
Standardisation 
internationale des textures 

adaptées à la dysphagie
International Dysphagia Diet 

Standardisation Initiative : IDDSI

Manon HEYTE-BOJKO

Orthophoniste – ORL – Plateau technique SEBASTOPOL

Laurine NOWACK

Orthophoniste SSR – Plateau Technique SEBASTOPOL 



La déglutition



La déglutition 
Carrefour aéro-digestif 



Problématique 
et constat 

Comment décrivez-vous cet aliment ?

Tous les liquides, sont-ils liquides ?



 Départ consensus : plusieurs pays avaient déjà créé des standards mais 
besoin d’avoir une norme INTERNATIONALE

 Revue systématique : lien entre la texture des liquides et des solides sur la 
déglutition 

Il existe des preuves scientifiques que :

✓l’épaissement des LIQUIDES diminue les inhalations

✓Une consistance texture trop épaisse entraine des stases orales et 
pharyngées

✓Les textures plus solides demandent plus d’effort lors du temps oral et de 
la déglutition



Boissons : 4 niveaux d’épaissement 

Solides : 5 niveaux de 
consistances/textures

Equipes IDDSI : Différents spécialistes 
au niveau international 
(Paramédicaux, médecins, infirmiers, 
ingénieurs…) allant de la pédiatrie à la 
gériatrie et exerçant dans tous types 
de centres 



TAILLE DES 
PARTICULES 

OBJECTIF : diminuer les risques de FR obstructives, données basées 
sur la taille de la trachée chez l’enfant et l’adulte 

Pédiatrique

Adulte 

Adulte (fille 10- 14 ans , garçons 12-16 ans)

0-20 mois : 4-6,5 mm
18-36 mois : 7-8 mn

Femme  : 13- 25 mn
Homme : 15-27 mn



MESURES 
OBJECTIVES

Ne pas se fier au jugement subjectif et personnel 

Méthodes de tests : 
- Évidence 

scientifique fiable
- Simple, pratique, 

utilisable partout 
dans le monde

- Fiable et précis 



Liquides 

Barquettes d’eau épaissie CHU
Épaississant 2,5 doses pour 200ml 
>texture Danette

Correspondances IDDSI sur la boite 

Eau plate, eau gazeuse…



Solides 



MESURES 
OBJECTIVES Test de la cuillère inclinée

✓pas de grumeau

✓Pas de mastication

✓Pas collant

✓Conserve sa forme dans la cuillère

✓Tombe en bloc de cuillère 



MESURES 
OBJECTIVES

1. Test à la fourchette

2. Test de pression à la fourchette

3. Test de la cuillère inclinée

✓Mou ET humide sans liquide séparé (pas de 
double consistance)

✓Nécessite une mastication minimale

✓Les grumeaux sont faciles à écraser avec la 
langue

✓Facilement réduit en purée avec la fourchette

✓Peut être consommé à la fourchette ou à la 
cuillère



Exemple d’ 
aliments
Brochures



Aliments à 
exclure :
GRADE 5



MESURES 
OBJECTIVES 

Test de pression à la fourchette

+ sécable avec le côté de la 
fourchette 

✓Morceaux en petites bouchées 
✓Nécessite une mastication
✓La force et le contrôle de la langue sont 
nécessaires pour déplacer l’aliment
✓Peut être découper facilement avec 
l’aide du côté de la fourchette 

Taille morceaux : 
1,5 cm /1,5 cm

= Taille de 
l’ongle du pouce 



Exemples 
d’aliments
Brochure 



Aliments à 
exclure :
GRADE 6



MESURES 
OBJECTIVES

✓ Aliments normaux, de tous les jours, de texture tendre 
✓ Mastication nécessaire 
✓ Pas de restriction de taille pour les morceaux à ce niveau 
✓ Sont exclus les morceaux durs, fibreux, filandreux, secs (riz sec, semoule 

sans sauce), croustillants, effrités, contenant des pépins, graines, 
membranes et peaux, os et arêtes,

✓ Peuvent être incluses les textures doubles consistances, si le patient peut 
consommer les boissons de niveau 0 (liquides), et selon l’avis du praticien. 

Test de pression à la 
fourchette + 
Aliment sécable avec le 
coté de la fourchette



Aliments à 
éviter 
: GRADE 7 
(facile à 
mastiquer)

Alimentation 
thérapeutique qui n’est 
pas préconisée pour un 
patient dysphagique 

sauf indication contraire 
du professionnel de 

santé compétent

Donc grille plus 
courte d’éviction 



TEXTURES 
EVOLUTIVES

✓ Aliments qui changent de texture au contact de la 
bouche ou de la salive

✓ Pas nécessaire de les croquer
✓ Mastication minimum
✓ Force de la langue suffit pour les manger



IDDSI 

 Site internet IDDSI

 Vidéos : tests (Youtube)

 Fiches PDF traduites en français

 Méthodes de mesures

 Articles 

 Fiches pour praticiens 

 Poster récapitulatif 

 Application : IDDSI Iphone

Retrouver toutes les informations 



IDDSI

 Guides de mise en œuvre des IDDSI
 À destination des professionnels de santé;

 À destination des cuisines des institutions;

 À destinations des industriels.

Suggestions de tâches et échéanciers sur 12 mois proposés.

 6 tâches-clés communes à ces guides :
 1 - Se familiariser avec les outils de l’IDDSI : site internet et ressources;

 2 - Former des équipes de mise en œuvre de l’IDDSI : suggestions de 
consultations de toutes les parties prenantes (professionnels de santé 
ou non);

 3 - Déterminer les tâches de mise en œuvre et personnaliser son propre 
échéancier de mise en œuvre de l’IDDSI;

 4 - Relayer l’information : formation des acteurs-clés à l’IDDSI;

 5 - Vérification des boissons et des aliments : recenser les différents 
produits afin de déterminer leur niveau et leur libellé IDDSI à l’aide des 
outils d’audit IDDSI mis à disposition. Développer des menus et des 
recettes, etc

 6 - Communication clinique : passer en revue les outils d’évaluation, les 
entrées dans le dossier-patient, le matériel de formation

Guides pratiques



Merci pour votre 
attention 


