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DIRECTIVES DE MODIFICATION DE LA TEXTURE DES CEREALES
non testé par rapport aux directives de I'IDDSI pour les clients

M = P’aliment peut étre servi a la texture correspondante
= |’aliment ne peut pas étre servi a la texture correspondante
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Céréales ALL-BRAN
Flakes®

Céréales ALL-BRAN
Original®

Céreales
Kellogg’'s Corn Flakes®

Céréales FROOT
LOOPS®

Céréales
Kellogg’'s Frosted Flakes®
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DENEGATION DE RESPONSABILITE : ce document a été préparé en consultation avec un diététiste professionnel des Diététistes
du Canada. L’utilisation de ce document est strictement limitée a aider les diététistes professionnels et autres professionnels de la santé
qualifiés dans les établissements de santé a utiliser les produits Kellogg’s® dans les menus.



http://www.cherieconsultantrd.ca/
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Céréales |ZI |ZI |ZI |Z[
RICE KRISPIES® - — - -
Céréales X
SPECIAL K® Z Z Z
Originales
Céréales Kellogg's |Z[
Raisin Bran® — — — —
DEUX PELLETEES
Substitut de repas X X X
CECTORS M
Céréales Mini- |ZI |ZI
Wheats® Originale — S — —
(glacage blanc)

Dénégation de responsabilité : toutes les céréales ont été examinées et peuvent varier en fonction des méthodes
de préparation propres a votre service alimentaire. Consultez la politique et la procédure propres a votre
établissement pour connaitre la terminologie de I’'alimentation standardisée afin de vous assurer que la taille des
particules et la texture des céréales conviennent a vos clients.

DENEGATION DE RESPONSABILITE : ce document a été préparé en consultation avec un diététiste professionnel des Diététistes
du Canada. L’utilisation de ce document est strictement limitée a aider les diététistes professionnels et autres professionnels de la santé
qualifiés dans les établissements de santé a utiliser les produits Kellogg’s® dans les menus.


http://www.cherieconsultantrd.ca/

