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Plat principal

- viande/poisson/ceuf (100 g)
- féculents ou légumes
(150 a 200 g cuits)

1 boisson

Pain : 3 a 4 tranches

1 produit laitier @

“ 1 fruit ou dérivés

&) Matiére grasse >

1 produit laitier &S

, ) 1 dessert

Produits sucrés =0 Pain : 2 tranches @

) Eau : 2 a 3 verres

\/Jamais de régime
sans avis medical

Godter ‘ Diner

1 boisson obligatoire 9 Potage (1 bol plein)

)

§
\\ =
S Plat principal : 200 g cuits

- viande/poisson/ceuf
Mﬂ\‘ V!an ;
- féculents ou Ieges

Au choix :
Pain ou équivalent
et/ou 1 produit laitier M

et/ou 1 fruit ou dérivés

1 produit laitier 5%

Pain : 2 tranches

=2
i. Eau : 2 a 3 verres

Les recommandations journaliéres :

Les produits laitiers : 4/jour Les plats protéinés - Viande/poisson/oeufs : midi et SOIR
Les crudités - Entrée ou dessert : 2/jour ou plus Les [égumes + féculents : midi et soir
L'eau: 1,5 L-10 a 12 verres/jour

Les recommandations préventives pour éviter la déshydratation :

—1> Pensez aux différentes formes de boissons :

eau fraiche, thé ou tisane, café, lait, potage, bouillon de légumes, glace et sorbet en FIN de repas
—1> Proposez I'été des vétements légers, clairs -
—1> Aérez I'habitat
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Le mode de réchauffage n'est pas identique
d'un service de portage de repas a un autre.

Voici les plus utilises :

= ©

£
Micro-ondes

Casserale
(750 Watt)
TYPE DE PLAT Barquette fermée

A feu doux,
avec couvercle
POTAGES
ENTREES

CHAUDES

1 minute maximum

- Tartes aux légumes,
quiches, pizzas

- Crépes au fromage
- Feuilletés

PLATS mettre les deux par plat
PRINCIPAUX barquettes ensemble

4 minutes
4 minutes

3 minutes

- Plats uniques .
3 minutes

- Viandes et
accompagnements

PLATS 2 minutes
SANS SAUCE

Conseils pour un réchauffage réussi

Four traditionnel
150 C
Thermostat 5

20 minutes

Dans un plat
allant au four
recouvert d'une
feuille d'aluminium

20 minutes
Dans un plat allant
au four + fond eau

recouvert d'une
feuille d’aluminium

Nous vous conseillons de mélanger apres réchauffage

O Mode de réchauffage conseillé

Les impératifs sanitaires du service de portage

Aprés 60 ans, les persannes sont plus vulnérables
aux intoxications alimentaires.

Le respect des impératifs sanitaires est important.

La conservation des barquettes

Liaison froide : les plats a consommer chaud sont livrés froids
Liaison chaude : les plats a consommer chaud sont maintenus et livrés chauds

J/ Cas de liaison chaude@
Maintenez au chaud :

- Dans le four entre 65°-100°C,

dans la casserole sur feux doux, ou autre
- Les plats a consommer froid suivent

les recommandations de la liaison froide

\/Cas de liaison froide \
Stockez au froid :

- Dans le réfrigérateur

- Dés la livraison par les agents livreurs
- Sortez les barquettes juste avant

de les consommer ou de les réchauffer

—1> Refermez la barquette hermétiquement une fois ouverte (film alimentaire, boite...)
—%> Ne laissez pas une barquette en dehors du réfrigérateur + de 2H, sinon elle doit étre jetée.

Le respect de la DLC (Date Limite de Consommation)

—> La DLC doit étre notée sur la barquette ou sur le plat réemballé
—> Veérifiez si elle n'est pas dépassée : si c'est le cas, jetez le plat.

L'entretien du réfrigérateur

—1> Disposez un thermomeétre dans votre réfrigérateur
—1> La température moyenne du réfrigérateur doit étre < 5°C
—1> Veillez a ce que le réfrigérateur soit nettoyé tous les mois

conception graphique : www.grinette.com
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