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Déglutition, Troubles de la déglutition, Dysphagies
• Dysfonction / Difficultés à avaler 
• ≃ 8 % de la population mondiale, tous âges* 

• Complications

• Adaptations texture aliments & boissons : è
compensation (+/- rééducation)

• Pluriprofessionnalité :
• Projet de service / établissement : médecins, 

orthophonistes, kinésithérapeutes, 
dietéticien·nes, IDE, AS/ASH, pros de cuisine

• Langage commun !

https://tinyurl.com/29w5stm6  ; http://vimeo.com/speechpathology ; 
Logemann, 1998 ; Guatterie & Lozano, 2005 ; Woisard & Puech, 2011 ; *Cichero et al., 2017

• Protection des voies aériennes

• Propulsion d’une sécrétion ou d’un aliment depuis le 
nez, la bouche ou le pharynx vers l’œsophage et 
estomac

• Expulsion des fausses routes (toux réflexe, hemmage, 
déglutitions multiples)
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TDD*, TNCm et optimisation des ingesta
Modification des boissons : au cas par cas (évaluation spé.)

• Viscosité / épaisseur : modification de la vitesse 
d’écoulement : liquide ? fluide ? un peu épais ? 
moyennement épais ?...

• Saveurs : sucré, salé, acide, poivré, pimenté 

• Températures : froid

•  Stimulation chémesthésique carbonatation : eaux 
pétillantes grosses bulles

Logemann et al., 1995 ; Ebihara et al., 2011 ; Turkington, 2020 ; Nagano et al., 2022 ;
Pauloski & Nasir 2016 ; Kawakami et al. 2019 ; Larsson et all 2017 cites par Walshe 2023 

*Troubles de la déglutition
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TDD, TNCm et optimisation des ingesta
Modification des aliments : au cas par cas (évaluation spé.)
• Texture : entier ? haché ? haché neuro ? tendre ? mouliné ? mixé ? 

lisse ?...
• Évitement de certaines textures : listes non exhaustives :

• Température : froid ou chaud, pas tiède
• Aspect : couleurs, formes, moulage purées ? (attention texture après 

moulage !), contraste assiettes & sets de table (basse vision, agnosies)

• Techniques d’aide adaptées TNCm (comment proposer, accompagner, 
aider, manger mains ?...)

Saitoh et al., 2007 ; Ebihara et al., 2011 ; Derycke et colls. 2011, 2018 ; Walshe 2023.10

Nutri-Cultureregis.com.au

• À risque augmenté d’obstruction (raisins, cacahuètes…) 
• Mélanges solide / liquide (soupe vermicelle, pain dans boisson chaude…)
• Filandreux, collants (feuilles, peaux…)
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Plaquette récapitulative
CLAN APHP 2013, 2018 : en cours de mise à jour 2024

Ruglio et colls, 2013, 2018
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Que propose l’IDDSI ?
(Standardisation internationale des textures adaptées aux dysphagies)

• Diagramme IDDSI : nombre défini de niveaux 
de textures d’aliments et d’épaississement 
de boissons è usage standardisé
international (adultes, pédiatrie) : Nom, 
chiffre, couleur standardisés pour chaque 
niveau – Descriptif et non prescriptif 
(évaluation détaillée par spécialiste : 
Orthophoniste, MK, ORL / Phoniatre spé)

• Méthodes de mesure objective

• Autres ressources : FAQ, Brochures patients, 
Fiches d’audit interne, Guides de mise en 
œuvre

Cichero, 2015 ; www.iddsi.org ; Vaillant et al., 2019Webinaire « Riche et bon ! » - 14 novembre 2023 – V. Ruglio
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Version française harmonisée internationale !
Juin 2022

Cichero, 2013  ; Steele et al., 2015 ; Hanson at al., 2019 ; Collectif francophone 2022 ; www.iddsi.org 

Textures changeantes
Haché lubrifié
Purée lisse
Purée fluide
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➞Test cuillère / fourchette4

(façon jus 
de tomate)

(façon 
yaourt à 

boire)
(façon 

crème)

(façon 
compote 

fluide)

3
Modérémt 

épais / 
Purée fluide

2
Légèremt 

épais

4
Très épais 

/ Purée 
lisse

Très 
légèrem e
nt épais 

1

Tests IDDSI : au moment du service 
et à la température de service

Test seringue
Tient en un bloc sur 

la fourchette

Ne s’écoule pas en 
continu entre les 

dents

34
S’écoule lentement 

entre les dents d’une 
fourchette

✗

0
Liquide

https://iddsi.org/ 

IDDSI – Boissons - Méthodes de test
Viscosité simplifiée, granulométrie, adhérence
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IDDSI – Aliments - Méthodes de test
Fermeté, granulométrie, cohésion, adhérence

https://www.youtube.com/watch?v=1wfODug5BmQ ; Oakhouse Kitchen ; 
https://iddsi.org/ ; https://twitter.com/BenHansonMech 
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PETITS 
MORCEAUX 

TENDRES

7

NORMAL

6

4 4

Crème pâtissière : niveau selon 
température de service :

FROID CHAUD
MODÉRÉMENT 

ÉPAIS
TRÈS 
ÉPAIS

56 adultes : max. 15 mm (largeur fourchette)
enfants : max. 8 mm

Tests IDDSI : au moment du service 
et à la température de service

7
Normal

3
Purée fluide
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Modèle de mise en œuvre
Sensibiliser-Préparer-Adopter-Contrôler
Accompagnement au changement : processus +/- long et complexe selon site

CO
N

TR
Ô

LE
R

Sensibiliser

•Sensibiliser les établissements / secteurs à travers tous les cliniciens impliqués, les 
associations professionnelles et leur conseil d’administration, les industriels, administrations, 
gouvernements, chaînes logistiques et personnels auxiliaires

•Informer sur les implications et incidences : qui, quoi, où, quand, pourquoi et comment ?

Préparer

•Évaluer les procédés et protocoles susceptibles d’être modifiés
•Approuver les modifications de produits, préparer le matériel / faire l’inventaire / gérer les 
données informatiques

•Former les cliniciens, les intervenants et tout le personnel impliqué

Adopter

•Intégrer le nouveau système IDDSI à l’élaboration de produits commercialisés prêts à 
l’emploi, pré-emballés, et au sein des établissements et des chaînes de service alimentaire.

•Accompagner la transition et l’intégration

IDDSI, 2017 ; Vaillant et al., 2019

Recommandations 
AFDN / SFNCM 2019
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Ressources gratuites en ligne : www.iddsi.org 
• Descriptions détaillées
• Méthodes de mesure (tests)
• Foire aux questions (FAQ)

• Guides de mise en œuvre
• Fiches d’audit interne
• Brochures patients

Licence Creative 
Commons 4.0 Attribution 
- Partage dans les mêmes 
conditions

http://iddsi.org/translations/ ; https://iddsi.org/Resources 

Juillet 2022
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