v BRUGMANN

Implémentation de I'IDDSI
au CHU Brugmann :

retour d’'experience

Michele De Gieter — Coordinatrice dysphagie
Véronique Desmet — Diététicienne

Mathilde Dubois — Logopede

Odile Barthélémy - Logopéde



B RUGMANN

Table des matieres :

> W N

o

L'IDDSI : qu’est-ce que c’est?
Objectifs de la standardisation
Pourquoi I'IDDSI au CHUB ?

Ligne du temps : un projet au long
cours

Amélioration et continuité
Le r6le des intervenants

Forces et faiblesses du projet au CHUB



1. U'IDDSI : qu’est ce que c’est?

IDDSI

International Dysphagia Diet Standardisation Initiative

A global initiative to improve the lives of over 590 million people worldwide living with dysphagia

v' Initiative internationale de standardisation des textures alimentaires
adaptées aux patients dysphagiques née en 2013

v' Comité international pluridisciplinaire composé de représentants de:
Chine, Brésil, Canada, Royaume-Uni, Japon, Afrique du Sud, Etats-Unis,
Allemagne, Belgique

v" Soutenu par I'industrie alimentaire, I’'ESSD, la BSSD, la SFNCM, HAS
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2. Objectif de la standardisation

v Développer une terminologie, universelle et standardisée
v Fournir des définitions et une description des consistances des aliments

v' Améliorer la sécurité des patients dysphagique et la communication au
sein de tout type de structures de soins et au sein de toutes les cultures
lorsque I'on parle d’aliments.

- Langage commun en terme « IDDSI »

BRUGMANN



3. Pourquoi I'IDDSI au CHUB ?

v' Améliorer la sécurité lors des repas
v De la cohérence dans les consistances

Exemple d’une texture “haché moulu” :
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3. Pourquoi I'IDDSI au CHUB ?

Les textures alimentaires au CHUB avant la mise en place de I'IDDSI :

0 : I'Hopital
MEMO : Les TEXTURES des Menus proposés par I'Hopita
1. NORMAL 2. COUPE 4. HACHE- 5. GLUPS 6. MIXE LISSE + | 7. MIXE LISSE 8. LIQUIDE
MOULU PAIN sans cROUTES
—
=
=
= ’
% Tartines grises Tartines BLANCHES SANS Tartines grises SANS T - - :
Gamitures (sucré /salé] Garnitures (sucré /salé) CROUTES CROUTES o plémj:m Sy | Empleent e
Jus de fruit / café ou the Jus de fruit / café ou the Gamitures HOMOGENES Gamitures (sucré /zalé) Yk e Stk e e 1 "°‘s‘.‘°“ Iar“.hee .
Jus de fruit / café ou thé complément alimentaire créme bl Ol e Jus de fruit / café ou the
Jus de fruit { café ou the
-—
=)
s
Potage _ " Potage Potage ENRICHI Fotage ENRICHI Potage ENRICHI
Viande iande COUPEE iande HACHEE Viande TEXTURE ‘iande TEXTURE 1 complement alimentairs
Légumes enfiers Légumes entiers Légumes entiers Légumes entiers HOMOGENES Légumes - mixés lisse Jus de fruit
Féculents entiers Féculents entiers Féculents adapiés Féculents mixés lisse Eaculents - mices ke
Dessert Dessert adapté Dessert adapté Dessert adapté Dessert adapt
—_—
o Potage ENRICHI|
W Tartines grises I : 2 compléments
Garnitures! crudités Ga“;é‘igfﬁﬁs Potage ENRICHI Potage ENRICHI Potage ENRICHI alimentaires
Dessert Dessert ADAPTE Tartines BLANCHES SANS Tartines grises SANS Gamitures ADAPTEES café ou thé
café ou thé caf ou the CROUTES CROUTES 1 complément afimentaire
Gamitures HOMOGENES Gamitures ADAPTEES Dessert ADAPTE
Dessert ADAPTE Dessert ADAPTE cafe ou the
café ou thé café ou the
S—— S
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4. Ligne du temps : un projet au long cours

v’ Prise de conscience de la problématique de definition des textures

v" IDDSI

v’ Présentation du projet de standardisation au DIP - Dir Financiére
v’ Au service ORL et RX (protocols)

v’ Participation au groupe de travail interinstitutionnel
v Présentation au CLAN CHUB =» Soutien

v’ Sensibilisation du projet IDDSI aux cuisines bruxelloises
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4. Ligne du temps : un projet au long cours

v Familiarisation des équipes diététiques et logopédiques aux
definitions des textures IDDSI et aux tests

v’ Etablissement d’un planning de réunion LCB-CHUB- intersites

ALLo!
On av’riwa! oh & un
Trés GROSE
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4. Ligne du temps : un projet au long cours

v' Tests des textures des aliments et des boissons CHUB en IDDSI

v Simulation des menus pour des assiettes cohérentes IDDSI

v’ Suivi de I'état d’avancement des textures modifiées par LCB
v Analyse des besoins de formations

v’ Collaboration avec les hdpitaux partenaires

v’ Utilisation de I'IDDSI dans les rapports para/médicaux

v" Implémentation du ThickenUp Gel express et modification des
affiches au lit du patient
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4. Ligne du temps : un projet au long cours

ENUTRICIA
‘glegilll_s o
WL N
: \E]
_M: , ".
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=

Niveau IDDSI g

Consistance Trés légérement . I Modérément
o Pl Légérement épais

souhaitée épais

épais

150 ml i .
1x I 0 =4 6ml.

Bien remuer pendant 30 secondes pour que tout soit bien mélangé. Laissez reposer 5 minutes.
Servez quand la bonne consistance est atteinte.

“Pour IDDSI niveau 4, limitez les portions a 7/jour.
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4. Ligne du temps : un projet au long cours

v" Mise en place du projet sur le terrain
v’ Création d’outils pratiques et visuels pour le terrain
v" Suivi de la reproductibilité des plateaux avec les LCB

v’ Création de fiches de conseils pour la sortie des patients
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4. Ligne du temps : un projet au long cours

TROUBLE DE LA DEGLUTITION !

.

BOISSONS : B1 — TRES LEGEREMENT EPAIS

ALIMENTS :

MEDICAMENTS :

b
Liquides MNivess 1
Eau plate
Bouteille 5po 2 doses
T Tdose "~ T
""" Verre  ~~ " 17 77" "ldese 7T o
R ldose o
Caté/The “
Tasze brune 2 doses _-' 3
T Tasseblanche | T ldose =
R ldose =77
Potage
Potoge enrichi 0 dose

L 1. VERSER LA QUANTITE DESIREE DANS VOTRE
"/ BOISSON/PLAT EM UTILISANT LA POMPE
POSOLOGIE SELON LES NIVEAUX IDDSI"

- ri 2. REMUER DOUCEMENT PENDANT 30 SECONDES,

LAISSER REPOSER PENDANT 5 MINUTES JUSQUA
CE QUE LA CONSISTANCE DESIREE SOIT ATTEINTE

TROUBLE DE LA DEGLUTITION !

ol

BOISSONS :

ALIMENTS :

MEDICAMENTS :

Ligquides Miveau 3
Eau plate
Eouteille Spo 8 doses
Dbt s e e = )
""" Vere ~ " 7|T 777" 2dases |
""" Conord | 777" ddases ]
Café/The
Tasse brune 4 daoses
"7 fassebianche || 3dases |
T T Gobeler |77 77 3dases |
Potage
Potoge enrichi 2 doses

i

o 2

2

Hl ") 1. VERSER LA QUANTITE DESIREE DANS VOTRE

BOISSON/PLAT EN UTILISANT LA POMPE
POSOLOGIE SELON LES NIWEAUX IDDSI

REMUER DOUCEMENT PENDANT 30 SECONDES.
LAISSER REPOSER PENDANT 5 MINUTES JUSOLA
CE QUE LA CONSISTANCE DESIREE SOIT ATTEINTE

fn
L]

J if

12



4. Ligne du temps : un projet au long cours

ALIMENTS

NORMAL
FACILE A MASTIQUER

PETITS MORCEAUX
TENDRES

HACHE LUBRIFIE

N

TRES LEGEREMENT EPAIS

LIQUIDE

BRUGMANN BOISSONS
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4. Ligne du temps : un projet au long cours

iBRUGMANN MAT 2023

MEMO des textures alimentaires (ordinaire)

3 A6 - PETITS -
AT - FACILE A AS5-HACHE P
= : L ]
AT —-NORMAL MASTIQUER M::)RCEA;J'*X LUBRIFIE * Ad - PUREE LISSE LIQUIDES B0

MATIN

"y

=a)
o_z
e
20
2%

* Décision mstitutionnelle : pain sans crofite pour les textures AS et A6 | Explications écrites au verso ]

MIDI

SOIR

Document réalisé par : Barthélémy Odile, Desmet Véronigue, De Gieter Michéle, Dubois Mathilde, Lecat Diane, Samulsk: Delphine — CHU Brugmann
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4. Ligne du temps : un projet au long cours

F T Y T

Suite & wvotre hospitalisotion, | vous est recommandé d'épalssir Suite & votre hospitalisation, il vous est recommandé de consommer :

Iégérement vos liguides.

Liste non exhausfive de compléments alimentaires adaptés

A guoi comrespondent les liguides « légerement épaisy 2 que vous pouvez prendre

+  Les boissons de niveau 2 - u légérement
épais 1 - sont indiguées = les boissons
liquides {comme par exemple l'eau, le
lait....) et trés légérement épaisses (niveau

BS Mutntior

1 o ' i ; at Boisson: = Delical concentré
CL;E‘:&D:SE;” Sggﬁﬁ o s « Delical Effimax 2.0, Delical Effimax 2.0 fibres
N » i
Les boissons  légérement  &paisses . M!CGI Mt.lx 00 {300 mi] o - . .
s‘écoulent plus lentement. Elles peuvent Créme: = Delical créme dessert La Floridine, Defical Brasse, Delical
éfre bues ala paille ou au vemre, Nufra’Pote
Un eépaississant sera  nécessaire  pour "
adapter vos boissons. "'# . ) .
«  Certagines bBoissons comespondent Boisson: + Forfimel Compact Protein (125 mi), Forfimel Compact,
naturellement @ ce niveau comme les Fortimel Compact Fibre
milkshakes, les smoothies,... * Fortimel Yog
Créme: = Forfimel créme, Mufilis Fruit Stage 3
Comment &paissir 2
Festle
Nutils Clear ThickenUp Ciear Nutilts Powder Gel Express Thicken Eoisson: = Resource 2.0, Resource 2.0 fibres, Rescurce HPHC
= e = Resource Ultra (125 mi)
g 1 m_ -, Créeme: = Resource Dessert Gourmand, Dessert Complete, Dessert Fruit
el m =
@ B _.;' Fresenius Kabi :
| miesurette 2 mesurettes 2 mesurettes 2 doses Boisson: = Frembl,n Protein Eng.-rgy Drink
| /200 mi /200 mi /200 mi 150 mi * Fresubin 3.2 kcal Drink “ 25 Fﬂ”
= Fresubin 2 kcal Drink
:ﬂ\-'ener o poudre - Warser lo poudre - Varser le liquide - Wersar volre liquide = Fresubin 2 kcal Max Drink — Fresubin 2 kcal Fibre Max Drink
NS U veTe: dans un vere dans U verme dains un vers : .
- Ajouier e liquide en | - Ajouter ie Bquide en | - Verser lo poudne - Appuyer 2x surla : Fresub!n Thinckened Level 2
fefriuant rermauant dons le liguide an POMIpS Qvied L . FF&SUL‘J!F‘I 5 keal SH?r : .
- Mitanger pendant | - Mélanger pendant | remuant prassion comphiie Créme : = Fresubin 2 kcal créme, Fresubin Yocréme, Fresubin Dessert fruit
10 secandes puis 10 secondas puis = Méhanger pendant | « Mélanger pendant
laisser reposer |oisser reposar 3 wecondas puis A0 secondes puis
gualgues secondas gualgues sacondes |aisser reposar laisser repoaser
quelgues instants cuekgues instants
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4. Ligne du temps : un projet au long cours

IDDSI As: Petits morceaux tendres

Suite a votre hospitalisotion, il vous est recommandg de suivre une fexture
alimentaire type « pefits morceaux tendres n.

— Comment savoir si la texfure est adapiée 2 A

e

« lIn'est pas nécessaire d'étre capable de croguer dans un morceau.

s« |l fout étre copable de mostiquer des petfits morceoux pour les
avaler en securite.

+ Lo taile des morceaux est inféreure g 1,5 cmx 1,5 cm.

«  Aliments tendres et lubrifiés mais sans liguide se séparant du solide.

«  L'aliment peut &tre &crasé avec une fourchette ou une cuillére

« lln'est pas nécessaire d'utiiser un couteau pour le couper

Bonne texture: L'aliment doit pouvoir &éfre coupé facilement
avec la franche d'une fourchette ou d'une cuillére.

Conseils genéraux

«  Favorisez une ambiance calme, sans distraction pendant vos repas.
«  Maostiguez bien vos aliments.
«  Attender 20 minutes avant de vous coucher aprés un repos.

«  Conservez une activité physigue selon vos capacités (voir conseils
de vofre medecin/king)

+ Exemples d’aliments autorisés
+ Exemples d’aliments interdits

+ Exemple d’'une journée alimentaire
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5. Amélioration et continuité

v' Feed-back des équipes et réévaluation avec les partenaires
v Test régulier de la repoductibilité des produits alimentaires

v" Formation en continu des équipes pluridisciplinaires et information aux
nouveaux engages

v" Travail de collaboration avec les cuisines : diversification des recettes et
aliments proposés

BRUGMANN 17



6. Le role des intervenants

www.iddsi.org Cuisinier
> guide de mise en oeuvre - Intégration des méthodes
de mesure

- Travail des recettes et
révision des menus

Personnel de soins

- Utiliser la
nomenclature IDDSI
dans la communication

Industries

Score des produits
nutritionnels en IDDSI

Médecin

Prescription des
textures en IDDSI

BRUGMANN

Logopede

- Information et formation
des équipes

- Conseils des textures en
IDDSI

Diététicienne
- Adaptation des menus en

tenant compte des textures
IDDSI

- Conseils nutritionnels
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7. Forces et faiblesses du projet au CHUB

v’ Difficulté d’interprétation

A7 = Normal Correspond au normal
A7 FAM = Facile a mastiquer Correspond +/- au «gériatrique » actuel

A5 = Finement haché¢ lubrifie Aucune correspondance, n’existe pas

A4 = Purée lisse Correspond /+- au mix¢ sauf quelques
aliments (ex: épinards)

A3 = Purée fluide N’existe pas

e
II'Piege : “haché moulu” = 1DDSI5 | FA_}_]}

BRUGMANN
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7. Forces et faiblesses du projet au CHUB

v Cuisine : liaison froide,absence de cubeuse, manque de diversification,
contraintes nutritionnelles, reproductibilité

v Apellations anciennes toujours ancrées dans la communication
v" Tenir compte des contraintes budgétaires

v’ Difficulté par rapport a certains aliments
Exemple : pain -> contexte culturel

BRUGMANN
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7. Forces et faiblesses du projet au CHUB

v' Communication plus précise avec les équipes et les institutions externes
v" Meilleure cohérence du contenu des assiettes

v Textures diversifiées

v’ Patient plus en sécurité

v’ Satisfaction de la concrétisation du projet

BRUGMANN
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Merci pour votre attention !

Des questions?

| u

C H U Vo C
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