Dieser Kurs wurde mit Unterstitzung der
International DysphagiaDiet Standardisation
Initiative (IDDSI) entwickelt.

International Dysphagia Diet
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HerZ"Ch In diesem Kurs werden Sie
willkommen zu
diesem Kurs ube

die IDDSIGrundstrukturkennenlernen

die standardisierten IDDSestmethoden zur
Bestimmung der Flussigkeitsstafend Textur
von Lebensmitteln erklart bekommen

die Grundstruktur
der IDDSI!

erfahren, wie man die IDDS&rundstruktur in
der klinischen Praxis umsetzen kann

NachAbschlusgliesesKurses

werden Sie sicher im Umgang mit der IDDSI
Grundstruktur sein und wissen, wie die Konsistenz von
FllUssigkeiten und die Textur von Lebensmitteln
entsprechend den Empfehlungen der IDDSI bestimmt
werden.
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International Dysphagia Diet
Standardisation Initiative

& Nestle

HealthScience

Ich bin Maria und werde Sie heute durch dieses
Seminar begleiten.

Ich hoffe, dieser Kursvird Ihr Interesse wecken
und Sie motivieren, Ihr Wissen rund um die
Verwendung angedickter Flussigkeiten und
texturmodifizierter Lebensmittel in der
Dysphagielherapie zu erweitern.

Das Inhaltsverzeichnis bietet einen Uberblick
Uber samtliche verfugbaren Inhalte.
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Standardisation Initiative

Dieser Kurs ist in vier Module geglieder Inhaltsverzeichnis

Einfihrung in das Themengebiet der Dysphagie
und die Bedeutung der IDDGrundstruktur

Am EndgedesModulsfinden Sie eine
Zusammenfassung und als Abschluss
einen kurzen Test mit Fragen zur
SelbstUberprufung.

Die IDDSGrundstruktur: Beschreibungen und
Eigenschaften der einzelnen Stufen

Die Testmethoden der IDDSI: Wo und wie
werden sie angewandt?

Die Bearbeitung der Kursinhalte dauert

: IDDSI In der klinischen Praxis
etwa eine Stunde.

Klicken Sie auf das Modul 1,
um den Kurs zu starten.
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EinfGhrung In das
Themengebiet der
Dysphagie und die
Bedeutung der IDDSI
Grundstruktur

‘ ZURUCK |

In diesem Modul behandeln wir
folgende Inhalte:

Wasist Dysphagi@

Zwei Schlusselfunktionen des Schluckakts:
Sicherheit und Effizienz

Anpassung der Lebensmitteltextur als
kompensatorischer Ansatz in der Dysphagie
Therapie

Inwiefern erhoht die Text@npassunglie
Sicherhelit Effizienz beim Schlucken?

Konsistenanpassun@n individuelle
Patientinnenbedtrfnisse

Die Notwendigkeiteinereinheitlichen
BeschreibungngedickteiNahrung

WEITER



Modul 1
EinfuUhrung in das Themengebiet der Dysphagie und die Bedeutung der {BR®idstruktur

Wasist Dysphagi@

Der BegrifbDysphagiasteht flir Schwierigkeiten und unangenehme

Empfindungen beim Schlucken von Speichel, Getranken oder Speisen. El
Dysphagie betrifft den Transport von Getranken und Speisen von der

Mundhohle Gber den Rachen bis zur Speiserohre in den Magen.

Eine Dysphagie kann durch anatomische Veranderungen in Mundhohle,
Rachen oder Speiserdhre verursacht werden (beispielsweise nach einem

chirurgischen Eingriff).

Eine Dysphagie kann auch durch die Beeintrachtigung der neuronalen und
muskularen Funktion des Schluckakts entstehen. Dazu gehoren die
korperliche Alterung, neurologische SchaderB(zmach einem Schlaganfall)

oder neurodegenerative Erkrankungen (z.B. Demenz oder Parkinson).

WEITER
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1. ClavéP, et al. NaRevGastroenteroHepatol 2015 May;12(5):2590. doi: 10.1038/nrgastro.2015.49.
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Modul 1
Einfihrung in das Themengebiet der Dysphagie und die Bedeutung der {BRidstruktur

Zwel Schlusselfunktionen
des Schluckakts:
Sicherheit und Effizienz

Beim Schluckakt werden Speisen und flisBigke(geformter
Speisebreiyon der Mundhdohle Gber den Rachen in die Speiserohr
bewegt,ohne in die Atemwege zu gelangesiICHERHELINd ohne
Ruckstande zu hinterlasselBKFIZIENZ).

Es 20200 00 00000020 ke




Die Fahigkelit, einen
Bolusg Speise, Flussigkeit oder
Speichek von der Mundhohle

Uber den Rachen in die
Speiserdhre zu bewegen,
ohne dass etwas in die Atemwege

gelangt (Penetrationr Aspiration).

{ ZURUCK J { WEITER J




Schluckeffizienz

Die Fahigkeit, einen BolgsSpeise,
FlUssigkeit oder Speichelvon der
Mundhdhle Uber den Rachen in die
Speiserdhre zu bewegen, ohne dass
Rlckstande im Rachen verbleiben
(pharyngealeResiduen).

{ ZURUCK J { WEITER J




1. ClavéP, et alRevEspEnfermDig 2004 doi:10.4321s1130:01082004000200005
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Modul 1
EinfuUhrung in das Themengebiet der Dysphagie und die Bedeutung der {BR®idstruktur

‘ | FINANZIELLER

AUFWAND
: . @ . MORTALITAT
WaS S I | l I e I O g e | l VERRINGERTE SICHERHEIT OROPHARYNGEALE VERRINGERTE EFFIZIENZ

DYSPHAGIE
N I /
d e r DyS p h ag I e Bakterielle Kolonisierung ATEMWEGSINFEKTIONEN _. MANGELERNAHRUNG
des Mund-Rachen-Raums Aspirationspneumonie Dehydratation / verzégertes
| Wachstum bei Kindern
Verringerte Schlucksicherheit \ / Verringerte Schluckeffizienz kann
kann zu einer Obstruktion der infolge einer verringerten
. . . . - - - . Atemwege und STORUNG DES Kalorien- oder
Slnd dle SICherhelt Oder dle Eﬂ:IZIenZ Wahrend des Erstickungsergcheinungen Sotaehe/ ot e Flussigkeitsaufnahme zu
. "e oder zu einer Funktionale Alterung Mangelernéhrung und
Schluckakts eingeschrankt, kann es zu ernsthaftengpiationspnesmonie fohren. Dehydratation fohren.

Komplikationen kommen. Die einschneidendsten

Folgen einer Dysphagie sind in der Abbildung
veranschaulicht.

ZURUCK

WEITER



Modul 1
Einflihrung in das Themengebiet der Dysphagie und die Bedeutung der {BR@idstruktur

Was sind die Folgen der Dysphagie?

\
()

VERRINGERTE SICHERHEIT OROPHARYNGEALE

DYSPHAGIE

Verringerte Schlucksicherheit i

kann zu einer Obstruktion der l
Atemwege und STORUNG DES
Erstickungserscheinungen A

oder zu einer
Aspirationspneumonie fuhren.

ATEMWEGSINFEKTIONEN
Aspirationspneumonie

Bakterielle Kolonisierung
des Mund-Rachen-Raums

Funktionale Alterung

ZURUCK

Schwache/Sarkopenie

FINANZIELLER
AUFWAND
@ @  MORTALITAT
VERRINGERTE EFFIZIENZ

MANGELERNAHRUNG
Dehydratation / verzégertes
Wachstum bei Kindern

Verringerte Schluckeffizienz kann
Infolge einer verringerten
Kalorien- oder
FlUssigkeitsauftnahme zu
Mangelernahrung und
Dehydratation fUhren.

WEITER



1. ClavéP, et alRevEspEnfermDig 2004. doi: 10.4321/s11301082004000200005.
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Modul 1
Einflihrung in das Themengebiet der Dysphagie und die Bedeutung der {BR@idstruktur

Anpassung der

an die verringerte Schlucksicherheit

und -effizienz.

Lebensmitteltextur als

Auswahl kommerziell hergestellter,

- |
I I l I l e I l Z n texturmodifizierter Lebensmittel for —
Modifikation der FlieBeigenschaften Die fOr den Dysphagie-

(Viskositat) von Flissigkeiten mit Hilffevon — .
Andickungsmitteln Betroffenen geeignete

Konsistenz wird durch eine
AnpassuRghder Textur fester Nahrungsmittel eingehende Untersuchung

(] m
durch Hacken, Zerkleinern, Pirieren, ]
VerfLUssié.]en! Gartechniken zur Zubereitung [ ekl
weicher Speisen und durch das Vermischen
mit SoBen

Hinweis auf die Aufnahme kleiner Bissen L
und Schlucke (Verringerung des
Bolusvolumens)

Die Texturanpassung vé@etrankenund Speisenst
Ublicherweise eine Reaktion auf Einschrankungen der
Schlucksicherheit und Schluckeffizienz. Auf Grundlage der
Untersuchung des Schluckverhaltens/des betroffenen
Patientinnen wird ein personalisierter Behandlungsplan
erstellt.
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Modul 1
Einflihrung in das Themengebiet der Dysphagie und die Bedeutung der {BR@idstruktur

Wie kann eine Dysphagie bel Patientinnen mit
oraler Nahrungsaufnahme ausgeglichen werden?

: FlOssige
Anpassung der Nahrungsmittelauswahl Andickungsmittel

an die verringerte Schlucksicherheit
und -effizienz. auf Pulverbasis

ORALE
SONDENNAHRUNG ERNAHRUNG

Andickungsmittel

Auswahl kommmerziell hergestellter,
texturmodifizierter Lebensmittel for
Dysphagie-Betroffene

Modifikation der FlieBeigenschaften e .
(Viskositat) von Flussigkeiten mit Hilfe von Die Or den Dysphagle
Andickungsmitteln Betroffenen geeignete
Konsistenz wird durch eine
Anpassung der Textur fester Nahrungsmittel eingehende Untersuchung
durch Hacken, Zerkleinern, Pirieren, bestimmt
VerflUssigen, Gartechniken zur Zubereitung '

weicher Speisen und durch das Vermischen
mit Soflen

Hinweis auf die Aufnahme kleiner Bissen
und Schlucke (Verringerung des
Bolusvolumens)

ZURUCK
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1. ClavéP, et al. NaRevGastroenteroHepatol 2015;12(5):2590. doi: 10.1038/nrgastro.2015.49.

2. CicheraJA et alCurrPhysMed RehabiRep. 2013. doi: 10.1007/s401-013-0024z
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Modul 1
Einflihrung in das Themengebiet der Dysphagie und die Bedeutung der {BR@idstruktur

Inwiefern ernoht die Anpassung der Textur die
Sicherheit und Effizienz beim Schlucken von Nahrung?

Zur Penetration und Aspiration in die Atemwege kommt es mit grof3ter
Wahrscheinlichkeit bei der Aufnahme dunnflissiBeli(z.B. Wasser). Das liegt
daran, dass dunnfltssidgolisehr schnell Gber die Mundhdhle in den Rachen
fliel3en und die betroffene Person funktional nicht in der Lage ist, den Eingang
der Atemwege schnell genug zu blockieren. Angedickte Flissigkeiten fliel3en

langsamer, sodass ddatientinnenmehr Zeit zum Verschluss der Atemwege

bleibt!4.

WEITER
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. RobbinsJ, et al. Defining physical properties of fluids for dysphagia evaluation and trea2®@2tpp.16¢19.
. Garcia JM, et al. Am J Speech LRatipol 2005 doi: 10.10441058:036Q02005003).

. LogemannlJA et alOtolaryngoIClin North Am1988 PMID3054716
. Jave P, et al. Aliment Pharmacol TH#06 doi:10.1117%).13652036.2006.0311&.
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Modul 1
Einflihrung in das Themengebiet der Dysphagie und die Bedeutung der {BR@idstruktur

Inwiefern ernoht die Anpassung der Textur die
Sicherheit und Effizienz beim Schlucken von Nahrung?

DysphagieBetroffene haben mdglicherweise dann Schwierigkeiten beim

Schlucken von festen Nahrungsmitteln, wenn diese nur schwer zu kauen oder in

kleinere Stlicke zu zerteilen sind. Die Anpassung der Textur von Nahrungsmitteln
y
dient der Vorverarbeitung fester Nahrungsmittel, sodass das Kauen oder das ‘

Herstellen eines homogenen Bolus weniger aufwarsdif
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1. SteeleCM et alDysphagia2015. doi: 10.1007/s0045%14-9578X.
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Modul 1
EinfuUhrung in das Themengebiet der Dysphagie und die Bedeutung der {BR®idstruktur

Anpassung der Konsisteampfehlungen an
iIndividuelle Patientenbedurfnisse

Jede/r Dysphagi®atientin hat individuelleBedirfnisse Arzt:innensollten daher
stets eine umfassende Schluckanalyse durchftihren, um die verschiedenen Stufen
der Flussigkeitsdicke und der Nahrungstextur zu identifizieren, die es den
Patient:innenermaoglichen, sicher und effizient zu schlucken.

Lange Zeit wurden fllissige Konsistenzen und Lebensmitteltexturen zum
Management der Dysphagie im Rahmen nationaler Richtlinien definiert. Die
fenlende Standardisierung der Terminologie und Definitionen tGber Landergren?

hinweg hat leider zu Verwirrung sowohl Beztinnenals auch bei Betroffenen
gefuhrt.

Einfach zu kauen

2
M 8

”0/1{9 ge\ae *Q’r
Das war der Hauptgrund, warum die Internatiobgisphagidiet Standardisation

Initiative (IDDSI) ins Leben gerufen wurde. Extrem dickflUssig

ZURUCK
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1. dcheroet al., (2013). The need for international terminology and definitions for texture modified foods and thickened
liquids used in dysphagia management: Foundations of a global initiative. Current Physical Medicine and Rehabllitatgn |

1, 280291. https://doi.org/10.1007/s40140D13-0024z http://link.springer.com/article/10.1007%2Fs401813-0024z
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Modul 1
EinfiUhrung in das Themengebiet der Dysphagie und die Bedeutung der {BR®idstruktur

Die Entwicklung terminologischer Standards flr angedickte
FlUssigkeiten und texturmodifizierte Lebensmittel

Gegrundet wurde die IDDSI im Juni 2012 von einer multidisziplinaren Arbeitsgruppe mit Vertretern aus den Bereichen Erndhrung

und Diatetik, Medizin, Logopadie, Ergotherapie, Krankenpfleggent:.innensicherhejtingenieurwissenschaften, Physiotherapie
und Lebensmittelwissenschaften.

ZURUCK
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1. CichergJ. A. Y., Lam, Bteele C. M, Hanson, B., Chen, Dantas R. O.Duivestein J. KayashitaJ.,Leckg C., Murray, J.,
Pillay M., Riquelme L., &StanschusS. (2017). Development imternationalterminologyanddefinitionsfor texture-modified
foodsandthickenedfluids usedin dysphagiananagement: The IDDSI Framewdksphagia322), 293314.

https://doi.org/10.1007/s00455016-9758y. PMC5380696 NIHMSIRIHMS833929
<https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/mid/NIHMS8339298/
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http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/mid/NIHMS833929/

Modul 1
EinfiUhrung in das Themengebiet der Dysphagie und die Bedeutung der {BR®idstruktur

Die Entwicklung terminologischer Standards flr angedickte
FlUssigkeiten und texturmodifizierte Lebensmittel

Die IDDSMWww.iddsi.org wurde als unabhéangige, gemeinnutzige Organisation ins Leben gerufen.

Ziel der globalen Arbeitsgruppe war die Ausarbeitung international gultiger terminologischer Standards und Definitionen flr
texturmodifizierte Lebensmittel und angedickte Flussigkeiten flr Dyspiagfi®ffene jeden Alters, in jeder Betreuungssituation
und in allen Kulturkreisen

Zu den ersten Aktivitaten der IDDSI gehorte auch ein systematischer Uberblick tiber die Fachliteratur zu den Auswirkungen
unterschiedlicher Flussigkeitsstufen und Lebensmitteltexturen auf die physiologischen Ablaufe beim Schluckakt.

WEITER
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http://www.iddsi.org/

1. CichergJd. A. Y., Lam, Bteele C. M., Hanson, B., ChenDhntas R. O.Duivestein J. KayashitaJ.,Leckg C., Murray, J.,
Pillay M., Riquelme L., &StanschusS. (2017). Development imternationalterminologyand definitionsfor texture-modified
foodsandthickenedfluids usedin dysphagiananagement: The IDDSI Framewdksphagia322), 293314.
https://doi.org/10.1007/s00455016-9758y. PMC5380696 NIHMSIRHMS833929
<https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/mid/NIHMS833929/>

2. Seele, C. M. Alsane] W. A. Ayanikalath S.Barbon C. E. A., Chen, Qicherg J. A. YCoutts K.,Dantas R. O.Duivestein J.,
Giosa L., Hanson, B., Lam,lkeckg C., Leigh, (Nagy A.,NamasivayamA. M., Nascimento, W. \Ddendaall.,Smith C. H. &
Wang H. (2015). The influence of fotekture andliquid consistencymodificationon swallowingphysiologyandfunction: A
systematiaeview Dysphagia,3@-26. <https://doi.org/10.1007/s0045%14-9578x>. <http://bit.ly/IwvZydp>
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http://www.iddsi.org/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/mid/NIHMS833929/%3e
http://doi.org/10.1007/s00455-014-9578-x
http://bit.ly/1wvZydp

Modul 1
Einfihrung in das Themengebiet der Dysphagie und die Bedeutung der {BRidstruktur

21

Eines der ersten Projekte des Griindungsteams der IDDSI war Begriffezur

eine Umfrage zur Ermittlung der weltweit verwendeten Beschreibung von
Begrifflichkeiten zur Beschreibung unterschiedlicher FlUssigkeitsstufen
Lebensmitteltexturen und Flussigkeitsstufen.

Die Antworten kamen aus 33ndern. Zur Beschreibung von 54
FlUussigkeitsstufen wurden 27 verschiedene Begriffe
verwendet, zur Beschreibung von Lebensmitteltexturen sogar

Begriffezur
54. Beschreibung von

Lebensmitteltexturen

oo |




1. Qchero J, et al. Dysphadgi@l7, 32:293;314
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Modul 1
EinfiUhrung in das Themengebiet der Dysphagie und die Bedeutung der {BR®idstruktur

Die Entwicklung terminologischer Standards flr angedickte
FlUssigkeiten und texturmodifizierte Lebensmittel

Im Jahr 2017 verodffentlichte die IDDSI zwel zentrale Dokumente: die
Ursprungsfassung der IDB&lundstruktur mit Bezeichnungen und :
Beschreibungen fur Getrankekonsistenzen und Lebensmitteltexturen DielDDS

sowie ein Begleitdokument zu den Testmethoden. GRUNDSTRUKT

DieIDDS
TESTMETHODE

WEITER
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Die IDDSJTESTI\/IETHODEN

(T
GROSSENBESTIMMUNG  PartikelgroBe - StlickchengréBe
LEBENSMITTEL

Testung Lebensmittel

Daumennagel
beginnt sich wei
u v

FlieBtest

Stufe 4: Nutzen Sie den IDOSI Gabel-Tropftest und dea Léffel-Kipptest
Stufe 3: Nutzren Sle den IDDS! Feltest und den Gabel-Tropftest

Die IDDSI-Stufe hingt von der Flissigkeitsmenge ab,
die nach 10 Sekunden Durchfluss in der Spritze verbleibt

1. Kolben 2. Untere 3. Finger von 4. Nach 10
entfernen Spritzendffnung der Offnung Sekunden untere -
mit dem Finger entfernen und Spritzendffnung
abdecken Stoppuhr oder wieder mit
und 10 ml Timer starten dem Finger

© IDDS! 2020

ZURUCK

Die IDDSI hat auf3erdem eine Gruppe von Testmethodern
entwickelt und veroffentlicht, die voArzt:innen
Patient:innen Pflegekraften, pflegenden Angehdarigen,
Fachkraften im Lebensmittelbereidhgrscher:innemund
Branchenangehorigen zur Stufenbestimmung von
Getranken und Speisen innerhalb der IDDSI
Grundstruktur genutzt werden kann.

Naheres zu diesen Testmethoden erfahren Sie In
Modul 3.



https://www.iddsi.org/IDDSI/media/images/TestingReferenceCards/IDDSI_Reference_Card_GERMAN_Folded_DL_Sponsors_Oct9_2020_bleed.pdf

Die IDDSIGRUNDSTRUKTUR

Speisen

Normalkost
L aicht Zu Kanen Die urspringliche Version der IDEUNndstruktur
enthielt eine Skala vo@ Stufen, von dunnfllssigen
Getranken/Speisen bis zu normalen Lebensmitteln.

Weich & Mundgerecht

Leicht Dickfliissig

0 Diinnfliissig

Getranke/Flussigkeiten

ZURUCK

WEITER




Die IDDSIGRUNDSTRUKTUR

Speisen
Normalkost
2019 veroffentlichte die IDDSI eine aktualisierte Fassung
der Grundstruktur, in der "Leicht Zu Kauen" als
Zwischenstufe zu Stufe 7 hinzugefugt wurde.

Leicht Zu Kauen

Weich & Mundgerecht

Leicht Dickfliissig

0 Diinnfliissig

Getranke/Flussigkeiten

ZURUCK

WEITER



Die IDDSIGRUNDSTRUKTUR

Speisen

Normalkost

Die IDDSGrundstruktur besteht aus zwel sich
Uberschneidenden Pyramiden, eine fur die Konsistenz
von Getranken und eine fur die Texturen von Speisen.
Jede Stufe der Grundstruktur tragt eine konkrete
Bezeichnung, eine Farbe und eine Nummetr.

Naheres zu den Eigenschaften der Lebensmittel jeder
Stufe der Grundstruktur erfahren Sie in Mo@ul

Leicht Zu Kauen

Weich & Mundgerecht

Stark Dickfliissig < 3
v

1 Leicht Dickfliissig

Diinnfliissig

Getranke/Flussigkeiten

Hierverfugbar

WEITER
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https://iddsi.org/iddsi/media/images/complete_iddsi_framework_final_31july2019.pdf

1. www.iddsi.org
2. CichergJ. A. Y., Lam, Bteele C. M, Hanson, B., Chen, Dantas R. O.Duivestein J.,KayashitaJ.,Leckg C., Murray, J.,

Pillay M., Riquelme L., &StanschusS. 2017). Development ointernationalterminologyanddefinitionsfor texture-modified
foodsandthickenedfluids usedin dysphagiananagement: The IDDSI Framewd®ksphagia32(2), 293-314.
https://doi.org/10.1007s00455016-9758y. PMG380696NIHMSIDNIHM$33929
<https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/mid/NIHME33929>
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Modul 1
Einfuhrung in das Themengebiet

der Dysphagie und die Bedeutung
der IDDSIGrundstruktur

HerzlichenGluckwunsch

Sie haben das erste Modul abgeschlossen. Bitte
sehen Sie sich die Kernaussagen noch einmal an,

bevor Sie mit dem nachsten Modul fortfahren.

WEITER

ZURUCK




Modul 1
EinfuUhrung in das Themengebiet der Dysphagie und die Bedeutung der {BR®idstruktur

Kernaussageim Uberblick

A Menschen mit eingeschrankter Schlucksicherheit wird A Die Grundstruktur der Internation&lysphagidiet
meist zur Aufnahme angedickter Flussigkeiten geraten, Standardisation Initiative (IDDSI) besteht aus 8
um das Risiko einer Penetratidyspiration zu verringern. zusammenhangende8tufen von Flussigkeitsgraden und
Es kann auch zu texturmodifizierten Lebensmitteln Lebensmitteltexturen fir Menschen mit Dysphagie. Jede
geraten werden, um das Verschluckungsrisiko und das Stufe tragt eine konkrete Bezeichnung, eine Farbe und
Risiko einer Atemwegsobstruktion zu verringern. eine Nummer.

A Menschen mit eingeschrankter Schluckeffizienz wird A Die IDDSTestmethoden werden eingesetzt, um eine
meist zur Aufnahme texturmodifizierter Lebensmittel Zuordnung von Getranken und Speisen in der IDDSI
geraten, um das moglichst rickstandsfreie Grundstruktur zu ermdglichen.

Herunterschlucken des Bolus zu erleichtern.

A Die Bandbreite an Texturen, die fiir den einzelnen
DysphagieBetroffenen geeignet ist, sollte auf Grundlage
einer umfassenden Schluckanalyse bestimmt werden.

oo | -




1. www.iddsi.org
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& Nestle

HealthScience

Sie haben Modul
zur Dysphagie und
zur Bedeutung der
IDDSIGrundstruktur
abgeschlossen. In
Modul 2 geht es nun
um die
Beschreibungen und
Eigenschaften der
einzelnen Stufen der
IDDSIGrundstruktur.

Inhaltsverzeichnis

Einfihrung in das Themengebiet der Dysphagie
und die Bedeutung der IDDGrundstruktur

Die IDDSGrundstruktur: Beschreibungen und
Eigenschaften der einzelnen Stufen

Die Testmethoden der IDDSI: Wo und wie
werden sie angewandt?

IDDSI In der klinischen Praxis

Zum Fortsetzen des Kurses
wahlen Sie bitte ModuP.

WEITER



In diesem Modul befassen wir uns

mit den folgenden Fragen:

Welche Beschreibungen und Eigenschaften
o werden fur die IDDStufen fur Getranke
verwendet?

Welche Beschreibungen und Eigenschaften
o werden fir die IDDSbtufen flr Speisen
verwendet?

Die IDDSIGrundstruktur:
Beschreibungen und
Eigenschaften der
einzelnen Stufen

WEITER

ZURUCK



Modul 2
Die IDDS{Grundstruktur: Beschreibungen und Eigenschafeer einzelnen Stufen

Speisen

Normalkost

Leicht Zu Kauen

In Modull wurde die IDDSEBrundstruktur als ein Weich & Mundgerecht

gemeinsames Begriffssystem flr den Flissigkeitsgrad von
Getranken und flr die Textur von Lebensmitteln

vorgestellt.

Zerkleinert &

Leicht Dickfliissig

Diinnfliissig

Getranke/Flussigkeiten

WEITER

ZURUCK



Speisen

In Modull wurde die IDDSBrundstruktur als ein \
gemeinsames Begriffssystem fur den Fllssigkeitsgrad von %\
Getranken und fir die Textur von Lebensmitteln ©

Breiig/
vorgestellt. Brelig/ 4 ) Extrem Didkfiissig
Stark Dickfliissig = 3 Stark Dickfliissig

2 MaBig Dickfliissig

1. www.iddsi.org

WEITER

ZURUCK



Modul 2
Die IDDS{Grundstruktur: Beschreibungen und Eigenschafeer einzelnen Stufen

Die Grundstruktur besteht aus 8 ineinanddrergehenderstufen:

Speisen
Normalkost
5 Stufen fur die Festigkeit von Leicht Zu Kauen
Speisen (Stufe 3 bis 7) und ’ Weich & Mundgerecht

Zerkleinert &

5 Stufen fur die Textur von
— Getranken (Stufé bis4).

Leicht Dickfliissig

Diinnfliissig

Getranke/Flussigkeiten

ZURUCK WEITER




Modul 2
Die IDDS{Grundstruktur: Beschreibungen und Eigenschafeer einzelnen Stufen

Speisen

Normalkost

Leicht Zu Kauen

Wie Sie sehen, Uberschneiden sich die zwei Pyramiden Weich & Mundperecht
Im mittleren Bereich. Daran ist erkennbar, dass S8ufe

Zerkleinert &

a{GFNJ] RAO]TFEtN&aaAalS DSAINNY] Sk S
a{UFN] RAO]TFENaAAAIS {LISAASYAQ

haben. Vergleichbar damit ist die Uberschneidung von

Stufen a 9 EGNBY RAO1IFENaaiaasS DSOL 2

Stufen ao. NBEAAISKLINNASNIS {LISAAS)

Leicht Dickfliissig

Diinnfliissig

Getranke/Flussigkeiten

ZURUCK WEITER




Modul 2
Die IDDS{Grundstruktur: Beschreibungen und Eigenschafeer einzelnen Stufen

Speisen

Normalkost

Leicht Zu Kauen

Sehen Sie den grauen Balken mit der Beschriftung s
diransitionaldf S0 SYaYA (G idSt dX RSN f Ay
SpeiseAPyramide verlauft? Er umfasst Lebensmittel, die

auf Stufe7 beginnen, in der Mundhdhle jedoch ihre
Eigenschaften andern und zu Stéfeder Stufeés

Ubergehen.

Zerkleinert &

Leicht Dickfliissig

Diinnfliissig

Getranke/Flussigkeiten

ZURUCK

WEITER




Modul 2
Die IDDS{Grundstruktur: Beschreibungen und Eigenschafeer einzelnen Stufen

Speisen

Normalkost

Leicht Zu Kauen

Sehen wir uns konkrete Aspekte der Beschreibungen und i o
Eigenschaften deGetranke/FlissigkeiterPyramide der
IDDSIGrundstruktur an.

Zerkleinert &

Leicht Dickfliissig

Diinnfliissig

Getranke/Flussigkeiten

ZURUCK WEITER




Modul 2
Die IDDS{Grundstruktur: Beschreibungen und Eigenschaften der einzelnen Stufen

Welche Beschreibungen und Eigenschaften werden fur
die IDDSIStufen fur Getranke verwendet?

Speisen

Leicht Dickfliissig

0 Diinnfliissig

Getranke/Flussigkeiten

ZURUCK WEITER




Modul 2
Die IDDS{Grundstruktur: Beschreibungen und Eigenschaften der einzelnen Stufen

Welche Beschreibungen und Eigenschaften werden fur
die IDDSIStufen fur Getranke verwendet?

Die IDDSGrundstruktur umfasst Stufen fliissiger Konsistenzen: von
dunnfltssig bis extrem dickflissig.

Leicht Dickfliissig

Diinnfliissig

Getranke/Flussigkeiten

ZURUCK

WEITER



4 = Extrem Dickfliissig

3 Stark Dickfliussig

1. www.iddsi.org

Getranke/Flussigkeiten

ZURUCK

WEITER



Stufe Dunnflussig(IDDSIStufe 0)

A Stufe0 oDunnfliissige Getranke/Flussigkeiéeragt denFarbcode weilR.
A Die allgemeingiiltige Abkiirzung fiir diese Stufe latitd.

A Die Abkiirzungen der IDDSI sollen die klare Kommunikation zwischen
medizinischen Fachkraften und Mitarbeii@nen von
Lebensmitteldienstleistern erleichtern. Besonders sinnvoll ist ihre Verwendunt

n

In der I'Fgestlutzten Verwaltung von Lebensmitteldienstleistern, in der oft nur
eine begrenzte Anzahl an Zeichen zur Angabe von Ernahrungsbedirfnissen
vorschriften zur Verfligung stent.

@ // Diinnfliissig \

Getranke/Flussigkeiten

ZURUCK

WEITER



Stufe: LeichDickflussig(IDDSIStufel)

A Die erste Stufe angedickter Fliissigkeiten in der HED@hdstruktur ist Stufd
oLeicht dickflissige Getranke/Flissigketesie tragt derrarbcode grawnd die
allgemeingultige Abklrzung lautétrl.

A Leicht dickfliissige Getranke/Fliissigkeiten sind dicker als Wasser; beim Ziehdn
durch einen Strohhalm, eine Spritze, einen Schnaimkdr Saugaufsatz ist etwas
mehr Anstrengung erforderlich.

Wer kann leicht dickflUssige Getranke/Fllssigkeiten
der Stufel zu sich nehmen?

A BAS Y2yaraasSyl fSAOKI F“U\(')‘[?tNéé)\aSI:u
d

w S T {SauBliGgsnahrung. Verwendet werden sie sehr haufig fiir Sauglinge u
Kleinkinder mit eingeschrankter Schlucksicherheit bei dinnflissigen
Getranken/Flussigkeiten.
A Leicht dickfliissige Getranke/Fliissigkeiten kénnen auch fir erwachsene

Getranke/Fliissigkeiten DysphagiePatientinnen sein, flr die dinnflissige Getranke/Fllssigkeiten der
StufeO zu schnell fliel3en, um sicher geschluckt zu werden.

WEITER

ZURUCK



Stufe: Mal3igDickflissig(IDDSIStufe 2)

A Die zweite Stufe angedickter Fliissigkeiten in der HED@®hdstruktur ist Stuf@
oMaRig dickflissige Getranke/Flussigkede®ie tragt derarbcode pinkund
die allgemeingultige Abkirzung lauteT?2.

A Die urspriingliche Bezeichnung fiir diese Stufe, die in der Nafiysphagia
Dietder USA verwendet wurde, lauterektardickeFlussigkeiten.

A MaRig dicke Getranke/Flissigkeiten sind trinkbar, flieRen leicht von einem LdLeI
aber langsamer als dunnfllissige oder leicht dickfllissige Getranke/Fllssigkeiten

Wer kann mallig dickflissige Getranke/FlUssigkeiten
der Stufe2 zu sich nehmen?

o—

A MaRig dickflissige Getranke/Fliissigkeiten sind indiziert, falls diinnfliissige und
leicht dickflissige Flussigkeiten/Getranke (Stlamd 1) zu schnell fliel3en, um
sicher geschluckt zu werden.

Getranke/Flussigkeiten

WEITER

ZURUCK



Stufe StarkDickflUssig(IDDSIStufe 3)

Die dritte Stufe angedickter Fllssigkeiten in der IBRX8hdstruktur ist Stuf&
oStark dickflissige Getranke/FlussigkeiteBie tragt defrarbcode gellund die
allgemeingultige Abklrzung lautstO3.

A Die urspriingliche Bezeichnung furr diese Stufe, die in der Nafysahagia
Dietder USA verwendet wurde, lautek®nigdickeFlussigkeiten.

A Stark dickfliissige Getranke/Flussigkeiten

0 Konnen aus einer Tasse getrunken werden, die Aufnahme Utber einen Trinkhalm,
Schnabeloder Saugaufsatz ist jedoch nur mit recht grof3er Anstrengung maoglich

0 Fliel3en noch, behalten nicht inre Form
3 T o0 Fliel3en von einem Loffel oder durch die Zinken einer Gabel langsamer als mafiig

dickfliissige FlUssigkeiten
0 Konnen nicht geschichtet oder geformt werden

0 Achtung: haben dieselben Eigenschaften wie stark dickfliissige Speisen d&g Stufe
beide missen immer eine glatte Textur ohne Klumpen und Sttickchen haben

Wer kann stark dickflissige Getranke/Fllssigkeiten
der Stufe3 zu sich nehmen?

A Diese Stufe kann angebracht sein, wenn Fliissigkeiten der Stufen 0 bis 2 zu
schnell flielsen, um sicher geschluckt zu werden.

Getranke/Flussigkeiten

WEITER

ZURUCK




Stufe ExtremDickfllssig(IDDSIStufe4)

A Die letzte Stufe angedickter Flussigkeiten in der IBEEdG@hdstruktur ist Stufd
a9 EUNBY RAO1IFENaaAaS DS RabfodSxumhdN a § -
die allgemeingultige Abklrzung lauteX4 Die urspringliche Bezeichnung fur
diese Stufe, die in der Nationlysphagidietder USA verwendet wurde,
lautete |6ffeldicke oder puddingdicke FlUssigkeiten.

A Extrem dickflissige Getranke/Fliissigkeiten

Konnen nur schwer aus einer Tasse getrunken werden, da sie sehr langsam flief3enr
Sind zu dickfllssig fur das Trinken durch einen Trinkhalm, Sclutknébaugaufsatz
Konnen gut mit dem Loffel aufgenommen werden

Halten ihre Form, kdnnen geschichtet/geformt werden

. SAAUT Sy RAS&AStEo6SY 9AIASYAOKI FiSY 6A|S
Durfen sich nicht in fliissigere und festere Komponenten separieren
MUssen eine glatte Textur ohne Stlickchen oder Klumpen haben, dirfen nicht kiebrif
sein

ORC

O OO O O O O

Wer kann extrem dickfllissige Getranke/Fllssigkeiten

der Stufe4 zu sich nehmen?

A Lebensmittel dieser Stufe sind indiziert bei sehr starker Beeintrachtigung der
Schlucksicherheit sowie flratient:innen denen es schwer fallt, Speisen durch
Kauen und Verarbeitung in der Mundhohle elm@usgerechtdkonsistenz zu geben

Getranke/Flussigkeiten

WEITER

ZURUCK



Modul 2
Die IDDS{Grundstruktur: Beschreibungen und Eigenschaften der einzelnen Stufen

Welche Beschreibungen und Eigenschaften werden fur
die IDDS{Stufen fur Speisen verwendet?

Speisen

Leicht Dickfliissig

0 Diinnfliissig

Getranke/Flussigkeiten

ZURUCK WEITER




Modul 2
Die IDDS{Grundstruktur: Beschreibungen und Eigenschaften der einzelnen Stufen

Welche Beschreibungen und Eigenschaften werden fur
die IDDS{Stufen fur Speisen verwendet?

Speisen

Normalkost

Auch zur Beschreibung der Textur von Speisen umfasst die- IDDSI
Grundstruktur funf Stufen, von Stugis?.

Leicht Zu Kauen

Weich & Mundgerecht

Wie bereits erwahnt, tiberlagern sich die Stugand4 in der obrtrsmsbs

Grundstruktur. Es gibt also Speisen und Getranke/Flussigkeiten mit
iIdentischen Eigenschaften. Ab Stdfgehen die Definitionen der
Nahrungsmittelkonsistenz von der reinen Fliel3fahigkeit Gber in drei

andere Eigenschaften: Klebrigkeit/Gleitfahigkeit, Sttickchengrof3e und V
Harte.

ZURUCK

WEITER




Auch zur Beschreibung der Textur von Speisen umfasst die IDDSI

Grundstruktur funf Stufen, von Stufe 3 bis 7. Speisen
,. -

Wie bereits erwahnt, Uberlagern sich die Stugaond4 in der % N
Grundstruktur. Es gibt also Speisen und Getranke/Fllssigkeiten mit % N
identischen Eigenschaften. Ab Stdfgehen die Definitionen der

Nahrungsmittelkonsistenz von der reinen Fliel3fahigkeit Gber in drei
aNnaere ... N3 _.‘...‘- o ..‘- -

Breiig/
ickchenaroRe ung Piiriert 4

1. www.iddsi.org

ZURUCK

WEITER




Stufe: StarkDickfllssigeSpeisen
Stufe 3)

Speisen

A Die erste Stufe zur Beschreibung der Konsistenz von Speisen in deGIiDB&itruktur ist
Stufe3: Stark dickflissige Speisen. Die Stufe tragt den Farbcode gelb und die allgemeinglilt
Abklrzung lautet LQS3.

A Wie bereits erwahnt, haben die Speisen dieser Stufe dieselben Eigenschaften wie die stark
dickflissigen Getranke/Flissigkeiten der S®if§Varum fihrt die IDDSI St8eauf beiden
Seiten der Grundstruktur auf? Die Entscheidung beruht auf der Tatsache, dass einige dickfli
Nahrungsmittel wie Suppen unter erndhrungsphysiologischen Gesichtspunkten als Speisgn
bewertet werden, nicht als Getranke.

A Stark dickfliissige Speisen

o Sindfllssig genug zum Trinken aus einer Tasse, aber das Trinken durch einen Trinkhalmp&ahnabel
Saugaufsatz ist nur mit grof3er Anstrengung maoglich

0 Fliel3en, halten ihre Form nicht
Stark Dickfliissig =< 3 o Flief3en von einem Lo6ffel oder durch die Zinken einer Gabel
A 4 0 Kdnnen nicht geschichtet oder geformt werden

MUssen eingjatte Textur ohne Stlickchen oder Partikel haben

ﬁﬁps://iddsi.org/lDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAduIt/3_Li Wer kann Stark d|CkﬂUSS|ge Spelsen der Stefeu
quidised_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf
sich nehmen?

Speisen dieser Stufe sind adaquat fir Menschen mit erheblichen Schmerzen oder SchwierigKeit
ZURUCK WEITER

beim Kauen, bei der oralen Verarbeitung und mit der fur die Bewegung fe&ehan der
Mundhohle erforderlichen Zungenmotorik.



https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/3_Liquidised_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf

Stufe: BreligPuriert (IDDSIStufe4)

Speisen

A Stufen oa. NBAA ISk LINNR SINI B9 E (LI$B ¥ Slffjaé‘ldz'g/‘fﬁ
DSUNNY 1 SkCEtNaaaAa|{SAIUSYya o0Saral Sy
Farbcode grimund die allgemeingultige Abkirzung laukit4

A Breiige/plrierte Speisen
o FRallen beim LoffeKipptest bei sanfter Drehung als kompakter Bolus leicit
vom Loffel

o0 Werden am besten mit dem Loffel aufgenommen
" 0 Konnengeschichtet oder geformt werdehalten ihre Form.

A Wichtig: Diese Speisen duirfen sich nicht in fliissigere und festere Komponén
separieren; sie mussen eine glatte Textur ohne Stickchen oder Klumpen hal
und ddrfen nicht klebrig sein.

L Wer kann breiige/purierte Speisen der Stufezu
https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/4 P .
ureed_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf SlCh I"]ehmer]’>

Lebensmittel dieser Stufe sind indiziert bei deutlichen Schwierigkeiten, Speisgn
durch Kauen und Verarbeitung in der Mundhohle dmadusgerechteKonsistenz zu
geben.

ZURUCK WEITER



https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/4_Pureed_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf
https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/4_Pureed_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf
https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/4_Pureed_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf

Stufe Zerkleinertund Durchfeuchtet
(IDDSIStufe 5)

Speisen

A Stufe5 der IDDSGrundstruktur umfasst zerkleinerte und durchfeuchtete Speisen. Hie
tragt denFarbcode orangeind die allgemeingultige Abklrzung lautdiM5.

Lebensmittel dieser Stufe kobnnen mit einer Gabel oder einem Loffel gegessen werd

Sie konnen mit dem Schopfloffel enthnommen und geformt werden; auf einem Tellgr
halten sie ihre Form ohne Separation von FlUssigkeit und festen Komponenten. Im
Gegensatz zu den niedrigeren Stufen kdnnen Speisen derSSkidene Stiickchen odgr
Partikel enthalten.

A Sie besitzen zwei grundlegende Eigenschaften: Erstens, die Speisestiickchen deks

o o

mussen kleiner als dhm x 15mm sein. Fur Kinder dirfen die Sttickchen nicht grof3er
als 2mm x 8 mm sein. Zweitens werden diese Speisen als durchfeuchtet beschrie
die Partikel lassen sich leicht mit der Zunge zerdriicken.

el

1

mtps://iddsi.orqllDDSI/media/imaqes/ConsumerHandoutsAduIt/S_ Wer kann Zerklelnerte und durCthUChtEte Spelsen
Minced Moist_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf )
der Stufeb zu sich nehmen?

ZURUCK WEITER Diese Speisen sind geeignet fur Menschen, denen das Kauen und die orale Verarbeifur

Bolus schwerfallen.



https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/5_Minced_Moist_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf
https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/5_Minced_Moist_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf
https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/5_Minced_Moist_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf

Speisen

%
\%
%

1.
https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/6 S
oft Bite Sized Adult_consumer_handout 30Jan2019.pdf

ZURUCK WEITER

|-

A Stufe6 der IDDSGrundstruktur umfasst weiche und mundge“recht angebotene
Speisen. Sie tragt ddfarbcode blawnd die allgemeingltltige Abkirzung lau&B6

A Lebensmittel dieser Stufe kdnnen mit einer Gabel, einem Loffel oder Essstabche
gegessen werden.

A Sie besitzen zwei grundlegende Eigenschaften: Erstens, die Speisestiickchen def S
durfen maximal 1,%5m grol3 sein. Fur Kinder durfen die Stickchen nicht grél3er al
8 mm sein. Zweitens werden diese Speisen als weich beschrieben, sie kdnnen al$o
zerdrlckt oder mit leichtem Druck eines Besteckstiicks zerteilt werden; sie sind zart
feucht.

A Trockene und harte Speisen gehoren ebenso wenig in diese Stufe wie gemischte
Konsistenzen, bei denen sich ein flissiger Teil von einem festen Speiseteil absetat.

Wer kann weiche und mundgerechte Kost der
Stufe6 zu sich nehmen?

Die Lebensmittel sind geeignet fir Menschen, die das Abbeil3en, Kauen und Schlucken
harten und/oder zahen Speisen als schwierig oder schmerzhaft empfinden.



https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/6_Soft_Bite_Sized_Adult_consumer_handout_30Jan2019.pdf
https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/6_Soft_Bite_Sized_Adult_consumer_handout_30Jan2019.pdf
https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/6_Soft_Bite_Sized_Adult_consumer_handout_30Jan2019.pdf

Stufe: Leichtzu Kauen (IDDSIStufe 7)

Speisen

Normalkost

Leicht Zu Kauen

1.
https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/7 R
egular_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf

ZURUCK WEITER

A Diese Untergruppe von Stufe 7 tragt dearbcode schwarand die
allgemeingultige Abklrzung lauteC?7

A In der IDDSGrundstruktur umfasst Stufé die Normalkost, die jedoch untertejlt
Ist und mit leicht zu kauenden Speisen beginnt. Leicht zu kauende Speisen c
Stufe7 kdnnen beim Kauen mit sehr wenig Anstrengung zerteilt werden.

Wer kann leicht zu kauende Kost der Stufeu sich

nehmen?
Diese Lebensmittel sind geeignet fur Menschen, die keine Schwierigkeiten bejm

Schlucken von Nahrungsmitteln haben, aber das Abbeil3en, Kauen und Schilugk
von harten und/oder zahen Speisen als schwierig oder schmerzhaft empfindenp.



https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/7_Regular_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf
https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/7_Regular_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf
https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/7_Regular_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf

Stufe Normalkost(IDDSIStufe 7)

Speisen

Normalkost A Stufe7 der IDDSGrundstruktur umfasst normale und alltagliche, also in kei;lel
Lok 75 Komen Weise modifizierte Lebensmittel. Die IDI38Ife 7 tragt derFarbcode schwar
und die allgemeingultige AbklUrzung laukG7

A Stufe 7 umfasst Lebensmittel, die hart und/oder klebrig sind, groRe Stiicke
enthalten oder von gemischter Konsistenz sein kdnnen. Im Grunde fallt jedes
bl KNHzy 3aYAUGUSES RIFa 1SAYSa R INGuE
erfllt, in die Kategorie Stufé Normalkost. Die einzige Ausnahme bilden die
transitionalenLebensmittel, um die es im nachsten Abschnitt geht.

Wer kann Normalkost der Stufé zu sich nehmen?

Normalkost der Stuf& ist geeignet fir Menschen, die keinerlei Schwierigkeiten
1 beim Kauen, der oralen Verarbeitung und dem Schlucken von Nahrung haben.
https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/7 R W|Cht|g In den Empfehlungen zur Lebensmitteltextur fiir Dysph@gt@ntinnen
eqular_Adults _consumer_handout 30Jan2019.pdf : . .. e . : . .

muss sowohl eine Stufe fur Getranke/Fllssigkeiten als auch eine Stufe flur Spgis

) aus der IDDSEBrundstruktur angegeben werden. Nahrungsmittel der Stugend

nicht fir Menschen mit reduzierter Schlucksicherheit oder Schluckeffizienz be
Speisen geeignet.



https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/7_Regular_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf
https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/7_Regular_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf
https://iddsi.org/IDDSI/media/images/ConsumerHandoutsAdult/7_Regular_Adults_consumer_handout_30Jan2019.pdf

Modul 2
Die IDDS{Grundstruktur: Beschreibungen und Eigenschaften der einzelnen Stufen

TransitionaleLebensmittel

Sehen Sie den grauen Balken mit der BeschrifiuagsitionaleLebensmitte| der links
entlang der SpeiseRyramide verlauft?

Transitionald_ebensmittel liegen zuerst in einer hoheren Stufe der Grundstruktur vc Speisen
(Ublicherweise Stufen 7, 6 oder 5), andern im Mund jedoch sehr schnell ihre Normalkost
Eigenschaften hin zu einer niedrigeren Stufe. Beispielsweise gehen sie von, Stufe S
Normalkost, Gber zur Stufe, zerkleinerte und durchfeuchtete Speisen. Die Weich & Mundgerecht

Veranderung vollzieht sich infolge der Warme und Feuchtigkeit der Mundhdhle, ohi

Zerkleinert &
dass gekaut werden muss.

Beispiele fltransitionaleLebensmittel sind Speisen, die schmelzen (wie Eisstlickch
oder Eiscreme) oder Speisen, die sich leicht auflosen (wie feine Kekse oder Waffel
Cremefullung). Die IDDSI empfiehlt spezifische Tests, um sich zu vergewissern, ok

LebensmittelransitionaleEigenschaften aufweist. Um diese Tests geht es im nachsici
Modul.

ZURUCK WEITER




Sehen Sie den grauen Balken mit der BeschrifiuagsitionaleLebensmitte| der links
entlang der SpeiseRyramide verlauft?

Transitionale_ebensmittel liegen zuerst in einer hoheren Stufe der Grundstruktur vc Speisen
(Ublicherweise Stufen 7, 6 oder 5), andern im Mund jedoch sehr schnell ihre
Eigenschaften hin zu einer niedrigeren Stufe. Beispielsweise gehen sie von, Stufe
Normalkost, Uber zur Stufe, zerkleinerte und durchfeuchtete Speisen. Die
Veranderung vollzieht sich infolge der Warme und Feuchtigkeit der Mundhdhle, ohi
dass gekaut werden muss. e \

Beispiele futransitionaleLebensmittel sind Speisen, die schmelzen (wie Eisstlickch e 4

Puriert
atal= cnme) nde neicen die <ich leicht A Nsen (wie feine Kekese nder \Waffe

1. www.iddsi.org

ZURUCK

WEITER




HerzlichenGlickwunsch

Sie haben das Modul abgeschlossen. Bitte sehen
Sie sich die Kernaussagen noch einmal an, bevor

Sie mit dem nachsten Modul fortfahren.
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Modul 2
Die IDDS{Grundstruktur: Beschreibungen und Eigenschafeer einzelnen Stufen

Kernaussageim Uberblick

Die IDDSGrundstruktur ist ein Schema aus zwel einander teilweise Speisen
Uberlagernden Pyramiden. Die Pyramiden umfassen jeweils funf Stu Normalkost
zur Beschreibung der Konsistenz von Speisen und Leicht Zu Kauen
Getranken/Flussigkeiten. Weich & Mundgerecht

Die Pyramide fur Getranke/Flussigkeiten umfasst finf Stufen zur
Beschreibung des Flussigkeitsgrades von Getranken, beginnend bel
Stufe0 "Dunnflissig"” bis Stufé "Extrem Dickflissig".

Auch die Pyramide flr Speisen auf der linken Seite umfasst funf Stuf
zur Beschreibung von Texturen, beginnend bei Qufetark Dickflissig"
bis Stufe/ "Normalkost". Entlang den Stufen dieser Pyramide finden
sich zudem di¢ransitionalenLebensmittel. Zu den zentralen
Eigenschaften von Lebensmitteln gehdren die Haftfahigkeit (klebrig ¢
gleitfahig), die Partikelgrof3e sowie die Harte. Bel der Empfehlung vo Lelcht Dickfidssip
Lebensmitteltexturen fuDysphagiePatient.innenmuss sowohl eine
Stufe flr Speisen als auch eine Stufe flr Getranke/Flussigkeiten aus
IDDSIGrundstruktur angegeben werden. Diese Stufen stellen die
Grenzen des Konsistenzbereichs dar, der flr derfPdigent:.ingeeignet
ISL.

ZURUCK
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Die IDDSGrundstruktur ist ein Schema aus zwel einander teilweise Speisen
Uberlagernden Pyramiden. Die Pyramiden umfassen jewells funf Stu
zur Beschreibung der Konsistenz von Speisen und
Getranken/Flussigkeiten.

Die Pyramide fur Getranke/Flussigkeiten umfasst funf Stufen zur
Beschreibung des Flussigkeitsgrades von Getranken, beginnend bel
Stufe 0 "Dunnflussig" bis Stufe 4 "Extrem Dickfllssig". —r
Auch die Pyramide flr Speisen auf der linken Seite umfasst funf Stuf Piiriert
zur Beschreibung von Texturen, beginnend bei Stufe 3 "Stark DickflU “ ’
bis Stufe 7 "Normalkost". Entlang den Stufen dieser Pyramide finden . , .
sich zudem dié¢ransitionalenLebensmittel. Zu den zentralen 2 MaBig Dickflilssig

4 = Extrem Dickfliissig

Stark Dickfliissig = 3 Stark Dickflussig

1. www.iddsi.org
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Sie wissen nun,
warum eine
einheitliche
Terminologie zur
Beschreibung der
Konsistenz von

flissigen
Nahrungsmitteln
existiert und welche
Beschreibungen und
Eigenschaften in der
IDDSI-Grundstruktur
verwendet werden.
Jetzt soll es darum
gehen, wie bestimmt
werden kann, welche
Kriterien gemalf
IDDSI-Definition ein
Getrank oder eine
Speise konkret
erfullt.

IDDSI

i ia
Standardisation Initiative

Inhaltsverzeichnis

Einfihrung in das Themengebiet der Dysphagie
und die Bedeutung der IDDGrundstruktur

Die IDDSGrundstruktur: Beschreibungen und
Eigenschaften der einzelnen Stufen

Die Testmethoden der IDDSI: Wo und wie
werden sie angewandt?

IDDSI In der klinischen Praxis

Zum Fortsetzen des Kurses
wahlen Sie bitte Modul 3.

WEITER



Die IDDSITestmethoden

‘ ZURUCK ‘

In diesem Modul befassen wir uns
mit den folgenden Fragen:

Wie kann man die Konsistenzstufe von
Getranken und Speisen objektiv und einfach
bestimmen?

Welche Instrumente werden flr die
Durchftihrung der IDD3Ests benotigt?

Testmethoderfur Getranké Flussigkeiten
Bestimmung der IDDSItufe eines Getranks

Testmethoderfur Speisen

Bestimmung der IDDSItufe einer Speise

WEITER



Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Die Konsistenzstufevon Getranken und Speisen
objektiv und einfach bestimmen

Zur Bestimmung der Eigenschaften von FlUssigkeiten zur ErnahrumysphagidPatient.innen
haben sich historisch verschiedene objektive und subjektive Methoden entwiDieglinter:

1. Objektive Messung der Viskositat mit Hilfe eines Rheometers. Das Gerat ist teuer und steht
normalerweise nur in Forschungslaboren zur Verfigung.

2. Subjektive Methoden, wie B. die Beobachtung des Fliel3verhaltens von einem Loffel.

Verschiedene Faktoren beeinflussen das Fliel3verhalten einer FlUssigkeit: Viskositat, Flie3spannung
und Dichte, aber auch die Beschaffenheit der inneren Gefal3oberflache, durch das die Flussigkeit

fliel3t.

sere 29/68
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1. CicheralA et alCurrPhysMed RehabiRep.2013
2. CicheralA et alDysphagi®017.32(2):293-314.
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Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Die Konsistenzstufevon Getranken und Speisen
objektiv und einfach bestimmen

Fur die Bestimmung von Lebensmitteleigenschaften stehen ebenso verschiedene objektive
Testmethoden zur Verfligung, die bislang als Grundlage flr die Fachliteratur dienten. Darunter:

1. Tests zur Bestimmung der Partikelgrol3e
2. Tests zur Bestimmung des Hartegrads, der Druckfestigkeit und der Bruchigkeit

3. Tests zur Bestimmung der Kohasion (Haftung zwischen Teilchen eines Korpers)/Adhasion
(Zusammenhalt zwischen zwel Oberflachen)

sere ao/es
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Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Die IDDSI hat verschiedene Testmethoden entwickelt, um die Eigenschaften von
Getranken/Flussigkeiten und Speisen zu bestimmen. Ziel war die Entwicklung eines
objektiven Instruments zur Abgrenzung der IDO8&Ippen untereinander. Die Tests
konnen von jeder beliebigen Person durchgefthrt werden (z.B. Pflegepersonal,
Arzt:innen Lebensmitteldienstleistern) und erfordern keine kostenintensiven
Instrumenté-.

In diesem Modul werden die verschiedenen IDID£3tmethoden vorgestellt. Sehen wir
uns aber zunachst an, welchestrumentezur Durchfihrung der IDD$¢sts bendtigt
werden.

sere v
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Speisen

IDDSI Grundstruktur
Testmethoden
2.0 | 2019

Ubersetzung von

Matthias Kraemer, Bjorn Degen, Owistian Ledl, Silke Pirker -Neuwirth, Simon Sollereder,
Michaela Trapl-Grundschober, Talitha Broersma, Verena A, Wonsikowskl

Aus Grinden der Lesbarkeit wurde im Text rumn Ted die manniche Form gewahit, nichtsdestoweniger
benehen sich die Angaben auf Angehdrige beder Geschlechter

Dre DOS Grundutrubaur und Beschreidung snd lzenzent unter
CreatveCommons Attribution Sharealke 4.0 International Liconse
brpe//creativecommont.ong/licensas /oy -ca/a O
00N 20 | Jab, 2009
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Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Fur die Durchfihrung der IDD3ésts benotigte
Instrumente

Spritzeoder Trichter )

Gabel

LOffel

Alternative
Instrumente

ZURUCK SEITB2/68




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Fur die Durchfihrung der IDD3ésts benotigte

Instrumente

L 6ffel

Alternative
Instrumente

ZURUCK

Spritze oder Trichter

Der wichtigste IDDSlest zur Bestimmung der Flissigkeitsdicke
der IDDSiFlief3test Der Test bestimmt die Konsistenz auf
Grundlage der Flissigkeitsmenge, die nach einer Durchflussz¢ &
von 10 Sekunden in einer standardisiert@é@-ml-Spritze 18=
verbleibt.

Benotigt wird eine bestimmte Spritze: das Modell BI3134ftr
ein Volumen vori0 ml und mit einer Zylinderlange va@i,5mm
von derO- bis zurl0-ml-Marke.

Da das Modell BB03134maoglicherweise nicht tberall zur
Verfigung stenht, hat die IDDSI mit dem IDD&ihter ein
maldgeschneidertes Instrument entwickelt. Der Trichter hat
dieselben Abmessungen wie das SpritzenmodeB&%134(ohne
Kolben), die Oberseite ist jedoch trichterformig aufgeweitet, um
das Einflllen von Flissigkeiten zu erleichtern.

Lt




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Fur die Durchfihrung der IDD3ésts benotigte

Instrumente
Gabel I‘ “l f. \
|
: : I

SpntzeOderT”Chter ) EineSpeisegabel aus Metatlient fir den IDDSEabetTropftest. , | |
Auf Basis des Fliel3verhaltens einer Flussigkeit durch die Zinken der
Gabel wird die Konsistenz von flissigen Nahrungsmitteln \
bestimmt.
Auch fur die Bestimmung der Partikelgrof3e sowie flr den Gabel
Drucktest und den Gabdkilungstest (zur Bestimmung der Harte
von Speisen) wird eine Speisegabel aus Metall bendatigt.

LOffel

Alternative

Instrumente




Modul 3

Die IDDSITestmethoden

Fur die Durchfihrung der IDD3ésts benotigte
Instrumente

Loffel
Sp”tzeOder Trichter ) Ein Teelo6ffel wird flr detDDSILoGffelKipptestbendtigt, anhand

dessen ér Zusammenhalt (Adhasion) sowie die Haftung
(Kohasion) einer Getrankeder Speisenprobe bestimmt wird.

L offel

Alternative
Instrumente




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Fur die Durchfihrung der IDD3ésts benotigte
Instrumente

Alternative Instrumente

Spritzeoder Trichter )

Die Grundstruktur und die von der IDDSI entwickelten
Testverfahren kdnnen weltweit angewendet werden. Da die
Verwendung von Gabeln und Loffeln nicht in allen Landern und
Kulturen gangig ist, hat die IDDSI ihre Methodenbeschreibungen
ebenfalls fur die Verwendung von Stabchen bzw. der Finger
ausgeleqt.

Alternative
Instrumente




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

GETRANKE/FLUSSIGKEITEN

Stufe 4:
Gabel-Tropftest
und Loffel-Kipptest

Testmethodefur
Getrankd Flussigkelten

Zur Bestimmung der Konsistenz eines Getranks/einer Flussigkeit gibt es
drei Vorgehensweisen:

1. IDDS¥Fliefltest(StufenO bis3)
2. |IDDSIGabelTropftest (Stufen3 und 4)
3. IDDSLoffelKipptest(Stufed)

Sehen wir uns diese Tests nun Schritt fur Schritt an. Nbhsbhluss
dieses Kurses sollten Sie die Tests mdglichst einmal praktisch durchftihren.




1. https://iddsi.org/Resources
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Modul 3
Die IDDSITestmethoden

IDDSHFliel3test

Zur Durchfuhrung des IDDS§liel3tests bendtigen Sie

DiezutestendeFlussigkeit Einen IDDSIrichter oder zwel 10 EinenTimer der aufl0 Sekunden
ml-Spritzen, Modell BB303134 eingestellt werden kann




-i
=

1. https://iddsi.org/Resources

2. Hanson, BJamshidiR., Redfearn, A., Begley, R. & Steele, CWM9(. Experimental and computational investigation of the
IDDSI flow test of liquids used in dysphagia management. Annals of Biomedical Engidée22@6-2307.
https://doi.org/10.1007s10433019-02308y
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Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Fliel3test

Schritt 1

Fullen Sie 10 ml Flussigkeit ein.
Verschliel3en Sie dabei die
untere Offnung des IDDSI
Trichters oder der Sprit
(BD303134) mit demr’Finger.

Wenn Sie mit einer Spritze
arbeiten, kann es sinnvoll sein,
zum einfacheren Einfillen der
Probe in die Testspritze eine
zwelte Spritze zu verwenden.




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Fliel3test

Schritt 1 Schritt 2

Fullen Sie 10 ml Flussigkeit eiMlenmen Sie den Finger von
VerschlieRen Sie dabei die  der Offnung und lassen Sie die
untere Offnung des IDDSI FlUssigkeilO Sekunden lang
ausfliel3en.

Trichters oder der Sprit
(BD303134) mit demr’Finger.

Wenn Sie mit einer Spritze
arbeiten, kann es sinnvoll sein,
zum einfacheren Einfillen der
Probe in die Testspritze eine
zwelte Spritze zu verwenden.

WEITER



Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Fliel3test

Schritt1 Schritt 2 Schritt3

Fullen Sid.0ml Flissigkeit ein. Nehmen Sie den Finger von Verschliel3en Sie nach
VerschlieRen Sie dabei die  der Offnung und lassen Sie diel0 Sekunden die Offnung
untere Offnung des IDDSI Flussigkeit 1&ekunden lang wieder mit dem Finger.
ausfliel3en.

Trichters oder der Sprit
(BD303139 mit demyFinger.

Wenn Sie mit einer Spritze
arbeiten, kann es sinnvoll sein,
zum einfacheren Einfillen der
Probe in die Testspritze eine
zwelte Spritze zu verwenden.




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Fliel3test

Schritt1 Schritt 2 Schritt3 Schritt 4

Fullen Sid.0ml Flissigkeit ein. Nehmen Sie den Finger von Verschliel3en Sie nach Lesen Sie am Trichter oder an
VerschlieRen Sie dabei die  der Offnung und lassen Sie diel0 Sekunden die Offnung der Spritzenskala ab, wie viel
untere Offnung des IDDSI Flussigkeit 1&ekunden lang wieder mit dem Finger. FlUssigkeit im Testinstrument
Trichters oder der Sprit ausfliel3en. verblieben ist. Die Zahlen
(BD303139 mit demyFinger. zeigen lhnen die IDDStufe

der Flissigkeit an.

N, A
/2\
A
/o\

S SE

Wenn Sie mit einer Spritze
arbeiten, kann es sinnvoll sein,
zum einfacheren Einfillen der
Probe in die Testspritze eine
zwelte Spritze zu verwenden.




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Bestimmung der IDDSBtufe von Fllssigkelten

Die IDDSbEtufe einer Flussigkeit wird danach bestimmt, wie viel
FlUssigkeit nach 18ekunden noch im Testinstrument verblieben ist.

&
10s
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Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Bestimmung der IDDSBtufe von Fllssigkelten

Bel dunnfllissigen Getranken/Flussigkeiten,

IDDSIStufe 0,

verbleibt nach 1(bekunden weniger alsrtl im
Testinstrument. Zur Orientierung: Wassgeine
FlUssigkeit der Stufec fliel3t in 7Sekunden vollstandig
aus dem Testinstrument.




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Bestimmung der IDDSBtufe von Fllssigkelten

Bel leicht dickfllssigen

Getranken/Flussigkeiten, IDDS&tufe 1,
verbleiben nacil0 Sekunden zwischehund4 ml im

Testinstrument.




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Bestimmung der IDDSBtufe von Fllssigkelten

Bel maldig dickflissigen

Getranken/Flussigkeiten, IDDSltufe 2,
verbleiben nacil0 Sekunden zwischethund 8 ml im
Testinstrument.




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Bestimmung der IDDSBtufe von Fllssigkelten

Bel stark dickflissigen

Getranken/Flussigkeiten, IDDStufe 3,

verbleiben nach 1&ekunden zwische®iund 10mlim
Testinstrument. Denken Sie daran, dass bei einer stark
dickflissigen Speise, IDEslIfe 3, dasselbe Ergebnis
erscheinen sollte.

Trotz allem ist zusatzlich ddidDSH

-— GabelTropftestdurchzufthren, um
sich zu vergewissern, dass eine
FlUussigkeit der IDDStufe3
zuzuordnen ist.

Mehr
erfahren




Modul 3

Die IDDSITestmethoden
" C " IDDSIStufe3 Stark dickfllssige
BeStI mmul ng der I D D$the von FI U Getranke/Flussigkeiten und IDESUfe3 Stark
dickflissige Speisen flie3en langsam und in
Klecksen durch die Zinken der Gabel.

"o
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Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Bestimmung der IDDSBtufe von Fllssigkelten

IDDSIStufe 4 Extremdickflussige

Getrankd Flussigkeiterund IDDSStufe4
Breiigd purierte Speisen

sind zu dick, um durch den IDB$®Ichter oder das
verwendete Spritzenmodell (BED31349 zu fliel3en. Bel

beiden Lebensmitteln der Stufeverbleiben nach
10 SekunderitO ml im Testinstrument.

Um zu bestatigen, dass die Probe tatsachlich IDDSI
Stufed zuzuordnen ist, sind zwei weitere Te
erforderlich.
1. IDDSIGabelTropftest L 6ffel
2. |IDDSLoffelKipptest

Kipptest

Gabel
Tropftest




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Bestimmung der IDDS3tufe von FIUgIsIsil e - e o j1t=51

IDDSIStufed Extrem dickflissige
Getranke/Flussigkeiten und IDEStLfe4
Breiige/purierte Speisen halten ihre Form auf
Omi einer Gabel und flie3en oder tropfen nicht
kontinuierlich zwischen den Zinken hindurch.

()

(N

WEITER

ZURUCK



Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Bestimmung der IDDStufe von FIU \gIsIslsKeli{z{fe]o] =5}

IDDSIStufed Extrem dickflissige
Getranke/Flussigkeiten und IDEStLfe4
Breiige/purierte Speisen fallen in einem
Omi kompakten Bolus von einem geneigten Loffel. Auf
dem Loffel dirfen nur minimale Reste der
8ml. Lebensmittel zuriickbleiben.
| WICHTIG: Wenn eine Probe klebrig ist und den
IDDSLoffelKipptest flr Stufel nicht besteht,
handelt es sich um Normalkost, Stufe
Maoglicherweise ist das Produkt nicht ftr
Menschen mit Dysphagie geeignet.

Q
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WEITER
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Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Fliel3testc Video

oEinBild sagt mehr als tausend Wore Viel
Spald beim Anschauen.

‘ ZURUCK H SEITE 37/68 WEITER



Modul 3
Die IDDSITestmethoden

IDDS! Audit Tool

Aufzeichnung der Ergebniss qeereresymm——rm——"

der IDDSITests fur
Getranke/FlUssigkeiten:

A EXTREMELY THICK

IDDS! Audit Tool

" Level 1 Sightly ick - Lm#mmmmmwimmﬁ)huiwmﬁnmiﬂ'ﬁwwnutum&wTuLCl':wﬁd;wm
" Level 2 Midly thick appropriate.

Die IDDSI hat mehrere Pslbols entwickelt, in denen die | [ e —TTTT
e o Crteat Fo DipTest_Onhy vl e oo gl g e s

Testanforderungen und die Eigenschaften zur Klassifizierung VoI i e ——— Ty

L = - - - OVERALL CONCLUSION: Does the san [ 12! Fork Drip Test (metal dinner fork needed :
Getranken/Flussigkeiten (Stuebis Stufetl der IDDSI ey
e . Level 2 Mildly Thick? Critical: Spoon Tilt Test {teaspoon needed)

Grundstruktur) aufgefuhrt sind. B T ———— Y YR Y

Diese PridTools stehen in mehreren Sprachen zur Verfligung. S i

Uber den QRCode gelangen Sie zum direkten Download der e

Motes: * Extramaly Thick hquics need io ba able o be put in the mouth and swallowed whols. No chewing and no bolus formation skils shoulkd ba needed 1o eat
this consistency
* Piaase sea also i ihictsa ooy Mg - her

Wersion: Audi Tooll 4E xioematy Thick Uun 2020

ZURUCK H SEITE 38/68 WEITER




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Bestimmung der IDDSbtufe einer Speise

Um die IDDS$tufe einer Speise zu bestimmen, mussen verschiedene Tests kombiniert werden:
Aussehen

IDDSIGabel Tropftest

IDDSILOffelKipptest

IDDSIGabelDrucktest

IDDSIGabetTeilungstest

o To Io To Do

Wie bereits erwahnt, ist der IDDSI bewusst, dass das Vorhandensein von Gabeln und Loffeln
nicht Uberall vorausgesetzt werden kann. Daher wurden alternative Anleitungen fur die
Durchfihrung einiger Tests mit Essstabchen oder mit den Fingern erstellt.

Sehen wir uns diese Tests und ihre Durchfiihrung einzeln an.




1. https://iddsi.org/Resources

‘ ZURUCK | WEITER




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

TestmethodenfUr Speisen

Bestimmungder
Partikelgrof3e

>

GabeltTropftest

>
LoffelKipptest >
GabelDrucktest >

Gabel/LoffelTeilungstest >




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

TestmethodenfUr Speisen

W Aussehen
4

Der erste Schritt zur Bestimmung der Lebensmitteltextur ist der rein
Bestimmungder visuelle Aspekt. Die IDDSI hat fur jede Stufe der Lebensmitteltexturen
PartikelgroRe Beschreibungen zusammengestellt, die die Eigenschaften einschliel3lich
Glattheit (gegenuber Klimpchen oder Stickchen), Partikelgrof3e und
Separationsverhalten (Absetzen fllssiger von festen Komponenten)
beschreibenDie Kontrolle des Erscheinungsbilds einer Lebensmittelprobe
muss immer der erste Schritt sein, bevor man mit der Untersuchung nach
anderen IDDSTestmethoden fortfahrt.

GabetTropftest

LoffelKipptest

GabelDrucktest

Gabel/Loffel Tellungstest >




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

TestmethodenfUr Speisen

Aussehen

GabetTropftest

LoffelKipptest

GabelDrucktest

Gabel/ Loffel Tellungstest

ZURUCK

>

Bestimmungder Partikelgrol3e

2mm

PartikelgroBe StiickchengrofBe & Es i L ___.

Erwachsene(r)

Ein entscheidendes Element im Erscheinungsbild eines Lebensmittels ist die
Partikelgrof3e. Die Beschreibungen der IDDSI geben eine maximale Partikelgrof3e
far die Stuferb und 6 der Grundstruktur an.

Um die Grof3e der Partikel in einer Lebensmittelprobe zu bestimmten, geben Sie
die Probe auf einen Teller. Nehmen Sie eine Speisegabel aus Metall und drticken
Sie die Zinken waagrecht in die Lebensmittelprobe. Der Abstand zwischen den
Zinken einer Standar8peisegabel betragtim. Sehen Sie sich an, ob die Partikel

In der Lebensmittelprobe klein genug sind, um problemlos zwischen den Zinken
der Gabel hindurchzupassen. Sind sie grof3er, dann Uberpriufen Sie, ob die Partikel
grof3er sind als die Breite der Gabel (~ 15 mm).




Modul 3
Die IDDSITestmethoden

TestmethodenfUr Speisen

Bestimmungder Partikelgrol3e

Aussehen _ _ _ _
Zerkleinerte und durchfeuchtete Speisen der Stufenthalten kleine Partikel von

maximal 4mm Grol3e. Sie passen zwischen den Zinken einer Gabel hindurch. Die
Partikel kdnnen in einer Richtung langer sein, wie zum Beispiel ein Reiskorn.

Weiche und mundgerechte Speisen der Stufgeisen Stlcke auf, die maximal so

grol3 sind wie die Breite der Gabel (also maximahibin jede Richtung).

GabetTropftest y . . A o
Wenn Sie diesen Test durchftihren, um die Partikelgrof3e fur ein Lebensmittel fur

Kinder zu bestimmen, achten Sie darauf, dass die Partikelgrof3en halbiert werden
LoffelKipptest mussen; also maximalram Breite flr Speisen der Stuseund maximal 8nm

Breite fur Stufec @ ' dzF RSNJ 2So0aAusS RSNJILS55{{L
Testkarten, in denen eine Ubersicht zu den PartikelgroRen aufgefiihrt ist.

GabelDrucktest

Gabel/LoffelTellungstest >

T



Modul 3

Die IDDSITestmethoden

TestmethodenfUr Speisen

Bestimmungder

Partikelgrof3e

LoffelKipptest >

GabelDrucktest >

Gabel/ Loffel Tellungstest

ZURUCK

>

IDDSIGabetTropftest

Wie im Abschnitt tUber das Testen von Getranken/Flussigkeiten beschrieben,
werden mit diesem Test die Fliel3eigenschaften von Getranken und Speisen der
IDDSIStufen3 und 4 bestimmt. Um diesen Test durchzufiihren, geben Sie eine
Probe des Lebensmittels auf eine Speisegabel aus Metall.

IDDSIStufe3 Stark dickflissige Getranke/Flussigkeiten und D83 Stark
dickflissige Speisen halten ihre Form auf der Gabel nicht und tropfen langsam in
Klecksen zwischen den Zinken hindurch.

IDDSIStufed Extrem dickflissige Getranke/Flussigkeiten und [E3D.8$¢4
Breiige/purierte Speisen halten ihre Form auf der Gabel und fliel3en oder tropfen
nicht kontinuierlich zwischen den Zinken hindurch.
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Modul 3
Die IDDSITestmethoden

Testmethodenflr Speisen

ZURUCK

IDDSIL6ffelKipptest

Wie im Zusammenhang mit den Konsistenztests flur Fllssigkeiten beschrieben,
dient dieser Test zur Bestimmung des Zusammenhalts von Getranken und Speisen,
und insbesondere zur Feststellung, ob eine Probe der iBD&4 zuzuordnen ist.

Geben Sie zur Durchfiihrung dieses Tests eine Probe auf einen Teel6ffel. Neigen Sie
den Teelo6ffel seitlich und beobachten Sie, ob die Probe vom Lo6ffel gleitet oder
tropft.

IDDSIStufe4 Extrem dickflissige Getranke/Flussigkeiten und IEHDS€4
Breiige/purierte Speisen gleiten in einem kompakten Bolus vom geneigten Loffel.
Auf dem Loffel dirfen nur minimale Reste des Lebensmittels zurtickbleiben.

WICHTIG: Wenn die Probe klebrig ist und deutliche Reste auf dem Loffel
zuruckbleiben, sind die Kriterien fur IDEEBIfe4 wahrscheinlich nicht erfullt, und
das Lebensmittel gehort in die StufeNormalkost.





























































