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La déglutition fonctionnelle

La déglutition pathologique : dysphagie

D) Salive, aliments, boissons, sécrétions
N

Sécurité : avaler en sécurité, sans pénétration/inhalation
dans les VAS

A Efficacité : sans laisser de résidus en bouche / gorge

5‘:/ Apports per os suffisants / besoins nutritionnels et hydriques
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* Population
« 8% de la population mondiale / 560 millions (2017) %

+ Enfants
+ 70% traumatisme crénien l
- 20-100% paraysie cérébrale

* Adultes
+ 40-50% cancer VADS
+ 5% post AVC
+ 60% soins de longue durée |

+ Complications primaires

« Efficacité : défaut de propulsion - stases
« Sécurité : défaut de protection = « fausses routes »

+ Complications secondaires ‘x’
* Allongement des repas, crainte, évitement, fatigue, AEG, perte de poids
. Dé i énutrition, infections i
« Détérioration de la qualité de vie

Mise en ceunre D

La déglutition pathologique : dysphagie

« Troubles NeuroCognitifs Majeurs (TNCM)
* Alzheimer : syndrome aphaso-apraxo-agnosique
« Parkinson : motricité automatique, rolling lingual
.+ AVC
* Paralysie cérébrale
Maladies neuro-évolutive
. SlA
. SEP
* Troubles cognitivo-comportementaux
* Désorientation, mémoire...
*+ Comportement, refus, évitement
+ Appareils dentaires / auditifs, lunettes
Traitements médicaux
« Neuroleptiques, sécheresse buccale, somnolence
+ Environnement, rythme des repas, positionnement, posture, etc.

Prise en soins des troubles de déglutition

 Rééducation

@ Mécanismes, travail en profondeur
& Changements durables

Compensation

S

@ Comportement, bolus
X Changements ponctuels, temporaires

Lol
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Adaptation des textures : aliments, boissons

Adaptation des textures - Etat des lieux

EAR Efficacité
* Fatigue, faiblesse musculaire, incoordination, besoins
hydriques/nutritionnels
— guérison, maintien en bonne santé

@ Sécurité
* Aliments : \ risque d’obstruction
* Boissons : \ débit, ~ controle
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Pourquoi un systéme standardisé ?

Sécurité
o Dénominations et descriptions multiples = confusion

Efficacité clinique
o Limitation du nombre de réévaluations

Implications commerciales
o Produits préts a 'emploi identiques d’un fabricant a 'autre et entre
hépitaux, établissements de soins ou domicile

Recherche et preuves cliniques
o Cohérence, reproductibilité, EBP

Marion GROD-AOU - Wise & ceue 10051 - G

Sondage international (2013/2014)

ALIMENTS

= 4-5 niveaux de texture + « normal »
= 54 termes différents

Utilisent des couleurs, chiffres (1, I1) ou symboles @
elvél’zﬁ&i pour identifier les aliments de texture modifiée

= S s et 1
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Sondage aupres des professionnels (2013/2014)

BOISSONS

| = 3-4 niveaux d’épaississement + « normal »
iy, = 27 termes différents
N\

Utilisent des couleurs, chiffres (1, 1) ou symboles @
mgzmﬁ pour identifier les aliments de texture modifiée

Sondage aupres des professionnels (2013/2014)

40% vérifient la consistance des
aliments de texture adaptée ou
des liquides épaissis avant de servir

Service

moment-clé pour la vérification
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Revue de littérature (2014)- Preuves

Que propose I'IDDSI (2017)?

Boissons

v épaissir les boissons aide ceux qui
inhalent les liquides

v o« trop épais » : stases, risque augmenté
d’inhalations + manque d’appétence
- % Efficacité d’un épaississement non
déterminable par des valeurs rhéologiques
) Aliments (peu de littérature)

v’ consistances épaisses, solides : effort
manipulation orale + déglutition

Diagramme
IDDSI

Utilisation

Publication de
standards
internationaux

@ Dos!

standardisée

Appellation
précise Méthodes de
mesure
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Diagramme IDDSI

VF internationale (Ruglio et al., 2022)

IDDSI Functional Diet Scale (FDS) (steele et al., 2018)

ALIMENTS

RG7 |/ T
EC7 ! Transitional
SB6 ! Foods
MM5 [
PU4 - EX4
LQ3 - MO3

MT2

ST1

TNO 1\

BOISSONS
s S 1153 o (3516 coe e s gt et i

ALIMENTS

Aliments au-dessus du v .
niveau 6 a éviter

pETITS
MORCEAUX
TENDRES

5 niveaux possibles
IDDSI-FDS =5

“TRES LEGEREMENT EPAIS
Boissons en-dessous du

niveau 2 a éviter
LQUIDE

BOISSONS
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Descriptions détaillées

& Méthodes de mesure

Biagrarmme st descrigtons détulées o —
s

Faire Aux Questians IDDSI
FAQ.

TRES LEGEREMENT 1oos!
EPAIS o

@nos
= ST g PUREEFLUIDE/
Y 23\ monerement crais BE

m PUREE LISSE /
= TRES EPAIS
= vnncut LUBRIFIE
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Méthodes de mesure

Besoins sur le terrain En laboratoire

Précises Précises
® - Peu colteuses Codteuses
Rapides i
? pi Fragiles
Simples

Durables Sophistiquées

Fiables et reproductibles

Expertise nécessaire

"

UK - ise

Boissons : Test d’écoulement

Les niveaux de classification IDDS! sont basés sur Noveu & utlisez es tests dgrouttomant d s
Ia quantité de liquide restant aprés 10 seconds. écoslement delat

19
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Fiches d’audit

+ uauiot A ons @!oos!

Boissoms A LEGEREMENT Epass 3 ¥ MODEREMENT £PAIS / PUREE FLUIDE

Wiion GROD-ROUK ~ 74

Fiches d’audit

Asedit nt 1Dos! B
e A TRES EPAIS
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Caractéristiques des aliments

Cohésion et adhérence

=
« Conservation forme, écoulement W v v \ r |

Taille des particules
* Obstruction des VAS en cas d'inhalation ? vv

* Adhérence ?
soure
AT ey
. Tom

Fermeté Longla i
« Déformation, écrasement du bolus
« Effort de mastication / déglutition

Cohésion

Test d’égouttement a la fourchette

¢

3 PUREE FLUIDE /

3 MODEREMENT EPAIS W, Pureeusse/

TRES EPAIS

)

une fourchette
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Adhérence

Caractéristiques des aliments

Cohésion et adhérence

=
« Conservation forme, écoulement W vv \ r

* Adhérence ?

Taille des particules apure
* Obstruction des VAS en cas d’inhalation ? vv
Fermeté

« Déformation, écrasement du bolus
« Effort de mastication / déglutition

3‘ Test a la cuillére inclinée
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Taille des particules 5 .6 Caractéristiques des aliments

T. Changeantes

Cohésion et adhérence

-
Test a la fourchette i « Conservation forme, écoulement W vv \ r

. . é ?
Espace entre les dents d’une fourchette en métal ~ 4 mm Adhérence ?

Particules mastiquées avant déglutition ~ 4 mm Taille des particules apure
Largeur d’une fourchette ~ 1,5 cm ) * Obstruction des VAS en cas d’inhalation ?

Pouce adulte ~ 1,5 cm

Fermeté

- « Déformation, écrasement du bolus o
v Petits morceaux tendres « Effort de mastication / déglutition vvv r

- adulte 15x15 mm

- pédiatrie 8x8 mm

V' Hache et tubrifie

- adulte 4x4x15 mm
- pédiatrie 2x2x8 mm

27 28

Fermeté 5 6.5 Fermeté 6%

T. Changeantes

Test de pression a la fourchette Test de séparation a la fourchette

* Fourchette appliquée sur un échantillon de 1,5 cm3 ¢ Latranche de la fourchette doit couper facilement ==
* Pression nécessaire pour faire blanchir sensiblement : Iéchantilion J
I'ongle du pouce (17 kPa) ——
* Force de la langue pour avaler les textures tendres - ( Longe
e

Lsd Déformation ? Délitement ? y .

Retour a la forme initiale ?

(Alternative : cuillére, doigts, baguettes)

29 30



Fiches d’audit Fiches d’audit

\ I huditioterne 1005 VY pUREE LISSE oz \ L el 7 FINEMENT HACHE ET LUBRIFIE @Dos!

Warion GIROD ROUY - Mise
Reproducton et fusion nterdies (ot L122
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Fiches d'audit S Fiches daudit

Audit interne 10051 V PETITS MORCEAUX TENDRES
J ‘_ T I

Audh Inkargs wOSI v FACILE A MASTIQUER

Aliments
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Exemples de tests

Ve n ~ Bouchée Bol alimentaire Avant déglutition

Confort lors de la mastication | Cohésif, particules fines Tendre, sans grumeaux ni

LEVEL 4 if i : ”
Extremely Thick Alimentation | |2 oreparation orale ‘com‘enues/llees ensembles par | morceaus, lubrifié, non collant
p # N a salive

1001 - Spocn Tt Test

\ ) LEVEL 5 15x15 mm 2-4mm Tendre et lubrifié
L ) | )
— I Minced & halst Physiologie | DiEmetrede atrachée Taille des particules avant Limite e risque d'étouffement
\ r 081-FrkPruteTet ysiologie  presion qui fait blanchir déglutition Expériences sensorielles orales
L e / LEVEL 6 I'ongle du pouce
. L g Soft & Bite-Sized
\‘"“-‘-?.w w ] IDDSI 6 - petits morceaux tendres 5 - haché lubrifié 4-purée lisse
s youtube comi@ids290 reproducion et Sfeton merges (. L1738 et LasL s codede I roprts el 35 3
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http://www.youtube.com/@iddsi2903

Différences niveaux 4 vs 7ec

Niveau 7ec - Facile  mastiquer

—--w

Niveau 4 - Purée lisse

> Lisse, absence de morceaux | --> Besoin de croquer, macher, couper

Trouble de déglutition avec

risque accru de fausse route "o ABSENT
Trouble de mastication Présent e
Test IDDSI \ ‘\

Marion GIROD ROUX - M e 10051 - GECO
praduction et ifusion inerdites (art. L122-4 et 1335-1 d cod
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« Se modifient avec I'humidité (salive) ou la température (chaleur)

Textures changeantes

* Mastication minimale

* Pression linguale suffisante pour les écraser une fois modifiées par la
salive ou la chaleur

INSTRUCTIONS DE TEST POUR LES ALIMENTS DE TEXTURES CHANGEANTES

1. Versez 1mL. 2. Ensu Longle du
e sur un Sifectuss lo tast S
morcasu de. de pression de la e 3 b
ot do. fourchette IDDSL
15%15 em

tondez
e minute. B o
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Mise en ceuvre de |'IDDSI

Controler - Sensibiliser -

«sensibiiser

- Adopter

les industriels,
Js auil

RERBLIIEE « informer sur les implications et incidences : qui, quoi, oi, quand, pourquoi et comment

les procédés et protocoles susceptibles détre modifiés
les modifications de produits, préparer le matériel / faire Ifnventaire / gérer les
données informatiques
les cliiciens, es intervenants et tout e personnel impliqué

CONTROLER

+Intégrerle nouveau systéme IDDSI 3 Félaboration de produits commercialisés préts 3
Femplo, pré-embaliés, i
« Accompagner la transition et Fintégration

o TSR
= "::" Adopter
Vi g w_,_ BOISSONS. 10051 2022 wwrwssdstong
arion GROD-AOUX - i e e 10051~ GECO ~092023 . Warin GRODAOU - Wi en e 0051 G20 ~09/2023 w
cproducon et o st L1334 o 13351 dcodede  propr e > iproducion ot difuion erdtes . L 351 o code delapropreé intlscuse
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Etapes-clés de mise en ceuvre

Familiarisation avec les outils de I'IDDSI (site internet, ressources)
Constitution d’'une équipe référente de mise en ceuvre de I'IDDSI

Définition des taches et élaboration de I'échéancier®

HER

Relai de I'information, formation des acteurs-clés

&

Audit* des boissons et des aliments, élaboration des menus / recettes

@

Remplacement des libellés existants

: ke

Communication

©]

Guide de mise en ceuvre - Fabricants
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Guide de mise en ceuvre - Fabricants
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Guide de mise en ceuvre - Fabricants
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Recommandations fabricants

Vous étes encouragés a utiliser la terminologie IDDSI aprés avoir  NE PAS inclure le logo IDDS! ou le diagramme sur vos

testévos produits, quand vous avec la certitude qu'ils remplissent emballages

les critéres (descriptions et méthodes de mesure) - peut laisser & penser que les produits sont promus
ou certifiés par I'lDDSI

Ajoutez une déclaration indiquant que les tests ont été réalisés
par votre entreprise.

/\ certifier que vos produits « répondent » 3 Ia norme IDDS!
Suggestion de formulation : « Test réalisé par (nom de
Ventreprise) », « Produit fabriqué / adapté pour une utilisation
avec le diagramme IDDSI »

Utilisez le guide de colorimétrie IDDSI (RGB, CMYK, Pantome)

Citez systématiquement le site internet www.iddsi.org

Merci pour votre attention.

- Sécurité grace
¥ i
in a Terminologie universelle
& Y.
- 4% :
o |
" ) Tout type de structures de soins
-
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http://www.iddsi.org/
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