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Abstract  Conservative estimates suggest that dysphagia  aspiration of material into the airway and improve transit to
(difficulty swallowing) affects approximately 8 % of the  the esophagus. Food texture and liquid modification for
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Abstract Texture modification has become ooe of the  consistency and food texture on swallowing behavior. A
most common forms of intervention for dysphagia, and is  multi-engine search yielded 10,147 non-duplicate articles,
widely considered important for promoting safe and effi-  which were screened for relevance. A team of ten inter-
ient swallowing. However, to date, there is no single  national rescarchers collaborated to conduct full-text
Mtnmmd\mp«lmlhclﬂmndog)u!cd odescribe  reviews for 488 of these articles, which met the st udy

levels of liquid thi ing or food texture i ion for  inclusion criteria. Of these, Jbamlts were found
lmalwA ﬁm\u-pmndbuldg common  contain specific i i g oral p i
review was o identify swallowine behavi mfrlnllm two ha dm stencies

- Départ consensus : plusieurs pays avaient déja créé des standards mais
besoin d'avoir une norme INTERNATIONALE

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

Il existe des preuves scientifiques que :
v'I"épaissement des LIQUIDES diminue les inhalations

v'Une consistance texture trop épaisse entraine des stases orales et
pharyngees

v'Les textures plus solides demandent plus d'effort lors du temps oral et de
la déglutition



IDDSI

international Dysphagia Diet

o ® O Equipes IDDSI : Différents speécialistes
.&. au niveau international

(Paramédicaux, meédecins, infirmiers,

ingénieurs...) allant de la pédiatrie a la

ALIMENTS

NORMAL . ]
X FACILE A MASTIQUER gériatrie et exercant dans tous types
<.
Q:éa:, PETITS MORCEAUX de centres
"%_‘Q}‘ TENDRES
FINEMENT HACHE
e Boissons : 4 niveaux d'epaissement

l 3 . MODEREMENT EPAIS

LIQUEFIE

‘ Solides : 5 niveaux de

— consistances/textures

TRES LEGEREMENT EPAIS

LIQUIDE

BOISSONS



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

Pediatrique

0-20 MOIs : 4-6,5 mm

18-36 mois : 7-8 mn

TAILLE DES
PARTICULES

Adulte Femme :13- 25 mn

Homme : 15-27 mn

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




Ne pas se fier au jugement subjectif et personnel

®
M E S U R E S FLOW TEST INSTRUCTIONS
OBJECTIVES

Meéthodes de tests :
- Evidence

Longth of 10mi scale

4.

Remove Cover Release Stop
. . g - Plunger nozzle nozzle at 10
SC|ent|f|q ve ﬁ d b | e with finger & start seconds
and fill 10ml timer

Simple, pratique,
utilisable partout
dans le monde

Fiable et préCiS LEVEL 3 - MODERATELY THICK MO3 —

Mo less than 8mL remaining in the syringe after 10 sec of flow.
Drips slowly in dollops through the prongs of a fork.

MODEREMENT EPAIS

TRES LEGEREMENT EPAIS LEVEL 1- SLIGHTLY THIcK i

1-4mL remaining in the syringe after 10 sec of flow.

LIQUIDE

LEVEL O - THIN [TNO]

BOISSONS Less than 1 mL remaining in the

syringe after 10 sec of flow.




MODEREMENT EPAIS

L I q U Id €5 TRES LEGEREMENT EPAIS

LIQUIDE
:> Eau plate, eau gazeuse...

BOISSONS

| o A |

B
| Thick
| GEasy

Correspondances IDDSI sur la boite

e ——



ALIMENTS

NORMAL
FACILE A MASTIQUER

PETITS MORCEAUX
TENDRES

FINEMENT HACHE
ET LUBRIFIE

= 3 = MODEREMENT EPA




MIXE /
TRES EPAIS

v'pas de grumeau

v'Pas de mastication

v'Pas collant

v"Conserve sa forme dans la cuillére

MESURES v’ Tombe en bloc de cuillére
O BJ ECTIVES Test de la cuillere inclinée

MIXE / |DDS
TRES EPAIS o




FINEMENT HACHE
ET LUBRIFIE

v"Mou ET humide sans liquide séparé (pas de

double consistance) .
1. Test alafourchette

v"Nécessite une mastication minimale o
2. Test de pression a la fourchette

M ES U RES v Les grumeaux sont faciles a écraser avec la
langue 3. Testdelacuillere inclinée

O BJ ECTIVES v Facilement réduit en purée avec la fourchette

/ Pe Ut étre CO n SO mm é é | a fo U rC h ette O U é | a Les aliments finement hachés et lubrifiés (niveau 5)

c U | | I é re doivent remplir les conditions des trois tests suivants :

ADULTE =\
>
4 N
mm
/ ENFANT N\
P
2 mm
ES
---------------------------------------------------------
é i
‘ Test IDDSI a la fourchette ! G | TestIDDSI & la cuillere
| Pédiatrie : particules de maximum | 1 Test de pression a la ' inclinée
1 1 ' A 4
| 2mm de largeur et 8 mm de : i fourchette / cuillére I Uéchantillon conserve sa
1 % '
| longueur ] } Suffisamment tendre | | forme dans la cuillere et en
| Adultes : particules de :+ | pour étre écrasée | | tombe aisément lorsque
I . ' 1 1 ]
: ;r;ax;mu;\ ;‘ mm delargeuret ! i facilementavecune | I celle<ci est inclinée ou
| mm de longueur i s i i
i 1 fourchette ou cuillere ! ! légérement secouée.
H . 1 g N
e E th{sand q‘:j | 0';%"—’ du E 1 L'échantillon ne doit pas
i ‘ 1 pouce blanchisse ' oa i
approximativement a I'espace E i P i 1 &treferme nicollant.

| entre les dents d'une fourchette | R
' '
standard.



Exemple d’
aliments

Brochures

&
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v HACHE LUBRIFIE %I

www.iddsi.org

EXEMPLES d’aliments de niveau 5 - Haché lubrifié - Nourrissons et jeunes enfants

v Viande : finement émincée ou hachée en particules ne dépassant pas 2 mm. Servie en sauce ou
coulis trés épais, lisse

v Poisson : finement écrasé ou émincé en particules ne
dépassant pas 2 mm. Servi en sauce ou coulis trés épais, lisse
Fruits : écrasés ou passés au blender / mixer pour les réduire
en particules ne dépassant pas 4 mm (retirer tout excés de
jus)

v Légumes : cuits, finement écrasés ou passés au blender /

mixer pour les réduire en particules ne dépassant pas 4 mm

(retirer tout exces de jus)

Vv Céréales : trés épaisses, avec de petits morceaux ne
dépassant pas 2 mm. Le lait ou autre liquide ne doit pas se
dissocier des céréales. Egoutter avant de servir afin de retirer

liquide

V| Riz : nécessite d’étre lubrifié et amalgamé par une sauce

épaisse, lisse. Le riz ne doit pas étre collant ou gluant. Les grains

ne doivent pas se disperser a la cuisson ou au moment du
service.

v/ PAS DE PAIN NORMAL en raison du risque augmenté
d’étouffement ! Reportez-vous a la recette en vidéo pour
réaliser des sandwiches de niveau 5 - Haché et lubrifié :




Aliments a

exclure :
GRADE 5

HACHE LUBRIFIE LEEE.!

s bkl arg

Pour votre sécurité, si vous &tes en niveau 5 - Haché lubrifié, EVITEZ les textures
alimentaires suivantes qui augmentent le risque d’étouffement

Caractéristiques des textures a éviter

Exemples d"aliments a éviter

Mélanges solide / liquide / textures
hétérogénes / doubles

Soupes avec morceaux, céréales avec du lait...

Aliments durs ou secs <

m;ljités [carottes, chou-fleur, brocoli crus), gateaux secs, pain,
ereales seches...

Aliments fibreux ou coriaces

Steak, ananas...

Aliments a mastiquer

Sucettes / confiseries / bonbons, certains fromages, marshmallows,
chewing-gum, purée de pommes de terre collante, fruits secs, aliments
collants...

Aliments croustillants

Couenne grillée, bacon croustillant, cornflakes...

Aliments croguamnts

Carotte crue, pomme Crue, popCon...

Aliments effilés ou pointus

Chips de mais triangulaires, chips de pomme de terre...

Aliments friables

Gateaux secs friables, biscuits friables..

Pé&pins, graines, membranes

Pépins de pomme, graines de courge, membrane de 'orange...

Peaux ou cosses

Pois, raisins, peau de poulet, peau de saumon, peau de saucisse...

Enveloppes, cogues

Mais, son, fibres...

0=, cartilages

0= de poulet, arétes de poisson, autres types d'os, cartilage...

Aliments de forme oblongue

Saucisses, grains de raisin...

Aliments collants, caoutchoutews ou
gélatinews

Beurre d'oléagineux (noix, cacahuéte...), porridge ou gruauw trop cuit,
gélatine alimentaire, jelly a base de konjac, gateaux de riz gluant...

Aliments filandreux

Haricots, rhubarbe...

Peaux ou crodtes formées a la surface
de I"aliment durant ou aprés sa cuisson

Fromage grillé, pomme de terre grillée...

Aliments 3 feuilles souples (

Salade, cpncombre, jeunes pousses d épinard...

Aliments juteux (dont le jus se sépare de
la chair en bouche)

Pastégue, melon...

Morceaux / grumeaux de grande taille
ou durs

Notes du professionnel de santé formé

Morceaux de viande mijotée dépassant 1,5 cm x 1,5 cm.
Fruits, l&gumes, viandes, pates ou autre aliment de plus de 1,5 om x 1,5 cm




MESURES
OBJECTIVES

PETITS MORCEAUX
TENDRES

v'Morceaux en petites bouchées
v'Nécessite une mastication

v'La force et le contrdle de la langue sont
nécessaires pour déplacer I'aliment
v'Peut étre découper facilement avec
I'aide du c6té de la fourchette

Taille morceaux :
1,5Ccm/1,5cm
=Taille de
l'ongle du pouce

Test de pression a la fourchette Niicaaes e e

Enfants :

+ secable avec le cote de la ke
fourChette 8 mmx 8 mm

o [

15 mm x 15 mm

Adultes : maximum

! Les aliments en Petits
| morceaux tendres

i (niveau 6) doivent

| satisfaire aux critéres de
i taille et de tendreté

i (tests correspondants)

L'ongle du
pouce
blanchit




Exemples
d'aliments

Brochure

ey

V PETITS MORCEAUX TENDRES

IDDS!

EXEMPLES d’aliments de niveau 6 — Petits morceaux tendres - Adultes

v/ Viande : cuite, tendre, en morceaux ne dépassant pas 1,5 cm x
1,5 cm. Si elle ne peut pas étre servie tendre, servez-la finement
hachée et lubrifiée (niveau 5)

v/ Poisson : cuit, suffisamment tendre pour étre réduit en petits
morceaux ne dépassant pas 1,5 cm x 1,5 cm

+/ Fruits : tendres et coupés en petits morceaux ne dépassant pas

1,5 cm x 1,5 cm (retirer tout excés de jus). Ne consommez pas

les parties fibreuses (ex. : membrane blanche d’une orange).

Faites trés attention si vous mangez un fruit a haute teneur en

eau : pendant la mastication, le jus se sépare de la chair (ex. :

pastéque, melon, etc.)

v/ Légumes : cuits a la vapeur ou bouillis, de taille finale ne dépassant pas 1,5 cm x 1,5 cm. Les

| légumes sautés ou frits sont souvent trop fermes et ne conviennent pas a ce niveau de texture |

/ Céréales : totalement ramollies, en morceaux ne dépassant pas 1,5 cm x 1,5 cm. Egoutter avant de
servir afin de retirer tout excés de liquide

+/ PAS DE PAIN NORMAL en raison du haut risque d’étouffement associé | Reportez-vous a la recette
en vidéo pour réaliser des sandwiches de Niveau 5 - Finement haché et lubrifié, texture également
adaptée au niveau 6 - Petits morceaux tendres
https://www.youtube.com/channel/UCOI9FDjwJROL5svIGCvigHA

v/ Riz : nécessite d’étre lubrifié et amalgamé par une sauce épaisse, lisse et qui ne coule pas. Le riz ne

doit pas étre collant ou gluant. Les grains ne doivent pas se disperser a la cuisson ou au moment

du service.




Aliments a
exclure:

GRADE 6

HACHE LUBRIFIE IDDSI

[=—<Tr— 1o
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Pour votre sécurité, si vous étes en niveau 5 - Haché lubrifié, EVITEZ les textures
alimentaires suivantes qui augmentent le risque d’étouffement

Caractéristiques des textures a éviter

Mélanges solide / liquide / textures
hétérogénes / doubles

Exemples d"aliments a éviter

Soupes avec morceaux, céréales avec du lait...

PETITS MORCEAUX TENDRES

o

bl g

Pour votre sécurité, si vous étes en niveau 6 - Petits morceaux tendres, EVITEZ les
textures alimentaires suivantes qui augmentent le risque d’étouffement

Caractéristigues des textures 3 éviter

Mélanges solide / liquide / textures
hétérogénes / doubles

Exemples d"aliments a éviter

Soupes avec morceaux, céréales avec du lait...

Aliments durs ou secs

Noix, crudités (carottes, chou-fleur, brocoli crus), giteaux secs, pain,
céréales séches...

Aliments durs ou secs

Moix, crudités (carottes, chou-fleur, brocoli crus), gateaux secs, pain,
céréales seches. .

Aliments fibreux ou coriaces

Steak, ananas...

Aliments fibreux ou coriaces

Steak, ananas...

Aliments & mastiquer

Sucettes / confiseries / bonbons, certains fromages, marshmallows,
chewing-gum, purée de pommes de terre collante, fruits secs, aliments
collants...

Aliments 3 mastiquer

Sucettes / confiseries / banbons, certains fromages, marshmallows,
chewing-gum, purée de pommes de terre collante, fruits secs, aliments
collants...

Aliments croustillants

Couenne grillée, bacon croustillant, cornflakes...

Aliments croustillants

Couenne grillée, bacon croustillant, cornflakes...

Aliments croquants

Carotte crue, pomme crue, popcom...

Aliments croquants

Carotte crue, pOmMME Crue, popCom...

Aliments effilés ou pointus

Chips de mais triang chips de p de terre...

Aliments effilés ou pointus

Chips de mais triangulaires, chips de pomme de terre...

Aliments friables

secs fri biscuits fri

Aliments friables

Gateaux secs friables, biscuits friables [ajouter de la sauce si besoin)...

Pépins, graines, membranes Pépins de pomme, graines de courge, membrane de I'orange... Pépins, graines, membranes Pépins de pomme, graines de courge, membrane de I'orange....
Peaux ou cosses Pois, raisins, peau de poulet, peau de saumon, peau de saucisse... Peaux ou cosses Pois, raisins, peau de poulet, peau de saumon, peau de saucisse...
Enveloppes, coques Mais, son, fibres... Enveloppes, cogues Mais, son, fibres...

Os, cartilages Os de poulet, arétes de poisson, autres types d'os, cartilage... Os, cartilages Os de poulet, arétes de poisson, autres types d'os, cartilage. ..

Aliments de forme oblongue

Saucisses, grains de raisin...

Aliments de forme oblongue

Saucisses, grains de raisin...

Aliments collants, caoutc ou Beurre d'o‘léigine_ux (_“ﬁ’k caahut-tp._,}: porridge ou gruau trop cuit, Aliments collants, caoutchouteus ou Beurre d'oléagineux (noix, cacahuéte..), porridge ou gruau trop cuit,
gélatineux gélatine alimentaire, jelly a base de konjac, gateaux de riz gluant... gelatinewx gélatine alimentaire, jelly 3 base de konjac, gateaux de riz gluant...
Aliments filandreux Haricots, rhubarbe... Aliments filandreux

Haricots, rhubarbe...

Peaux ou croltes formées  la surface
de I'aliment durant ou aprés 5a cuisson

Fromage grillé, pomme de terre grillée...

Aliments a feuilles souples

Salade, concombre, jeunes pousses d'épinard...

Aliments juteux (dont le jus se sépare de
la chair en bouche)

P'“W

Morceaux / grumeaux de grande taille
ou durs

“rr.eam de viande mijotée dépassant 1,5 cm x 1,5 cm.

Fruits, légumes, viandes, pates ou autre aliment de plus de 1,5 cm x 1,5 cm

Notes du professionnel de santé formé

Peaux ou crodtes formées 2 la surface
de I"aliment durant ou aprés sa cuisson

Fromage grille, pomme de terre grillée...

Aliments 3 fevilles souples

Salade /flaitue, concombre, jeunes pousses d'épinard...

Aliments juteux (dont le jus se sépare de
la chair en bouche)

W

Morceaux / grumeaux de grande taille
ou durs

Motes du professionnel de santé formé

Morceaux de viande mijotée dépassant 1,5 cm x 1,5 cm.
Fruits, légumes, viandes, pates ou autre aliment de plus de 1,5 cmx 1,5 cry




MESURES

OBJECTIVES

AN

AN

FACILE A MASTIQUER

Aliments normaux, de tous les jours, de texture tendre
Mastication nécessaire

Pas de restriction de taille pour les morceaux a 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 arétes,

Peuvent étre incluses les textures doubles consistances, si le patient peut
consommer les boissons de niveau o (liquides), et selon l'avis du praticien.

|
Les aliments de niveau 7 Facile a i
|

]

i mastiquer doivent pouvoir étre coupés | .

| . . \ FACILE A IDDSI
i facilement avec la tranche d'une ! =
1 fourchette ou d'une cuillére, et remplir 3 MASTIQUER -

les critéres du test de pression a la

Test de pression a la o e Congle da
fourchette + ( blanchic
Aliment sécable avec le

coté de la fourchette

o=

Les aliments doivent Test IDDSI de pression a la fourchette :

pouvoir étre coupes Pour étre sir le que I'aliment est suffisamment tendre,

. i . L .
facilement avec la 1 pressez le dos d’une fourchette sur I'échantillon jusqu’a ce que i

I
I ' ! . . -
i tranche d'une fourchette | I'ongle de votre pouce devienne blanc ; retirez ensuite la

ou d'une cuillére fourchette pour vérifier que I'aliment est totalement écrasé

I
I
i et ne reprend pas sa forme initiale
I



alement un bon choix si vous
, votre professionnel de santé formé peut égale
s étes en cours d’apprentissage ou de rééducation de la ma:

cette texture n’est-elle pas adaptée ? :
au n’est pas destiné a des personnes présentant un risque augmenté d’'étouffement.
xture n'est pas adaptée 3 des personnes nécessitant un accompagnement

Alimentation
thérapeutique qui n'est
pas préconisée pour un

patient dysphagique
sauf indication contraire
du professionnel de
santé compétent

Nt reserve a l'information du public. Merci de consulter les professionnels de santé formés pour ¢
conseils spécifiques adaptés a vos besoins.

Utiie svec (s permasion de NOOS s £ 10us Icence Creative Commons Attribution-Partage dans les mémes conditions 4.0 Licence
inter natonale L e e/icennes /e 3/4.0) - Jarwier 2019 @O0
Traguction frangane harmoniude RUGLIO V., GIROD-AOUX M., ERU 42 LURCO - 2022

Aliments a

Certaines personnes peuvent nécessiter une surveillance au repas a cause de difficultés de

Y 4 n
déglutition et de troubles du comportement au repas (comme par exemple ne pas mastiquer NORMAL IDDSI
e V I e r suffisamment, trop remplir sa bouche, manger trop vite ou avaler de trop grosses bouchées). FAC".E A MASTJQUER ﬁ‘ﬁ‘ﬁ'ﬁ.‘"

Consultez toujours les professionnels de santé formés pour obtenir des conseils adaptés a vos
besoins ou si vous avez des demandes ou des exigences particuliéres en ce qui concerne les repas. Sy
une surveillance lors des repas est nécessaire, ce niveau devrait faire I'objet d’une recommandatio

écrite d’un professionnel de santé formé compétent. Pour votre sécurité, si vous &tes en niveau 7 - Normal Facile @ mastiquer, EVITEZ les

textures alimentaires suivantes :

q4

: GRADE 7
(facile a
mastiquer)

ir comme d'habi Si vous ci que les morceaux ne sont pas assez bien mastiq:
2 votre professionnel de santé formé pour vous assurer que cette texture est bie-
et 3 vos capacités. Reportez-vous aux recc dations en vig pour ¢
‘=g route.

iques des textures a éviter

Exemples d'aliments & évi

aliments pour étre certain qu’ils sont de pi

Noix, crudités (carottes, chou-fleur, brocoli crus), giteaux secs, pain,

Aliments durs ou secs caréales sdchas

Aliments fibreux ou coriaces Steak, ananas

Sucettes / confiseries / bonbons, certains fromages, marshmallows,
chewing-gum, purée de pommes de terre collante, fruits secs, aliments
collants

Aliments & mastiquer

Aliments croustillants Couenne grillée, bacon croustillant, cornflakes

courte d’éviction

Donc grille plus

Aliments croquants

Carotte crue, pomme crue, popcorn

Aliments effilés ou pointus

Chips de mais triangulaires, chips de pomme de terre

Pépins, graines, membranes

Pépins de pomme, graines de courge, membrane de 'orange

Os, cartilages

0s de poulet, arétes de poisson, autres types d'os, cartilage

Aliments collants, caoutchouteux ou
gélatineux

Beurre d'oléagineux (noix, cacahuéte...), porridge ou gruau trop cuit,
gélatine alimentaire, jelly a base de konjac, gateaux de riz gluant

Aliments filandreux

Notes du professionnel de santé formé

Haricots, rhubarbe




ALIMENTS

NORMAL
FACILE A MASTIQUER

PETITS MORCEAUX
TENDRES

FINEMENT HACHE

ET LUBRIFIE v" Aliments qui changent de texture au contact de la
bouche ou de la salive

v’ Pas nécessaire de les croquer

v" Mastication minimum

v" Force de la langue suffit pour les manger

MODEREMENT EPA

TEXTURES
EVOLUTIVES

Vidéos du test IDDSI de pression a |a fourchette s r

:r;m: 1 mi 2. Appliquer ensuite le L'ongle du
pression pouce devient

I'échantillon de m ala blanc

1.5 cm de cité

et attendre 1

min

Test IDDSI de pression a la fourchette pour les textures évolutives
Prenez un morceau de 1,5 em x 1,5 cm, ce qui correspond approximativement a la
largeur d’une fourchette
Versez 1 ml d'eau dessus et attendez 1 minute
Pour étre sir que Faliment est suffisamment tendre,
appuyez la fourchette dessus jusqu’a ce gue I'ongle de votre pouce blanchisse, puis
retirez la fourchette pour vérifier que I'aliment est écrasé et ne reprend pas sa forme copeaux de glace, creme glacée /
initiale sorbets

Exemples d'aliments de texture
évolutive
(A cas par cas selon évaluation)

Gaufrettes, sablés, boudoirs, chips
de pomme de terre, de

crevette, biscuits apéritifs soufflés, |




Site internet IDDSI

Videéos : tests (Youtube)

Fiches PDF traduites en francais

Methodes de mesures

Articles

IDDSI

|

Fiches pour praticiens 9
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* Guides de mise en ceuvre des IDDSI
- A destination des professionnels de santé;

- A destination des cuisines des institutions;
- A destinations des industriels.

—Suggestions de taches et échéanciers sur 12 mois proposes.

* 6 taches-cles communes a ces guides :
 1-Se familiariser avec les outils de I'IDDSI : site internet et ressources;

I D DSI * 2 - Former des équipes de mise en ceuvre de I'IDDSI : suggestions de
: : consultations de toutes les parties prenantes (professionnels de santé
Guides pratiques oU non);
I/

- 3- Déterminer les taches de mise en ceuvre et personnaliser son propre
échéancier de mise en ceuvre de I'IDDSI;

* 4 - Relayer I'information : formation des acteurs-clés a I'lDDSI;

- 5 - Veérification des boissons et des aliments : recenser les différents
produits afin de déterminer leur niveau et leur libellé IDDSI a |'aide des
outils d’audit IDDSI mis a 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




Merci pour votre
attention




