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Vivalia
IDDSI| — KESAKO

J International Dysphagia Diet Standardisation Initiative : IDDSI

" Terminologie UNIVERSELLE et STANDARDISEE faisant I'objet d’un travail INTERNATIONAL

= DEFINITIONS des ALIMENTS en textures modifiées et des LIQUIDES épaissis

" Personnes DYSPHAGIQUES de tous ages, dans toutes les structures de soins, au sein de toutes les
cultures
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« Qu’est-ce que I'IDDSI a apporté a votre pratique ?»

= Laura (logopéede/orthophoniste): «|’uniformisation»

= Marina (Infirmiere chef service Gériatrie) : «que du positif, tout le monde parle désormais la « méme langue» »

= Fady (Médecin nutritionniste responsable CLAN) : «une nette diminution du risque d’erreurs lors des transmissions quel que soit le prestataire de
soin ou de lieu, depuis la cuisine jusqu’au patient, tant dans I’hydratation que I'alimentation»

= Amandine et Héloise (diététiciennes clinicienne) : «un cadre clair, qui permet, quelle que soit notre formation (diet, logo, Dr, infirmiers), de nous
comprendre — la transmission d’information d’un intervenant a un autre est simplifiée»

= Philippe (ex Directeur de |a restauration) : la mise a disposition d’un « cahier des charges » précis simplifiant grandement le processus de recherche
et développement des recettes.
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( Recommandation 0

w Il est recommandé que les adaptations de textures soient établies selon les
recommandations intermnationales de I'IDDSI (Intermational Dysphagia Diet
- Standardisation Initiative).

Les adaptations des aliments et boissons permettent de diminuer les complications des
! ' , pnncipalement la de mm'rn. et les Iinfections pulmonares
(' iternational Dysphagia Diet Standardisation Initiative) a permis d’aboutir
a une terminologie univarsalle et standardisée des adaptations des aliments et boissons en
cas de troubles de la deglutition. |l ne s agit pas pour les établissements de proposer toutes
l@s déclinaisons de texture, mais de savorr identifier leurs propostions selon la classification

> k2] TRt , , .
de I'IDDSI. Lutiisation d'une norme internationale tend 4 promouvolr les bonnes p Hl Queés,
VI e n ce a se m e ec I n e I'etficience et a sécuriser les professionnels comme les patients

Nutrition clinique et métabolisme 33 (2019) 235-253

et METABOLISME

Disponible en ligne sur Elsevier Masson France
ScienceDirect EM|consulte SPNCH = o
www.sciencedirect.com www.em-consulte.com e -

RECOMMANDATIONS

sur les alimentations standard et thérapeutiques
chez 'adulte* en établissements de santé

ELSEVIER

Revue générale

Recommandations sur les alimentations standard et thérapeutiques T T L T
chez I'adulte en établissements de santé s B e e e e

consentus d'experta

g

Guidelines on standard and therapeutic diets in hospitals
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Une terminologie standardisée, est-ce utile? )Vivalia

J CAR...

La dysphagie est fréquente

Manque de standardisation des textures modifiées entre les cuisines et les textures modifiées sont un
des outils pour « gérer » la dysphagie

L'utilisation d’un langage commun est indispensable pour assurer la sécurité du patient et sa qualité de
vie tout au long de son trajet de soins

Confusion possible en I'absence de référent interne

Absence de nomenclature commune entre établissement / professionnels est un risque de confusion
apres évaluation par d’autres professionnels externes




ALIMENTS

NORMAL

IDDSI

el gt o pa Ot
M aslw b o S

www.iddsi.org

FACILE A MASTIQUER

Traduction francane (Evrcope)

PETITS MORCEAUX V. Rugho ot colls. awr, 2019
TENDRES

FINEMENT HACHE
ET LUBRIFIE

FINEMENT HACHE

“‘ i ET LUBRIFIE

HACHE LUBIEE\ IXE

1 TRES LEGEREMENT EPAIS

LIQUIDE

Bientot

Nouveaux libellés (\0/ )]

BOISSONS

continuum de 8 niveaux (0 a 7) — numeéros - libellés - code couleur
-> Assurance qualité d’utiliser un cadre normalisé international

vivalia.be



La théorie... www.iddsi.org
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ALIMENTS

NORMAL
FACILE A MASTIQUER

PETITS MORCEAUX
TENDRES

TRES LEGEREMENT EPAIS

LIQUIDE

BOISSONS

Diagramme et descriptions détaillées de
I’IDDSI

2.0/ 2019

Terminologie francaise harmonisée (juin 2022) :
Ellen ANDREWS, Frédérique BRIN-HENRY, Marion GIROD-ROUX, Valérie MONTY, Virginie
RUGLIO, Marie-Josée TESSIER
Traduction frangaise :
Virginie RUGLIO & Marion GIROD-ROUX, Orthophonistes

NORMAL ©:DDs!

wwwidddarg

Description /
Caractéristiques

Il n’y a aucune restriction de texture a ce niveau

Aliments normaux, de tous les jours, de diverses textures adaptées
selon I'age et le stade de développement

Ces aliments peuvent étre consommes avec tout type d'ustensiles
Les aliments peuvent étre durs, croquants ou naturellement tendres
Il n’y a pas de restriction de taille pour les morceaux a ce niveau ;
ainsi, les aliments peuvent étre de tailles variées :

— pédiatrie : plus petits ou plus grands que 8 mm
— adultes : plus petits ou plus grands que 15 mm

® Sontinclus les morceaux durs, coriaces, adhérents, fibreux, filandreux,
secs, croustillants, effrités, ou fragmentables
® Sontinclus les aliments contenant des pépins, graines, membranes et
peaux, cosses, 0s et arétes
® Sontincluses les textures doubles ou hétérogenes, les mélanges
solide/liquide
Principes physiologiques ® Capacité a croquer des aliments durs ou tendres, et a les mastiquer
justifiant le choix de ce suffisamment longtemps pour qu’ils forment un bolus tendre et
niveau cohésif prét 3 étre avalé
® Capacité a mastiquer toutes les textures sans fatigabilité
® Capacité a retirer de la bouche les arétes, os ou cartilages qui ne

peuvent étre avalés de maniére sure

Meéthodes de mesure

® Ne s’applique pas




Caractéristiques et exemples d’aliments

VIANDE
e Cuite jusqu’a tendreté
e Sila viande ne peut pas étre servie tendre, il convient de la servir hachée lubrifiée (niveau 5)
. IDDSI
FACILE A MASTIQUER = poissoN
wa's b on)

e Cuit et suffisamment tendre pour étre réduit en petits morceaux avec la tranche de la fourchette ou de la
cuillére, ou aux baguettes
® Sans arétes ni peaux dures

RAGOUTS / MUJOTES / CURRYS

® Peut contenir de la viande, du poisson, des légumes ou leur combinaison si les morceaux cuits sont

tendres
....................................... ® Servir en sauce légérement, modérément ou trés épaisse, et égoutter tout exces de liquide
Les aliments de niveau 7 Facile a ® Pasde fragments durs
mastiguer doivent pouvoir étre coupés
facilement avec la tranche d'une FACILE A IDDSI FRUITS

fourchette ou d'une cuillére, et remplir MAST'QUER ——j
les critéres du test de pression @ la e Suffisamment tendres pour étre découpés ou réduits en petits morceaux avec la tranche d'une
fourchette fourchette ou d’une cuillére.
______________________________________ ® Sans parties fibreuses (ex.: peaux blanches et filaments de I'orange)

L'ongle du
19/26

Les outils de I'IDOSI sont sous kcence
Creative MM:WMMBMMMMJ.O&MMW
: z N 3 2
1DDSI 2.0 - Traduction frangaise harmonisée RUGLIO V., GIROD-ROUX M., ERU 42 LURCO ~ Révision 2022

Test IDDSI de pression a la fourchette :

Les aliments doivent

LEGUMES

e Cuits a la vapeur ou bouillis jusqu’a tendreté.

Pour étre siir le que I'aliment est suffisamment tendre, E
: ® Les légumes sautés sont souvent trop fermes et pas assez tendres pour ce niveau 7. Vérifier |a tendreté

pouvoir étre coupés pressez le dos d'une fourchette sur I'échantillon jusqu’a ce

facilement avec la que I'ongle de votre pouce devienne blanc ; retirez ensuite

avec un test de pression a la fourchette / cuillére.

tranche d'une fourchette la fourchette pour vérifier que I'aliment est totalement

ou d'une cuillére CEREALES

écrasé et ne reprend pas sa forme initiale

_______________________________________________________

® Servies une fois ramollies
® Tout excés de lait ou de liquide doit étre égoutté et/ou épaissi selon les recommandations du praticien

PAIN

® Le pain, les sandwiches et les toasts pouvant étre découpés ou réduits en petits morceaux avec la
tranche d’une fourchette ou d’une cuillére peuvent étre proposés selon I'avis du praticien.

RIZ, SEMOULE, QUINOA (et textures similaires)

® Pas d’instruction particuliére




Caractéristiques et exemples d'aliments Vlﬁ.ﬂ

WIAMDE
= Viande pade, temdre M.B. : Taille maximale des morceaus
o pédigtnie : morceouy de 8 mm max pour tows les aliments de niveau &
IDDSI o odwies : marcecuy e 15 mm ma. [Petits morcesux tendres) ©
& %ilawviande me peut pas Btre servie tendre 2n moroeaus + Pédiakrie : morceaw de 8 mm
[ e de talle adapbée |apris wérification auw tests de pression
I E N DRES PR 3 la fowrchette / cullére), il convient de la servir hachée b
wrwnwsiddei,arg bubrifiée {niveau 5 v Adulfes : morceaux de 15 mm =
15 T i e L
POISSON

& [Poisson ouit suffisamment temdre powr ére réduit en petits morceaus 3 @ fourchette, 3 L cuilkére ou aux
baguettes
o pédigtrie | morceows de 8 mm mae.
o oduies ; morcecwy de 15 mm mas.

& Sars arfbes ni peaun dures

PETITS MORCEAUX .EQE_I
TENDRES RN

RAGO0TS f MUOTES f CURRYS

® Le jus jou sauce] doit 2tre épais (selon recommandations du pratiden]

# Peutcontenir de la visnde, du poisson ou des |égumes en morceauy cuiks et tendres, ot de taille
adaptée
o pédigirie . morceauy de 8 mm moe
o aduies : morceour de 15 mm max.

= Pas de fragmenis durs

FRLITS

®  Serdis hachés fin (nkeean 5) ou éorasés 5'ils ne pervent pas Btne déooupés en petits morceaun tendnes
o pédigirie : morceauy de 8 mm mme
o odufites ; marcecuy de IS5 mm mas.

& Sars parties fibreuses

Lervis dgouttds

- t'ﬂl.urhl:ap:dtid-r:h:quepﬁmnn-rimasumm:tdéghtrnfruluihautrt:ﬂ-lurm::ulﬂ.:
pastégue), ol le jus se sépare de la chadr pendant la mastication

LEGUMES

& Cuits 3 la wapeur ou bouillis, avec des monceaun de taille confome
o pédigtrie : morceows de 8 mm mae.
o oduies ; morcecwy de IS5 mm mas.

& Les iégumes swutés sont souvent trop fermes et pas assez tendres. Vérifier a tendreté avec un test de
pression d ka fourchette [/ oulliéne.

CEREALES

®  Lisses, awec des grumeaun tendres de taille adapiée :
o pédigtrie | morceows de 8 mm mae.
o aduies : morcesuy de 15 mm max.

. , ®  La texture est complietemsent amol lie
Morceaux de taille adaptée g L'ongle du #  Towtexces de lait ou de liquide doit #bre égoutte etfou Epaissi selon les recommandations du praticien

Enfants : Adultes : maximum memeessss s e . s L cotiln e D05 1ot szes kceres
maximum 15 mm x 15 mm i Les aliments en Petits | e G M Pt st e e et
8 mmx 8 mm E morceaux tendres (niveau E D05 2.0 - Teadection franguis hamoniss FLGLID ., GIROC- Rt ., [RL 43 LLUROO - Asvdon 0T
6) doivent satisfaire aux
D | critéres de taille etde |

| tendreté (tests PN
correspondants) ; . i Bt e S V‘E@
;. ........................... | lubrifié pour préparer e pain et ajouter ka garniture

cormespondant au niveau &

httpsf Serara youtube comfwatch dv=WTbOufgmals
# Pains trempés dars un liguide épaissl, plus ou moins

gedifié : trés ramoliis et imbibés 3 coeur

RIZ, SEMOLULE, QUINDA (et textures similaires)

& [Pasde riz fragmente § en grains, collant ni gluant ‘




I -
Caractéristiques et exemples d'aliments

VIANDE
' HACHE LUBRIFIE
® Finement hachée ou coupée en hachis fin* : .@
o pédiotrie : particules de maximurn 2 mm de largeur ¢t 8 .

mm dé longuewr
il o I D D I o adultes : particules de maximurm 4 mm de largeur et 15
HACHE LUBRIFIE s
® Servie en sauce ou coulis légérement, modérément ou trés
L g L épais, lisses, sans liquide résiduel

wwewr iddzl ey *Si la texture ne peut pas &re finement hachée, il convient
de la mixer : présenter én purée lisse
I POISSON
o Finement écrasé, en sauce ou coulis gérement,
1 modérément ou trés épais, lisses, égouttés
o pédictrie : particwles de maximum 2 mm de largeur et 8
mm deé longuewr
© odultes : particwles de maximurm 4 mem deé largeur et 15
HACHE LUBRIFIE IDDSI mim de longueus
| —— =y - g
—-—ertl &0 FRms
® Servis finement hachés, coupéds ou écrasés
® Egouttés N.B. : Taille maximale des particules
Les aliments hachés lubrifiés (niveau 5) ® Si besain, servir en sauce ou couls légérement, pour tous les aliments de niveau 5
A Y modérément ou trés épais et égoutter lexcés de liquide (Maché lubrifié) :
doivent remplir les conditions des trois tests suivants : Du liquide de nivesu 0 ne doit pas se séparer du solide de | — Pédiatrie : particules de maximum
niveau 5 2 me de largeur et 8 mm de
o pédictrie : particules de maximum 2 mm de largéur &t 8 longueur
mm de longueur —» Adultes : particules de maximum
o oduites : particules de maximurm 4 mm de largeur et 15 4 mm de largeur et 15 mm de
ADULTE phampateR oz
4 mm LEGUMES
. ® Servir finement hachés, coupés ou écrasés
/ . o Egoutter 'excés de liquide
: ) ' - ® Si besoin, servir en sauce ou coulis légérement, modérément ou trés épais et égoutter I'excés de liquide.
- Du liquide de niveau 0 ne doit pas se séparer du solide de niveau 5
o pédiotrie : particulés de maximum 2 mm de largéur ¢t 8 mm de longuéur
0 oduites : particules de maximurm 4 mm de largeur et 15 mm dé longueur
-~
CEREALES
® Epaisses ot lisses, avec de petits grumesux tendres
o pédiotrie : particwlés de maximurm 2 mm de largéur &t 8 mm de longueur
L TN e e e N T : o odultes : particules de maximurm 4 mm de largéur et 15 mm deé longuéur
' Test IDDSI 3 la fourchette ! . 1 ' o La texture est compléternent tendre
' : . . est 1DDSI 3 |3 culliere ' : 32 : :
: g : ! ® Le lait ou autre liquide ne doit pas se séparer des céréales ; servir égouttées
. Pédiatrie : particdes de madmum | i Testdepressiondla | inclinde -
' ' ' ] ’ /2
' ' + fourchette / clliee . ' 3 - 0
: 2mm de "W et§ mm de ' 1 , ' L'échantilion conserve sa cmmmnmw;-::.:?:-wmm' mm:::(nmlmm
. longueur ' ' ; ' Hm Jicrestives covemony org/icmue/by- 1 4.3
' - ' Sutfisamment tendre 3 . forme dans ks cuillére et en | IDOS 2.0 - Traduction frangane hacmonde BUGLIO V., GROD-ROLK M., ERL 42 LURCO — Riviuon 2022
| Adutes : particules de :+ ,  pour &tre écrasé : tombe alsément lorsque
- maximum 4 mm de hl’!m &1 : - facllement avec une . celle-ci et indinde ou
| 15mm de longuewr : v fourchette ou cuiliére | légérement secouée.
' 4 mm ww ' ,  Sansque l‘Oﬂ.b oy . L'échantilion ne doit pas PAIN oo
: - \  pouce blanchisse : btre ferme ni collant ' o Pas de pain normal, de pain sec, de sandwich, de toast d'aucune sorte '
: spproxmativement  Mespace ' S - : . - : o Utiliser 1a recette en vidéo de sandwich Niveau 5 Finement haché et
: entre Jes dents d'une fourchette ' ' ' lubrifié https-/www.youtube com/watch?v=W7b0ufgmz18
' 1 ® Pains trempés dans un Bguide épaissi, plus ou moins gélifié - trés
; standard. : ramollis e imbibés & coeur
""""""""""""""""" RIZ, SEMOULE, QUINOA (et textures similaires)
* Non collant ni gluant

© Ne doit pas se fragmenter ni & séparer en grains individuels b

lorsqu'il st cuit et servi

® Servir avec une sauce ou coulis ldgérement, modérément ou trés k
Epais ; 1a sauce ne doit pas se séparer du riz, semoule ou quinoa (et
textures similaires). Egoutter 'excés de liquide.




Exemples d'aliments

Les éléments suivants peuvent entrer dans ce niveau 4 (liste non exhaustive) -
PU RE E L I ss E f I D DEI e Purédes adaptées aux nourrissons (par ex. : viande mixée, céréales épaisses)
TRES EPAIS g -

| PUREE LISSE / @!DDS!
N/ N ‘ TRES EPAIS .

Les images ¢i-dessous montrent des exemples d'aliments adaptés ou non au niveau 4
selon de test & la cuillére inclinée.




Exemples d”aliments

33

PUREE FLUIDE /
MODEREMENT EPAIS

Les éléments suivants peuvent entrer dans ce niveau 3 (liste non exhaustive) :
e Premiers aliments pour nourrissons (créme de riz ou purée de fruits fluide)
e Sauces et coulis, si confirmé par les tests IDDSI

e Coulis de fruits, si confirmé par les tests IDDSI

IDDS|

mrer ek wrp

/e
Lex outis de NDOS sont w cence
Cresttve Commons Alrdution Partage S e midmes cond@ons 4 0 Lesnce Internebonds

ey [lorestivecommon orgtoamsey/by- 14 4 O

ID0A 2.0 - Sraduction frangane barmoncde BUGLID V., GRDOD-ROUX M, ERU 42 LURCD — Rivesion 2022

VA es

Novesu 4 - ethtes plettn be tont
d'agoctrement & L fowrthetts |
Longoeur de ia 3 la culerw ncinee
: * Avant de tester... graduation de
+ vous devez wrifier 10 mi = 6.5 men "‘/
' 2 longuewr de votre ‘
| seringue, car d exste .
+ des dfférences entre
| modeles. Votre
. seringue doit étre

comme celle<l :

NOTE : Avant le test, vérifiez que I'embout de la seringue est propre et ne comporte aucun résidu plastique
ou défaut de fabrication éventuel.

Instructions pour le test d'écoulement A la seringue IDDSI

1. Batices I platon. . Bouchez Membout swec vatre 3. Retire: wotre doigt ot A& Arrite: Vdcodlement au bout de
deigt et remplisies la seringue démarret e chroromdtre 10 secondes.
Jage'h 10 ml

S I (o) =1(C)

PUREE FLUIDE / .'QQS"-—-_-:f-'

: MODEREMENT EPAIS
S'écaule lentement entre les dents.

Vivalia

Votre santé, notre quotidien



LEGEREMENT VI Val-la
I D D‘S I Votre santé, notre quotidien
EPAIS .—m-—um_;

Test IDDSI d'écoulement 3 fa o L'échantillon-test s'écoule 3 travers une seringue de 10 mi en laissant

seringue un résidu de 4 3 8 ml aprés 10 secondes (voir instructions du Test
d'écoulement de I'IDDSI)

Nivass 4 : stibes: AN '» ot
Fegmuntamem 3 |s fusrchetts

LDﬂdeh 2 s calbamne doee

m;.m A“y

' * Avant de tester...
. vous devez wrifier

. la longuewr de votre

. seringue, car i exste
. modeles. Votre

+ seringue doit étre

! comme celle<l:

..'\o:\.l't.ll

54‘4 '.j??

NOTE : Avant e test, vérifiez que I'embout de La seringue est propre et ne comporte aucun résidu plastique

ou défaut de fabrication éventuel.
Instructions pour le test d’écoulement & la seringue IDDSI
1. Petrer b phion., 1. Bowches Nermbout swee wolbre 3 Metirer wolre dogt of

fogt ol revabsier b sermgee demarre e chrosomitre
Jnga's 30 . .




Vivalia
TRES LEG EREMEHT IDDEI Votre santé, notre quotidien

EPAIS il
Test IDDSI d'écoulement i la ® L'échantillon-test s'écoule & travers une seringue de 10 mi en lassant

! seringue un résidu de 1 3 4 ml aprés 10 secondes (voir instructions du Test
d'écoulement de I'IDDSI)

Novesu 4 otz pfctot is et S oot taement &
' ia foorchatie / 4 le cullmrw Incines

* Avont de tester..
la longueur de votre

- serngue, car |l existe
des difféerences entre

modeies. Votre
| seringue doit étre
. comme celleo :

NOTE : Avant le test, vérifiez que I'embout de La seringue est propre et ne comporte aucun résidu plastique
ou défaut de fabrication éventuel.

Instructions pour le test d'écoulement a la seringue IDDSI

L fetirez e plsaon, 1. Boucher Vembout avec watre 3 Retirer voure doigt &t 4 Arviter Mécoulenent au dout de
deigt o remplhises b seringue denirres b chronanite 10 secosdes
Poae's 10w,




0\ LIQUIDE

IDDSI

oairs ey oL
wrarag ik 1 g

Vivalia

Votre santé, notre quotidien

Test IDDSI d'écoulement & la o |l reste moins d'1 mi d’échantillon-test dans |a seringue® aprés 10
seringue secondes d'écoulement (voir instructions du Test d'écoulement de
I'IDDSI).

Nivems 4 - @fec pluedt |e beut
d'egoetierm et & la fourchetts /

' ' ) 3 la cafare Inciinde
© * Avant de tester...

. vouws devez verifier A‘y
' la longueur de votre

. seringue, car ¥ existe
. des dfférences entre
. modéles. Votre

. seringue doit étre

' tomme cellecl:

NOTE : Avant e test, vérdiez que I'embout de la seringue est propre et ne comporte aucun résidu plastique
Instructions pour le test d'écoulement 3 la seringue IDDSI

1. Ratires be platon, 1. Bouches Membout seec votre 3. Retires wotere doigt ot
dotgt et remplivies la seringue démarres le chrosomdtre
jonge'h 10 mil .




TEXTURES CHANGEANTES

DS

e il i

Vivalia

Votre santé, notre quotidien

Exemples d"aliments TEXTURES CHANGEANTES  &1005

Les dléments suivants peuvent eéntrer dans cette catégorie des Textures changeantes (liste non exhaustive) :

Copesux de glace

Créme glacde / sorbets aprés évaluation et avis spédalisé en dysphagie, au cas par cas
Jelly japonaise destinéde 3 la rééducation en dysphagie, en tranches de 1 mm x 15 mm
Gaufrettes (incluant également les hosties)

Cormets en gaufrette utilisés pour contenir la créme glacéde

Certains biscuits / cookies / crackers

Chips de pormme de terre — seulement celles fabriquées & base de purée (ex. : Pringles)
Sablés

Chips de crevettes, biscuits apéritifs soufflés

Certaines céréales de riz souffié, galettes de riz soulfié pour bébé

Boudoirs pour bébé / boudoirs / biscuits & 1a cuiller

TEXTURES CHANGEANTES @DDS!

——

e Verser 1 mid'eau sur un échantillon de la taille de 'ongle du pouce (environ 1.5 x 1.5 am)
e Attendre une minute




TEXTURES ALIMENTAIRES COMPORTANT 0es)
UN RISQUE D’OBSTRUCTION DES VOIES AERIENNES

Exemples tirés de rapports d"autopsie

Aliments durs ou S&cs : B néoesditent de bonnes capacités de mastication pour &5 dorater &t indaliver, de
riafmiere 4 ke rendre suffisarmment lubrifiés pour une déglutition en S&cune.
Exermples - aoisettes, cavolte crue, getits poind croustilionts, crodte de gain Juré

Alirments fibreux ou coriaces : ils néoedsitent de bannes capacités de mastication et d'endurance de manigre
& le4 réduire &n mordeaux suffsamment petits powr une déglutition én Sécurité.
Exgrmpled - stéak, aranod

Vivalia

Votre santé, notre quotidien

Aliments caoutchouteus : ils peuvent se coller au palais, sux dents ou aux joues et tomber dans les voies

A briennes.

Exernples © sucettes, confiseries, bonbons, certoins fromages, marshmallows, chewing-gum, purde de pommes
de terre collante

L
Aliments collants ou gelatineus : ils peuvent & coller au palais, sux déents ow aux joues et tomber dans |es
wiiEs BErennes ; ils ndcedsibent de bonnes capatités de mastication, d'endurance et l'insalivation powr réduire
leur adhéremnoe et permettre une déglutition en s&curité.

Exermples : beurre o' oléagineus, porridge/grucy trop cuit, gélatine alimentaie, jelly contenant du kenjoc,
giitenux de rir gluant, confiseries

Aliments croustillants : ils néceisitent de bonnes capacités de mastication pour |es écraser et insaliver, de
ricamigre 4 e rendre suffisamment tendres, arrandi &t lubrifiés pour une déglutition &m séeturité.
Exevmpled - bodan croustillont, certames cérdmed saches

Aliments croguants : il nécessitent de bonnes capacités de mastication &t dendurance de manitre & les
réduire &n morcesux suffisamment petits pour une déglutition &n sécurité.
Exerriples : caralle crue, pormme crig, pogeorn

Aliments filandreux - &< fibres peuvent etre difficiles & Scrater ; une parte= de |a chair peut réster coancsse
dans la bowche et une autre dans la garge, sttachées par la partie filandreuse.
Exermples - horicots, rwbarbe

Aliments effilés ou pointus : ils néoessitent de bonnes capacités de mastication pour les écraser et insaliver,
de maniére & les rendre suffsamment tendres, arrondis et lubrifiés pour une déglutition en sécurité.
Exernples - chips mexicaings briongulires

Textures doubles | mélanges solide-liquide : ils nécessitent le maintien en bouche de la part solide, pendant
la déglutition de la part liquide. Aprés déglutition e la part liquite, 1a part solide st mastiquée st avalée - il
!.'Hil! d'une taches arale trés -|:|:|rl'||:llt|:-|'.'-

EJ-:E'I'!I'I'FIE‘I DEE D SOUPE O Morceous dralment, cérdales aver v, the I!l.l.l'.l'pn'."r'llﬂ'j

Aliments friables : ils ndcessitent de bonnes capacités de contrale lingual de maniére i rassembler les
fragments en un bolus cohdsif et suffsamment insalivd pour une déglutition en sécurité.
Exernples : giteour secs friables ou Biscwits friables

Textures complexes : elles nécessitent de mastiquer et manipuler une varidté de textures simultanément.
Exermples : homburgers, hot dogs, sondwiches, spaghetti bolognoise, pirsa

Pépins, graines, membranes - durs, fibreux ou coriaces, il sont difficiles i séparer et retirer de la bouche.
Exernples : pépins de pomme, de clrouille, membranes bionches de NMorange (albéda)

Textures en feuilles souples : i allés ne sont pas mastiquéss 60 petits marceaus, elles Caflinent ot
&' humidifient &t peuvent former un couverde sur Fouverture du larynx, arrétant be flux d' air
Exermples - laftue, fings tronches de concombire, jeunes poursses d'épinord

Peaux, cosses, enveloppes, coques : souvent fibreuses, paintwes et séches, elles nécedsitent de bannes

capacités de mastication pour les réduire én plus petits morceausx, et suffisamment de salive pouwr e lubrifier,

ou bien des capacités suffisantes pour retirer |8 marceaux de la bowche. Ces petits morceaux peuvent e
caller aux dents et aux gencives, et rester collés dans la gonge lors de la déglutition.

Exernples - prow des pods, du reisin, du gpiliom, dw san

Aliments juteux dont | jus s& sépare du solide en bouche lors de |a mastication - ild néoesditent d' avaléer &
jurs tout en cantralant la parte solide &n bowche (df. textures doubles) ; une fais be jus avalé, de bonnes
chpacités de rmaistication sont nécedssires pour réduwire Faliment en petits monteaus préts 4 Sre svalés en
LACuite - ¢ ast wne tache orale camplexs.

Exermygies : pastdgue

D= ou cartilages : durs, ils ne sont habituellernent pas rmastiqués et déglutis ; ils nécessitent de bonnes
Emﬁ!. |ir'gl..lﬂ|f.'5 pour by, E[.'III'H' des alirments H.I:I:I:|I..I-E|!. ils sant attachés, et answite poaur les retirer de la
bowche,

Exermples : a5 de powlet, arétes de poisson

Mornceaus durs, peaux ou crodtes formés durant la cuisson ou be chauffage : ils nécessitent de bonnes
capatibhs de mastication pour étre réduits &n petits morceau, tout en &ant melangés i &' sulres et ures
nan durdies par le chauffage.

Aliments de forme oblongue : non mastigués et gabés [ avalés entiers, il peuvent obstruer les voies
aériennes du fait de leur forme.
Exevrriples : petites soucisses / petits bouding arrondis, grains de farsin

O




IDDS| CLASSIFICATION ET METHODES DE MESURE DES
sz=em=- ALIMENTS ET BOISSONS ADULTES ET PEDIATRIE

HIVEAL 5 = NLXRMAL

Pas dirmormeshon speofique

HIVEAL 7 = FALILE
# MALTIMUER

Alments MoK
et au stade oe

NIVEAU & - PETITS MoRcEAUX ]
TEMDRES

Morceaux de talle maximum 1.5 = 1,.5om pour les
adultes et Bmm = Emm pour bes bébés ot enfants.
Presser = morceau avec e dos de la fourchette - il doit
s'ecraser compléterment, sans reprendre sa fonme.

NIVEAU 5 - HACHE LUBRIFIE [0

Particules de taille maximum 4mm pouwr kes adultes
et 2 mm pour les bébés et enfanis.

Conserve sa forme dans la cullere. Tombe facilement de la cuilllere
inclinée ou Egererment secowée. Me doit pas &tre ferme ni collant

MNIVEAU 3 - PUREE FLUIDE LG3

S'écoule lentement par &-coups entre les dents d'une fourchette.

INSTRUCTIONS DE TEST POUR LES ALIMENTS

v PUREE LISSE "’! ‘r

A TRES EPAIS
ADULTE R

HACHE 4 mm
E T ENMFANT
LUBRIFIE /0 2mm |
=

L'ongle du

PETITS
MORCEALX
TEMDRES

FACILE A
MASTIGUER

Petits monceaux tendres et compléetement lubrifiés,
sans Boguide qui s'égoutte ou s sépare du solide.

Il reste plus de AmL dans la seringue apries 10 secondes d'écoulement.

ALIMENTS

s, de texture tendre seulerment, adaptées a Fage
et Capache a croquer et A mashoquer requse

Capacité & mastiquer requse.

Particules, tris tendires et lubrifides.

Capacité de mastication minimale requise.

Peut Etre consamme & la cuillére ou au verre.
He peut étre consomme a la fourchette car
il s"écoule lentement entre ses dents.
Mécessite un effort powr étre bu & la paille.

Pluz épais gue de Peau. Peut s'écouler
& travers wne paille standard / bétine.

P AN AR LR
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Aliment ayant initialement une texture solide et ferme, et gui change de texture
lorsqu’il est humidifié ou réchauffé. Capacité de mastication minimale requise.

1. Wersez imil 2 Ensuite, L'ongle du

dfeau sur un effectuez le test powce dovient
morceau de de pression de la bilanc

la taille de fourchette IDDSI.

15=15cm

ot attendez

e it

INSTRUCTIONS DE TEST POUR LES ALIMENTS DE TEXTURES CHANGEANTES

INSTRUCTIONS DU TEST D’ECOULEMENT
| ; == ﬁ ﬁ
I grascuation
e KOmL = S5 mm 1

Placar kb dosgl mi

LHilHiIHilHilHd

1. Retirez le 2. Bouchez E. Retirez

piston de Fembout avec wotre doigt de

la seringue = doigt et I"emibout et
remplissez démarrez le
jusqgu's 1O mL chronomstre

INFORMATIONS SUR LES METHODES DE MESURE

MIVEALU 3 - MODEREMENT EPAIS MO3

Il reste plus de 8mL dans |a seringue aprés 10 secondes d'écoulement.
£%écoule lentement par d-coups entre les dents d'une fourchette.

NIVEAL 1- TRES LEGEREMENT EPals gl

Il reste 18 4mL dans la seringue
aprés 10 secondes découlement.

4. &rrétez
aprés W

S'écoule comme de 'eau. Sécoule
facilerment a travers tous les types de paillef tétine.

NIVEAU 0 - LIGUIDE [TNO]

Il reste moins de 1 mil dans la seringwe
aprés 10 secondes découlement.

BOISSONS

© IDDSI 2022 www.iddsi.org

IO Wl Parmewast 8 prarsr Hsmenired Ferch weith bl Dus 1 3132
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Et surtout.....TESTER avec rigueur

Audit interne IDDSI
Aliments

IDDSI

iriwrabonal vaphegs Dur
Ll brosdrer braf e

Audit interne IDDSI /0. LIQUIDE A\TRES LEGEREMENT EPAIS

W MIXE

IDDSI

irsberuafrurasl Crymfasys Cord

woarw. iddalarg

- - - - £ ¥ r - - s - -

Y 3 / T e b vy
Boissons A LEGEREMENT EPAIS /3. 7 MODEREMENT EPAIS / LIQUEFIE wwiddii org
Date Aliment ou produit testé
Technigue(s) de maintien / remise en température Date Boisson ou produit testé(e)
Température de test *C | Au moment du service “C | 15 min aprés le service “C | 30 min aprés le service Etablissement Techniques(s) de réchauffage

Consignes :
s  Méthodes de mesure déterminantes pour le Niveau 4 - Mixé : Aspect + Test d’égouttement i la fourchette + Test 3 la cuillére inclinée OU, si ces derniéres ne sont pas disponibles, Test aux doigts. Attention, Service / Unité Température lors du test 0 Température optimale de service 0 15 min aprés le service 0 30 min aprés le service
le test aux baguettes ne convient pas. i
o L'échantillon remplit les critéres lorsque la réponse est OUI & chaque test (ou mesure) déterminant(e) marguéle)s d'un astérisque *. Consignes :
e Méthodes de mesure déterminantes pour les boissons : Test d'écoulement IDDSI pour TOUTES les boissons + Test d’égouttement a la fourchette pour le Niveau 3.
Tests Répond aux critéres e L'échantillon doit répondre aux critéres marqués d'un astérisque *.
) . 15 min aprés 30 min aprés
Déterminant : Aspect Lorg. the senvice le service le service Tests pour les boissons, soupes, compléments nutritionnels oraux, sauces, coulis, traitements médicamenteux liguides Répond aux critéres
* Absence de grumeaux i i i - : 15 min apres 30 min apres
g Ooui Omneon Ooui Ownen Ooui Ownon Déterminant : Aspect Lors du service le service le service
Déterminant : Test d"égouttement A la fourchette (fourchette en métal) * Texture lisse sans petits morceaux (grumeaux, fibres, morceaux de coquille / de peau de fruits, particules de légume, viande, cartilage) Ooui O Non Ooui [0 Non Ooui OnNon
* L'aliment tient en un bloc sur la fourchette ; une petite partie peut s'écouler et former une goutte sous les dents de la fourchette Ooui Omnon Ooui O wnon Ooui Omnon Déterminant : Test d’écoulement IDDSI (seringue graduée de 10 ml, mesurant 61,5 mm entre les graduations 0 et 10)
* Me coule PAS ni ne s'égoutte en continu entre |es dents de la fourchette Oouw Omnen Ooui O wnen Ooui Ownon * Niveau 0 - Liquide - /0. | tout le liquide-test s'écoule en 10 secondes ou moins Ooui O Non Ooui O Non Ooui Ownen
Déterminant : Test a la cuillére inclinée (cuillére a cafié)
* Niveau 1 - Trés légérement épais - A de 1 a 4 ml restent aprés 10 secondes d"écoulement Ooui O Non Ooui O Non Ooui OwNen
* Conserve sa forme dans la cuillére Ooui Omneon Ooui Ownen Ooui Omon
* M - liga imaie - de 4 a 8 ml restent aprés 10 secondes d"écoulement Ooui O Non Ooui O Neon Ooui OwNen
* L'échantillon s'écoule facilement de la cuillére inclinée et laisse trés peu de résidu (c.-a-d. n'est PAS adhérent) Oouw O mMon Oouwi O Non Ooui O mon Niveau 2 - Legtrement pais “
Fay 3 plus de 8 ml restent aprés 10 secondes d"écoulement Oow On Ooui CIN Oou 0N
J o ‘ffai ; i ' : : . . . - AN on u on on
Peut s"étaler légerement ou s'affaisser trés lentement sur une assiette plate Oouw OnNon Oouwi O nNon Ooui OwNen * Niveau 3 - Modérément épais / Liquéfié : / 3. - effectuer ensuite le test d"égouttement & la fourchette (ci-dessous) ui i ui
Alternative si fourchette ou cuillére non disponibles : Test aux doigts Déterminant : Test d’égouttement & la fourchette, uniquement pour le Niveau 3 - Modérément épais /[ Liquéfié
* Un échantillon de cette texture peut tout juste étre tenu entre les doigts sans s'écouler en continu Oou O Non Oouwi O Men Ooui ONen * §'écoule lentement par a-coups entre les dents d'une fourchette Ooui [ Non Ooui [ Non Ooui Owon
* |l glisse doucement et facilerment entre les doigts Oouw OmMon Oow O Nen Oouwi OmMon * Les dents de la fourchette ne laissent pas de trace nette sur sa surface, méme brievement Ooui [ONon Ooui O Non Ooui OnNon
Il laisse un résidu visible sur les doigts Ooui [ Non Ooui [ Non Ooui Ol Maon CONCLUSIONS GENERALES : I'échantillon répond-il aux critéres du...
A privilégier, mais non déterminant : Test de pression 4 la fourchette Niveau 0 - Liquide ? /0 O oui [ Non O oui [ Non O oui [ Non
Les dents d'une fourchette laissent des marques nettes sur la surface OU I"échantillon conserve 'empreinte de la fourchette i i i i L. _— A P : .
q p Oouw Omnon Oouw Ownen Oouwi Omnon Niveau 1 - Trés légérement épais ? O oui O Non O ouwi O Non O oui [ Non
CONCLUSIONS GENERALES : I'échantillon répond-il aux critéres du Niveau 4 - Mixé ? v Oou O won Oou CIwnon Ooui Onon - _ -
Niveau 2 - Légérement épais ? A [ oui [ Non O oui [ Neon [0 oui [ Nen
Remarques : - Un aliment mixé doit pouvoir étre mis en bouche et dégluti tout rond, sans mastication. T- . . .
- 5i, & température de service, 'échantillon est gélifié ou compacté et est suffisamment ferme pour étre tenu entre les doigts et croqué, I'échantillon n’est pas de texture mixée et est a risque Niveau 3 - Modérément épais / Liquéfié ? /3, O oui [0 Non O oui [0 Non O oui [J Non

d"étouffement.

- Pour plus d'informations, voir méthodes de tests dans https://iddsi.org/Translations Remarque : Pour plus d'informations sur les tests d’écoulement IDDSI et d"égouttement a la fouchette : http://ftp.iddsiorg/Documents/IDDSI_Methodes de mesure FrFR 2018 01 22 pdf

1n
Utilisé avec la permission de I'IDDSI www IDDSLorg sous licence Creative Commons Attribution-Partage dans les mémes conditions 4.0 Licence Internationale htips.//creativecommons.orgflicenses/by-sa/4.0/ 11
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Pour la restauration Vivalia

Votre santé, notre quotidien




@)tm santé, notre quotidien

Braiser...

vivalia.be




Vivalia

Votre santé, notre quotidien

Cuire en basse tempeérature pour la tendreté, le moelleux,
le fondant...sous vide ou pas...

] n
THESIR»

vivalia.be




Le résultat dans l'assiette

www.vivalia.be @ VlvaL’a
Votre santé, noltre quotidien




Vivalia

Votre santé, notre quotidien

Et enfin...
Travailler la granulomeétrie (taille des aliments) selon
le niveau IDDSI souhaiteé

vivalia.be




Cuber...

www.vivalia.be @VIval_ia
Votre santé, notre quotidien
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Blixer®...

vivalia.be




Et Enrober....

Sauce enrobante

(pas de phases)
Jouer sur lI'argent
de texture

Et se reinventer!

vivalia.be

Vivalia

Votre santé, notre quotidien
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Pensez aussi a....

- ldentifier vos recettes actuelles selon la classification IDDSI
Développer/adapter si nécessaire

- Enrichir vos préparations culinaires Une triade universelle
Faible volume mais densité énergeéetique +++

Les recettes,
les portions,

L,a / i men t la résentation
- A « |'eXpérience de repas » P .
Présentation, saveur, couleur, odeur, gout

LUenvironnement,

| service, les convives Le Contexte
Gastronomie et prise en charge nutritionnelle

Agnés Giboreau Le mangeur |

agnes.giboreau@institutpaulbocuse.com

Préferences,
appétit, humeur

Giboreau A. & Dougkas A. (2018)

Gasironomy as an ad (o increasing people’s food infake af healthcare institufions
In: Ferranti, P., Berry, E.M., Anderson, J.R. (Eds.),

Encyclopedia of Food Security and Sustainability, vol. 1, pp. 540-545. Elsevier

. pour augmenter plaisir et bien étre des repas
INGTRJT | fecincre

vivalia.be
Webinar SFNCM @
Le 25 juin 2020
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Outil « Pense bete d’aide a la Prescription »

Vivalia

valre fanle, nolred guolihien

Terminologie des textures modifiées selon I'IDDSI*
Pense-béte Vivalia pour bien prescrire la texture modifiée des repas pour vos patients v4 20230215

Pour permettre une différenciation des patients dysphagiques des non dysphagiques bénéficiant de textures modifiées :
PATIENT DYSPHAGIQUE : utiliser les deux libellés (A pour aliment et B pour boisson suivi du numéro IDDSI correspondant : ex AB'"PB1'"™), La texture ne pourra étre changée qu’aprés
validation d'une logopéde.

PATIENT NON DYSPHAGIQUE : utiliser uniquement le libellé Aliment. [ 8 | 1z2n | 17h30 |

Aucune Aucune Aucune
restriction restriction restriction

| s | 0 1n 00| 0 1th3o

Aucune restriction de
Fain AVEC croute tailie: des allments Garniture tendre - légumes ALIMENTS
[ W [- = S | — -
. N Tous les aliments de . =
Garniture « normal » »iEee ; cuits tendre
texture tendre |cuits)
Dessert adapte

Pain AVEC crodte** Tous les aliments en dés Pain AVEC crodte®* .
Garniture classique de 1.5%1.5cm |ou mixés) Garniture tendre non PETITS MORCEALUX
imon collante et pas en sauce enrobante collante - mixe de cuidite E: ) TENDRES

de cramigue) Dessert adapte Dessert adapte

Pain AVEL crodte

Dessert adapte
NORMAL

FACILE A MASTIQUER

FINEMENT HAEII-IE
Mixé de lgumes / Mixé Pk SANS crobie®® ‘-‘__ =g ET LUBRIFI
Pain SANS croite** de Pdt enrichi / Haché —

Gariture classique | de VWP en0.4*0.4cmen | O hiarg o wemietie s en 4 HACHE LUEHIFIE\

[non collante) sauce enrobante enrobante - mixé de cuidité
Dessert adapté Dessert adapte
L MODEREMENT EPAIS
&h 12h

Boissons épaissies en chambre selon
B3'"¥ _ pas de potage.
[sauf sur demande et éoaissi en chambrel

Boissons épaissies en chambre selon B1

TRES LEGEREMENT EPAIS = - Pas de potage.

17h30 [sauf sur demande et epaissi en chambre]
: Bientot
Liquide sucré A3""c Liquide salé chaud Liquide salé chaud A3 ™ Mouveasx Bhellés ﬂ LIQUIDE | Aucune restriction
Compote Agres Compote Patient peut tout boire
i Ok potage !
Viva I 1 *International Dysphagia Diet Standardisation Initiative : IDDSI -> terminologie universelle et standardisée pour les aliments en textures modifiées et les liguides épaissis utilisés auprés de personnes dysphagigues de tous ages, dans tout @

type de structures de soins, et au sein de toutes les cultures.
*¥ Pain AVEC et ou SANS crodtes présents dans I'offre sauf avis contraire aprés avis spécialisé
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Outil « conversion poudre epaississante »

NOUVEL EPAISSISSANT

—

=
=/
Q|

=3

Equivalence poudre i | e B
épaississante par =

niveau en godet a o
meédicament ——

4 dosettes
5,6g poudre
2 dosettes
2,8g poudre
1,5 dosette
2,15 poudre
1 dosette
1,4g poudre

recee

1dosette = 1,4g

< o« » 13 ml de poudre
7 ml de poudre
B2 S ml de poudre
B1 4 ml de re
Pot a médicament poud

Mode d'utilisation jnchangé

Thick & Easy™ Clear peut étre ajouté directement aux liquides chauds ou froids.

' ; f >(®)
d .:.]
Verser lapoudre Aputer laboisson Mélanger prude mment Lasser reposer pendant
@find'évter laformation une minute

de bulles d'ain) dars
° I ° b das directions différentes
Vivalla.pe Tests réalisés et validés le 23.07.20 par la @ V,vaL ’a @

Cellule Transversale de Dysphagie Vivalia (CTDV)



o ’( . .
En pratique o \Vivalia

.

J Un plateau servi avec le sourire et dont la composition peut étre justifiée pour la santé
du patient sera consommeé avec davantage de plaisir. Chacun de nous est le maillon d’une
chaine concourant au bien-étre de nos résidents !
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Trajet de soins
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' Sortie du patient : carnet

et feuille de liaison (patients,

proches, soignants,...)
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Aliments de niveau 4 - Mixé pour adultes

A quoi correspond ce niveau ?

v Aliments habituellement consommés & |a cuillére

V/ Ne nécessitent pas de mastication

V/ Texture lisse sans grumesux

W/ Conservent lewr forme dans une cuillére

v/ Tombent en un bloc de la cuillére quand celle-ci est
nclinée

W/ Non collants

VL& liguide [comme les sauces) ne doit pas se dissocier
du solide

Pourquoi cette texture est-elle utilisée pour des adultes ?

Les aliments de niveau 4 - Mixé peuvent ére indigués si

vous n‘arrivez pas & croquéer nd & mastiquer, et 4 le controle de votre langue est insuffisant. Pour étre
avalés, ces aliments doivent 8tre emmenés en arriére-bouche par une langue suffisamment mobile. Les
aliments mixés ne dovent pas &tre trop collants : la nourriture risque d'adhérer sux joues, aux dents, au
palais ou & 1a gorge. Les aliments de niveau 4 - Mixé se consomment de préférence 3 la cuillére.,

Comment puis-je tester mes aliments pour étre certain qu'ils sont de niveau 4 - Mixé ?
Le plus sOr est de tester les aliments mixéds i I'aide du test IDDSI d'égouttement 3 [a fourchette ET de
celui 3 la cuiliére indinée.

Vidéos gu teat IDOSI ¢'égouttement 2 (a fourchette ot de |3 cullere nctinée sur

L'alimant tient en bioc
sur 12 fourchetta

......................

TestIDDSIala
culllere inclinee

! L'echantiion conserve .
sa forme dans la
culiere ot fombe
fagiemert quand |

celfle-cl est ndinge ou

legérement secoude.

# ne doit pas étre trop «

Une petite goutte ferme ni trop collant

PURSITIMEEGIE-: 3 L eseesesvesdacnsmsss sl

Test DOSI &'égouttement i fourchatts
4 B fourchette -
L'afsment ne goutte ni ne
s ¢coule en continu entre
les dents de B fourchette

..........................

Les aliments mixes de niveau 4 dolvent
satisfaire les criteres de ces deux tests |

Document réserve 3 Mnformation du public. Mercl de consulter ies professionneds de sante pour des consedls
spécifiques adaptés & vos besoins.
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Pour votre sécurité, si vous 8tes en niveau 4 - Mixé, EVITEZ les textures alimentaires
suivantes : elles augmentent le risque d"étouffement

7 B ST G L S TR ILI L o 1 DEF Exirnjphkes d'aEfs2ict 4 éviber

M angies solidhe ' Nquids / Tesharnes

héttrogines | doutles Songmed s, sl PO CRans!, Clrdales sl G k.

Maois, cruditds jcarottes, choo-fewr, brocoli orus), gdieaus 5605, pain,
Aliments G o SeCs clivdabet ohthes
Alirments Teein ou oo aces S, afiatds...

Secethes  condieeries ) Bonbons, certaing fromages, smarshmallows,

CTH o T B ey g;ﬂigm punde S8 pormimes de terme oollanne, fruis secs, akiments
Aliments croustillsnts Couenns grillda, bacon croestilant, comfakes...

AlimneEnts CroquEms Carofie onod, POl CTUHE, POpLom._

Aliments affis o podnius Chips da mais triangalaines, dhips de pomme & teme...

Alirnens friablas Giteaiis secs inabkes, honers friabdes

Pispins, graines, mambranas Pipira di pomma, grainde de courge, mambrane e Morarge.—
Peaiis o COssas s, rassing, posd de poet, peau o saarmen, peal 0@ sautks. ..
Erteihoqpias, Oodyuls Melais, son, fibrgs...

O, cartilages O di poulet, andies de @oisson, aubras Tyses o, caniags...
Aliments S Torme oblongue Saucisses, graine de rakin...

Aliments collans, Caiutchouteuy ou Bourra o ol dagireriis [Feody, Cacafuidie... |, pOTESge o gruau Thop cuit,
e i e pidarting alrantaire, jelly & baas o kongac, gateais S iz gluant...
Alimenis flandneux Harioois, rfedkariss...

Peauy ou crodtes femées & la surface
de I'aliment durant ou apres sa ousson | [TOMage grile, pomma de terne grilide

Aliments 2 Teuilles souples Salads, concombng, punes poeasses ddpinard. ..

Aliments jutea fdoet e jus so sdpane o
la chair em bouche) Pastiaue, makem..

Srumea wisbles Grismeaiin /' particubes visBhes dans les aliments mrisds ou les yaetarts .

Dencuimient ritamal & informates du publkc. Mend die cordulier les profedonmnels S sanbd pour des conseil spciligines
Jida pds & WS Bk,

2
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Encore et toujours.....

. FORMER en interne et en externe (\ﬂ"e
J ECHANGER

J SE QUESTIONNER
J SSAMELIORER

J S'INFORMER

J PARTAGER

...

Planifier
(Plan)

Groupe de
travail

vivalia.be @
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La semaine belge de sensibilisation a la dénutrition se tiendra du 6 au 12 novembre 2023,

Retrouvez plus d’infos sur la page destinée aux professionnels : https://european-nutrition.org/countries/belgium/

LA DENUTRITION LIEE

* Une menace sous-estimee pour chaque patient.
La prise en charge nutritionnelle est essentielle.

> AWARENESS

Vous perdez du poids

x

-: {ﬁ
11 me

.

sans le vouloir ?

WEEK

*SEMAINE EUROPEENNE DE SENSIBILISATION A LA DENUTRITION

h
QU’EST-CE QUE LA DLM? % 5 [
Un état nuiritionnel qui résulte d'un mangue d'apport V d
ou dassimilation des nutriments quel gue soit le @ ﬂus Pe r Ez
stade de la pathologie avec comme conséquences Prise en charge I'l =
une perte de poids, une perte de masse musculaire, nutritionnelle n P'Petlt -

une altération de fonctions physigues et mentales, inadéquate
ainsi gu'une altération du pronostic.

Vous avez
moins de force ?

PREVALENCE DE LA DLM <.

=Hz
88 Perte - ——— Altérations
/1ol EN MILIEU HOSPITALIER  Perte Smrloe |
R o des patients a l'admission a LA DLM EST
2 4 /o I'hapital sont détectés . MULTIFACTORIELLE
brisque dedénution. (5 NE
Prise de
31% chez les patients de plus m:anna 'ulndlll::amanl PARLEZ-EN ! A votre :
de 70 ans"’ insuffisante " Y
tnﬂ'rlqﬂé «» médecin,
p r: “! L - L -
635% en oncologie’ insuffisante . :’IE"I:E".I'I:IEI'I.I'IE,
« infirmier.e,
» kinésithérapeute...

CONSEQUENCES DE LA DLM

23% dans les pathologies
cardiovasculaires'

Vous trouverez ensemble comment adapter

28%
dans les pathologies
pulmonaires’

21%

en gastroentérologie’

21% ,
£ en médecine interne

9,6% des patients en bon état nutritionnel a Fadmission
acquigrent une dénutrition  I'hépital

Cedarhalm T, &1 al. Clin Muts. 2017 Feb36(1):49-64. dai: 10.1016/] ¢lnu. 301609004,
T Alvarez- Hemandez J, et al. Mulr Hesp, 2012 Jul-Aug27(4):1 049-50. dei: 10.3305/nh.2012.27.4. 5986,
*Wruizenga H, dum J Clin Nute. 2006 Apr103(4) 1026-32. dai: 10.3945/ajen 115126615,

XL

INFECTIOMS ET CICATRISATION MEDICATION DUREE DE SEJOUR

COMORBIDITES HOSPITALIER
¥ 'El
:
colTs RETABLISSEMENT QUALITE MORTALITE
DE VIE

votre alimentation et votre activité physique

pour vous sentir mieux.

NOUS AVONS TOUTES ET TOUS DROIT
A UN SOIN NUTRITIONNEL OPTIMAL !

AWARENESS
WEEK
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www.iddsi.org

Newsletter iddsi

L'IDDSI en France, Suisse & Belgique groupe
Facebook (Virginie Ruglio & Marion Girod)

Aurore.pierson@vivalia.be pour la CTDV
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