin ou biére) est proposée au dé€jeuner.

Saison : HIVER
Composantes : 5

J1

J2

J3

J4

J3

Jé

J7

Legumes crus

Légumes crus

Légumes cuits

Légumes crus

Charcuterie

Féculents

Légumes cuits/Féc.

& | Viandes 2 °C Poisson Viande 2 °C Grillade Eufs Poisson Viande 1%° C
é Féc./1ég. cuits Féculents Féculents Féculents Légumes cuits Légumes cuits Légumes cuits
g Fromage Laitages Laitages Fromage Fromage Fromage Fromage
Patisserie Féculents Fruit cru Fruit cuit Fruit cru Pétisserie Fruit
Féculents Féculents Féculents Potage Légumes crus Potage Légumes crus
o Poisson Charcuterie Poissons Pétisserie salée Volaille Plat complet Charcuterie
iz'l Féculents Légumes cuits Légumes cuits Féc./lég. cuit Féculents Salade Féculents
. Salade Laitage Fromage Laitage Salade Laitage Laitage
Fruit cuit Fruit cuit Fruit cru Biscuits Patisserie Fruit cru Fruit cuit

Légende : Fromage : fromage fermenté
Laitages : fromages frais, laits modifiés (yaourts, laits gélifiés... ), cremes
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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 en mg pour 100 g COMPLEMENTAIRES
Lait concentré sucré (Nestlé) 9,5 10 53,1 166 388 361 40,6 saccharose
Lait concentré non sucré (Gloria) 7 7,5 9 120 250 228
Lait sec entier non sucré (Mont blanc) 25,6 26,5 39,3 350 1400 950 Lactose
Lai’t sec totalement écrémé non sucré 36 0,7 518 1200 2000 1500 Lactose
(Régilait)
Lait sec DIARGAL (Gallia) 14,7 20,3 59,7 300 600 450 Sans lactose
Lait sec aL. 110 (Nestlé) 14 25 55,5 170 600 450 Sans lactose enrichi en fer
4,4mg/100 g
Lactodiet
Olac
Alburone (Clintec) 87,2 1,8 0,2 40 - 1700 Lactose protéines de lait
Protil 1 (Jacquemaire) 86 32 0,3 40 1700 160 Origine végétale
Protifar + (Nutricia) 88,5 1,6 - 30 50 1350 Sans lactose
SP 95 (D.H.N.) 87 1,8 0,5 120 60 1150 Protéines de lait + vépétales
Huile Cérés (Astra-Calve) - 100 - - - - 95 % T.C.M.
Liprocil (Clintec) - 100 - - - - 80 % T.CM. + A.G.E.
Triglydal (Sodiétal) - 100 - - - - 81,5 % T.CM. + AG.E.
Margarine Cérés {Astra-Calve) 0,05 80 02 40 - 6 72 % T.CM.
Dextrine-Maltose (Jacquemaire) 0,5 0 93.6 110 21 14 Sans lactose sans
saccharose sans fructose
Maltrinex (Clintec) 95 <3 1 1
Farine diastasée : diase bouillie fluide 88 16 81,8 25 170 2 Sucre (dans total glucides)
cuire (Jacquemaire)
Farine diastasée : Blédine Riz Tapioca, sans 27 15 93 15 25 45 Sucre (dans total glucides)
gluten, instantanée (Jacquemaire)
Fleur de Mais (Maizena) 0,3 0,6 85 4 4 9.8
Farine Florigoz, enrichie, sans gluten, 13.2 12 77 14 210 10
instanée (Guigoz) ’ ’
Préparation de type farine (Rite Diet) 0,25 - 85 10 8 <40 Hypoprotidique sans gluten
Préparation de type Biscotte (Aproten) <1 8,5 82,5 <40 <70 - Hypoprotidique sans gluten
Préparation de type Pain (Rite Diet) <1 7.8 59,2 <500 <40 14 Hypoprotidique sans gluten
salé
Pites & potage - spaghetti (Rite Diet) 0,5 1,5 85,5 < 100 <20 40 Hypoprotidique sans gluten
Préparation de type Farine (Taranis) 5,5 1 80 <40 < 40 250 Eanrichi en fer sans gluten
Préparation de type Biscotte (Riesal) 3,4 13,7 77,2 130 < 60 Sans gluten
Préparation de type pain de mie 4,5 3,9 48,1 450 40 Sans gluten salé
(Valpiform)
Cogquillettes - Nouilles (Glutafin) 79 1,6 78,6 15 10 Sans gluten
Viandes homogénéisées
- Viande diététique Blédina (Jacquemaire) 14 35 03 25 225 7,7
- Boeuf (Guigoz) 7 4 29 127 131 6,7
- Boeuf diététique hyposodé (Gallia) 14 3,5 0,3 53 226 73 Caroube
Légumes homogénéisés
- Haricots verts (guigoz) 1,1 0,7 7,2 97,2 123 445
- Jardinigre de légumes (Guigoz) 0,8 0,2 7 105 140 14,1
- Légumes assortis (Gallia) 1 0,15 7,4 141 225 22
- Carottes diététiques hyposodées (Guigoz) 0,7 0,1 78 20 203 273
- Légumes diététiques hyposodés 1,8 0,2 6,6 20 239 31,9
(Jacquemaire)
Fruits homogénéisés Vitamine C (en mg)
-Coings-pommes (Jacquemaire) 0,3 0,15 225 2 135 11
- Pulpes pommes et coings (Jacquemaire) 0,3 0,2 10 5 130 13 -
- Pommes-Bananes (Guigoz) 0,3 0,3 242 1,2 109 3,2 13
- Pommes-cassis (Guigoz) 0.3 0,3 17 0,7 - - 25
- Ananas-Bananes sans sucre (Gallia) 0,7 0,1 13,3 3 280 11 14
Jus de fruits Vitamine C (en mg)
- Pommes-pruneaux (Blédina) 0,4 - 15,2 1 140
- Raisins-abricots (Blédina) 0,2 - 13,8 1,2 100 7
- Ananas-orange (Gallia en biberon) 0,2 - 12,4 2 20
Compléments oraux - composition par briquette de 200 mL
Nutridoral (Sodietal) 188 5,6 31,2 40 120 550 Boisson sucrée
Printania (Clintec) 7,5 - 22,5 0,03 100 50 Boisson aux fruits sans lactose
Nutrigil HC (Jacquemaire) 13,4 7,2 37 108 478 152 BO{SSO“ sucree
Fortimel (Nutricia) 19,5 4,2 20,8 100 400 540 Boisson sucrée




TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

L'énergie métabolisable differe
de I'énergie calculée avec les
coefficients multiplicateurs 17 -
38-17 kJoud -9 -4 keal
utilisés par g de protides, de
lipides ou de glucides.

L'énergie métabolisable prend
en compte le CUD des
nutriments.

— : non dit
tr : traces

1-2xufs=100g
1blanc=30g
1jaune=20g

2 - teneur en calcium : camembert de 250 a
400 mg, brie et conlommiers 200 mg

3 - Source : fabricants frangais

Composition moyenne des principaux aliments |pour 100 g de partie comestible
Principes énergétiques Eléments minéraux ! Vitamines hydrosolubles " Vitamines liposolubles
f’_\ a : ) I _
g B E 8 e 8 8 g s lg =
g ) § g 7 é £ 2 |8 1213 |2 |2
8 s | & g g
© . JREE E ig g s
& - k] | keal g 13 8 mg | mg | mg | mg | mg | mg | mg mg | mg | mg | mg | mg | pg pug | mg | mg Hg | mg
Viandes parées (sans déchets)
Beeuf maigre (culotte) 63| 154 | 71 2 7 fr 80 | 360 | 195 13§ 20 | 26 |33 1 0,1 018 | 45 04 | 10 22 001 tr 0,54
Veau (chtelette} 42) ng | Ms |21 3 tr 90 | 360 | 200 3] 16 |2 23 15 | 014 |02 | 6 04 5 1,6 0 0 -
Mouton maigre M5 10| N 182 | 10 tr 90 | 320] 19 0] 19 | 24 |31 1 016 | 025 | 5 03 - 2 0 0
Cheval m| 3|52 |2 2,7 08 45| 335] 19 13123 45 | - 1 011 015 |5 0,5 - 3 0 0 -
Porc maigre 74| 190 | 675 | 193 |12 tr 74| 350 ] 170 6 2 26 0 1 02 | 4 05 2 08 0 0 -
Lapin 659 158 { 696 | 21 7.5 05 451 389 220 14| 2 35 |- T 011 | o010 | 86 03 - - 0 0 _
Poulet sl 138 | 127 t 2 56 tr 80 | 350 | 200 12| 37 1,8 | 08 25 Jo10 |02 | 7 05 9 0,5 0 0 0,10
Ceeur de beeuf saT) o125 | 755 | 17 6 r o | 286 21s 9| = 51 |- 6 05 090 | 7.2 03 - - 0 0 0,60
Langue de beeuf 886 | 212 | 668 | 16 16 r 100 | 260 230 10| 10 28 |- 0 015 | 030 | 45 0,15 - -~ 0 0 -
Foie de veau 491 1ue | n2 j192 | 42 15 871 315 300 91 19 7 84 35 03 26 |15 09 | 240 |0 39 05 | 024
Foie de beeuf 4091 119 | 70 197 3 165 116 | 292 | 358 7| 17 7 5.1 30 03 23 |15 07 |220 |65 84 L7 | 067
Rognon de beeuf 40| 116 | 761 | 166 | 51 r 235 | 245 | 238 1t o2 les |19 1 03 23 6,2 04 | 50 335 038 - 0,18
Cervelle de veau 467 112 | 804 § 101 75 tr 158 | 280 { 350 121 15 25 {13 23 015 | 03 36 0,16 6 5,7 - - -~
Produits de Ia péche
Poisson maigre (cabillaud) 330 79 | 808 | 177 04 i3 72 355 | 184 24 | 25 044 | 05 2 006 | 005 | 23 0.2 12 0.5 001 130 { 026
Poisson 1/2 gras (sardine) 5421 136 18 | 194 | 55 r 100 | 300 258 85 | 24 24 |- - 002 |02 | - 1 - 0,15 0,02 15 -
Moule 26| 54| 832 | 199 1,35 | « 29 | 280 | 246 27| 3 51 | - - 016 | 022 | 16 - - - 0,055 - 0,75
Crevette 387 92 | 184 | 186 15 tr 146 | 266 | 224 2 | 6 18 |23 19 o005 | 003 | 243 | 013 74 | oss tr - -
Eufs '
(Euf de poule entier 60| 160 | 741 [129 | 11,21 o7 145 147 1 220 ss | 12 |21 {135 4 01 03 0083) 012 | 65 2 0,22 18 | 074
Blanc 222 53 § 823 | 111 02 07 170 { 155 21 1 12 | o2 |o02 03 |[0022 | 03 009 | 0012} 15 of |o 0 0 0
Jaune 15041 359 | 50 161 | 319 03 50 140 | 590 | 140 16 72 |38 o 03 04 0065} 03 1160 2 0,55 2-12 2,1
Produits laitiers et dérivés *
Lait de vache standardisé 2 65 | 87,7 3341 36 48 48 157 90 | 20| 12 007 | 04 L7 o004 | 018 | 009 | 005 6 042 [002 | 003 | 006 | 008
Lait de vache 1/2 écrémé 200 48 | 296 | 335| 16 48 47 155 91 s | 12 007 | 04 1,7 Joo4 018 | 009 | 005 5 042 | 0010 | 0013 | 003 | 004
Lait de vache maigre 145 351909 | 35| 07| 48 53] 150 97| 123 | 14 | o012 |04 1 004 {017 | 028 | 005 5 03 |o 0 0 0
Lait concentré non sucré ssa] 1321797 | 65 | 757 956 98 | 32| 189§ 2421 27 009 | 078 - 0067 { 037 | 020 | 006 6 041 | 0034 | 005 0,10 | 0417
Lait concentré sucré 1339 320 ] 26,1 82 88 519 88 360 { 183 | 238 2 025 |1 - 0,095 { 0,39 024 } 006 | 10 05 |~ 0,08 0,13 | 0,20
Lait entier sec 2051 | 490 35 | 252 | 2620 | 381 371 | 1160 | 719 920 | 110 07 2 11 027 | 14 0.7 02 40 24 |o34 |o23 046 | 075
Lait sec écrémé 1529 366 | 43 | 35 097 | 519 557 | 1580 |1090 [1200 | 110 | 08 | 4.1 034 [ 218 |1 028 { 21 22 | - r r
Yaourt nature * 20 48 43511 12 52 57 210 114 174 - - - - - - - - - - - - - -
Yaourt nature 0 % 3 163 39 42 |« 54 55 180 | 100 | 164 - § - - - - - - - - - - - - -
Yaourt au lait entier * 284 68 38 3.5 53 56 206 112 17 - - - - - - - - - - - - -
Fromage blanc 40 % MG 81 77 1 8 34 29 oo | 104 | 116 | 16 | 010 |05 12 lops (024 | o012 | ops | IS p7 |00 |oors| 0.2 | 02
Camembert 2, brie?, ’ ) . N ‘ ) o
coulommiers 2 45 % MG 1195 286 { 52 21 23 {<2 700 150 { 250 | 400 | 17 015 | 3,1 | 005 106 L1 025 | 59 28 1019 |033 03 0,5
Munster, livarot 45 % MG 1217 291 | 52 216 | 226 r 1200 134 | 240 | 310 | 20 | 041 |28 tr 006 {0635 | 0! - - 2 - 022 ERE (V1]
Hollande, St-Paulin 45 % MG 2 2148 | 283 tr 654 70| 403 | 800 | 28 05 |4 r 005 | 034 | 018 | 007 43 1 22 o4 o032 11 {035
Emmental 45 % MG 1605} 389 | 357 | 287 | 297 r 450 | 107 § 640 f1020 | 35 030 | 46 [ 003 1038 | 022 | 007 35| 03 03 3,1 -
Fromage fondu 4 base de fromage . ; o B -
a péte presséc 45 % MG 1125 269 | 513 | 144 | 236 2 1260 65| 950 | 47 | 20 1 - 1 003 | o33 | 652 | 0674 35 | -025[005 | 030 08 -
Fromage fondu a base de fromage -
Apite fraiche 45 % MG 9310 {29433 | 2235 [5004650] 904140 {2004 300| 1002150 - | - -
Créme 2 30 % MG 1265) 302 | & 2,36 | 317 344 M| 2] 63 g0 | 10 | 003 §j026 1 1,025 | 015 ] 080 | o04 4 040 | o1s Jo2s | 1t o
Créme 2 10 % MG 509| 122 | 81,7 | 310} 105 4,05 0| 132 85 w0t | 12} o1 | o3 ’ ’
Matibres grasses
Beurre 3083 | 737 | 153 07 | 832 072 5 16 21 13 3 o1 o2 - 0005 | 002 | 003 | 000S| w. | 038 | 059 13 22
Huile 3689 882 ¢ 0 99,8 0 [} 0 0 0 0 0 0 0 0 o 0 0 0 + 0 0 -
Margarine * 3050 730§ 165 | w 83 [ - - - - -1 - - - - - - - - + - - +
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Principes énergétiques Eiéments minéranx Vitamines hydrosolubles Vitamines liposolubles
2 g a 8
= ‘g_... - P - aQ g — 5|8
1+ 2 = S = =
Aliments E ) E =] % 8 $ S | e d 2
|82 53 i1z §% § i ﬁ 2 iz
= Rt y
15 ‘E CRE'w la E o] (] 4 3 5 = g i o l; g E E § & E g B 3 i
14 e <3 |8¢
kJ | keal 2 g g | mg | mg | mg | mg | mg | mg | mg mg | mg |mg |mg |mg | pg | pg | mg | mE | ME | ME | €
Cérénkes et dérivés
Avoine (flocons) 145s] 30| w0 | 5| 7 61,2 s 335 301 s4 [139 | 46 | 44 o (05 |lois |1 016 |24 084 | 66
B¢ 1237] 296 | 132} s | 2 59.4 78 502 | 406 437 147 33 | 41 o |oa o |5 044 | 49 14 | 106
Farine blanche type 55 1439 34| 137] 106 | 113 | 712 2| 128} 95 15 10 L1 o |on oo |05 [oi |6 - 240
Pain blanc (moyen) 1013) 242 | 35 82 | 12 150 50| 130 90 30| 3 Joss| os 0086|006 | os Jom |15 - 2,90
Pain bis de blé ga1| 200} 375 67| 12 [46 | ss3f 177 ] 17| - 17 | 35 0o {014 foor3 ]| 12 joms| - - 4,10
Pain complet de blé gas| 1971 417} 76 | 09 |07 | 38| 270 ] 265 63|92 |2 21 02s lois {33 los |40 - 6,70
Biscotle moyenne 1584 378 85 99 F a3 |[75.60 363 160 composition voisine de celle de la farine blanche de blé
Mais 13291 318 | 125] 92| 38 | 652 o| 330 25 15 | 120 15 | 25 036 |020 | 1.5 04 |26 037 195 | 92
Riz poli 1446 | 6 | 129) 7 06 | 784 6| 103 120 6|68 |06 | 05 006 {003 | 13 Jo1s |29 0,1 14 o .
Orge rio7] 285 n7f 06 | 20 | 577 18| 44| 32 38 fua | 28 | 31 043 | 018 | 48 ] os6 |65 065 | 98 Lénergic métabolisable dlﬁélre
Seigle 1065 255 | 37| ses| 17 | 535 40 ] s10f 313 | 64 J120 | a6 [ 13 035 1017 | 18 |02 |4 195 | 1315 | de Dénesgic caloulée aveo oS
-Tiapioca a5 126 08 | 022 [ %9 P T N N YA I M coefficients multiplicateurs 17 -
38 - 17 kiou4 -9 -4 kel
Légumes secs utilisés par g de protides, de
Haricots blancs 1165 | 279 | 16 21 16 | 478 201300] 43 | 106 {132 | 61 | 28 o fo5 low | 21 |o2s 130 040 021 {17 Jipides ou de glucides.
Lentilles 1240 296 | 11.8) 235 | 14 | 508 4] 800 400 70 | 77 7 5 o |oa oz | 22 |os |35 0,10 - 106 Lénergie métabolisable prend
Soja 1272 304 85| 369 | 181 6.1 a|rra0| 591 | 257 | 247 859 | 1 0 1 052 | 19212 j230 038 1.5 - en compte le CUD des
Légumes frais et soja nutriments.
Pommes de terre 25| 68| 778] 2 01 | 154 3] 40| so0 10| 25 1 027 17 | o012 Joos | 12 joz2 7 0,01 006 | 250
Carottes (ct autres racines) 105)] 25| s8 1 02 | 52 60 | 300) 35 40 | 18 2 065 7 012 foos [*06 |02 7 X 06 343
Choux (et autres 1égumes verts) 5] 20| 2 13| o2 | 38 161 300 25 a5l 2 05 | 02 so | oos {oos | 03 |o1 {80 0,05 16 2,50
Céleri (cdie) 38 9l 2 12] 02 | 1t 130 | 350 48 0| 12 {05 7 | oos [o07 { 055 {om | 7 0,1 16 -
Epinards 45| 1] ows| 251 03 | os5) 7| €| 55| 125 58 4 05 so |o1 loxs | o6 [022 |80 229 16 1,84
Endives, laitues, salades. .. s 100 st 15] 03 |<1 x| 30§ s0 35 | 15 1 X | oos |oos 50 2 038 1,60
bt (et diverses i 65 16| 942] 03 | 03 | 29 6] 200 27 14|20 |os5 | 024 25 {006 Joos Jos o1 a0 08 093 | 183
Poireaux o1 22| 80| 22| 034} 337 51 225 46 87 | 18 1 03 30 | o1 |o0006| 035|025 |25 05 05 327
Haricots verts 14| 34 931 24| 025] 6 24| 250 | 38 57| 25 083 | 018 20 | 008 |01z | 057 | 028 |44 033 0,1 442
Champignons (agaric) s7] 14| 97| 27 ] 025 03 g | 42| 123 g | 13 13 | o4 5 o1 }oa4 | 52 |0065]25 001 19 jou | 192
- "
Chétaigne-marron 798| 191 s0 | 3 19 | 41 1{ 700 85 35 | 45 13 30 |02 joz 087 | 035 0,024 75 -
Fruits frais
Agrumes (oranges, pamplemousses...)| 180 f 43 | 857] 1 02 | 95 4 | 42 | 14 04 | 01 so | oos Joos | 03 |oos |24 0,09 024 | 22
Bananes 3371 81| mo| 115] 018 | 188 1| 303 28 87| 36 055 | 022 12 | 005 |oos | 065 ] 037 {20 023 027 | 2
Pommes, poires 28| 52 853] 035] 04 | 119 3| 144 12 71| 64 | 048 | 012 12 ] 003 Joos | 03 |0045] 65 0,05 049 | 23
Fruits 4 noyau
abricots 183 44| 83| o9 | 013} 99 218 | . 21 9| 16 | os | 007 95 | 004 o005 | o077 | 007 | 36 o {18 05
prunes 24 st | 837] o6 1 017 | 119 11 221 18 14} 10 | oma | 007 55 | 007 |004 | 044 {0045 2 0o {o 08 17
Fruits acides-baies
framboises 26| 30] s8as{ 13| 03 | 58 1] 1m0} 4 40 | 30 | 014 25 002 005 | 03 |oo7 0,08 048 | 47
cassis 98| 47| s3] 13 | 0221103 15 30| 40 6 | 17 13 | 02 177 | 005 | 0044 | 028 | 008 o |04 1 68 | [Dans lss végdtaux, 2 lexception des
raisin 2901 69 ] sLL{ 07} 03 | 162 192] 20 18] 93| 05 | oos 4 1005 |oos | 023|007 | s4 o |00 | o 0 162 | 16 || champignons, pas de vitamine A ot D ; me
sont lées que les sources notables en
Fruits séchés provitamine A : carotte=12 mg autres
Dattes 1136 271} 20 | 185) 053 | 652 3s| 60} 57| 63| 50 19 | 034 3 |oos Joor |19 |03 {21 0,03 - 8,1 racines <0,050 mg
Figues 999 239 | 246| 354| 13 |54 | sso] 108 | 193] 70 | 33 25 | 012 |oos | 121 |og2 |14 0,05 - 96 -
Pruneaux 980 234 | 24| 23] o6 | 554 8| &4 | 1| 4@} 27 |23 4 Jo15 Jo12 | 17 jois | 4 067 - 9 . : z‘;z;“
Graines okéagineuses X : trés variable
Noix, noiseftes (plus de fibres) | 2603 | 622 44} 144 | 625 | 121 24 s44 | a9 87 |12 | 25 | 27 25§ 034 o012 | 1 087 | 1 005 62 46
Amandes, pistaches (plus de fibres){ 2316 | 554 57| 183 |54 9,3 20f 85| 454 | 152 [0 | 43 | 2 3 022 |06 4 006 |45 0,12 261 | 98 daprés SoucFacimann-Kraur Compasition
Arachide 2206 | 527 s2f 26 |48 86 s| 6] 3712 s9 {163 | 21 3 o |og |o1s |15 03 |5 0,01 910 | 7,10 and Nutrition Tables/La composition des ali-
ments, Tableaux des valeurs nurritives.
Produits sucrés Par ordre du Bundesministerium fiir
Sucre blanc 1670 399 ] o005| 0 0 99,8 o3l 227 o3 o6 o02}02]|0 o o 0 0 0 0 o |o 0 0 0 0 Ernithrung, Landwirischaft und Forsten pu-
Confiture d'abricots 1043 249 337 04 r 62 - 104 t 8 - - - 001 {002 - - - - + - - - - blié par  Forschungsanstalt  filr
Miel 1262 302 | 186 | 038) 75,1 7 47 18 45 s5] 13 |- 25 | 00030005 | 013 { - - - - - - 0 Lebensmitielchemie. )
Carao 11910 285 | 56 | 198 | 245 | 108 17 | 1920 | 656 12 | 414 125 |35 0 013 |oa 27 | o014 |38 - 1= - - - ;chédiﬁ;“l; f:;:ﬂhi ::;"P'é‘* par Heimo
Chocolat noir 1878 449 | 09 | 53 {30 47 19| 397 | 287 6 |10 |2 2 0 004 | 013 08 [005 | 6 - |- - - - cherz et Friednich Senset ) .
Chocolat au lait 2100 su| 14 ] 92 {315 |54l ss| amm| 242 ] 214] w6 | 23 |02 0o | an |037 | 04 o1 |10 - 1- 003! 005 - B acaptam Seientific Publishess, 5t




