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NUR FUR MEDIZINISCHES FACHPERSONAL



Uber diesen Kurs

Jede Person mit Dysphagie ist anders. Daher sollte immer eine umfassende
Schluckuntersuchung vom medizinischen Fachpersonal durchgefiihrt werden,
um die adaquaten Stufen der Flissigkeitskonsistenz und Lebensmitteltextur
zu identifizieren. Diese ermdglichen es den Patient:innen, wieder sicher und
effizient zu schlucken.

Historisch gesehen entwickelten viele Lander nationale Leitlinien, um
unterschiedliche Flissigkeitskonsistenzen und Lebensmitteltexturen fir
die Behandlung von Dysphagie zu definieren. Leider fiihrte dabei ein Mangel
an Standardisierung in der Terminologie und den Definitionen sowohl
bei medizinischem Fachpersonal als auch bei Dysphagie-Betroffenen zu
Verwirrung und Verunsicherung.

Die International Dysphagia Diet Standardisation Initiative (IDDSI) hat eine
Grundstruktur entwickelt und verdffentlicht, welche eine gemeinsame
Terminologie zur Beschreibung von Lebensmitteltexturen und Flissigkeit-
konsistenzen bietet. Driiber hinaus wurde auch eine Reihe von Testmethoden
festgelegt, die von Kliniker:innen, Patient:Innen, Angehdrigen, Fachpersonal
im Lebensmittelbereich, Forscher:innen und der Industrie verwendet werden
konnen, um festzustellen, in welche Stufe eine Flissigkeit oder ein Lebensmittel
in der IDDSI-Grundstruktur fallt.

Wenn Sie dem MEDIZINISCHEN FACHPERSONAL angehoren und mehr tber
das Kontinuum der IDDSI-Grundstruktur und die IDDSI-Testmethoden erfahren
mochten, kann dieser eLearning-Kurs nitzlich sein, um lhr Wissen zu vertiefen.

Ziel dieses Kurses

Dieser Kurs bietet Ihnen folgende Informationen:

1. Die IDDSI-Grundstruktur
2. Erlauterungen zur Durchfiihrung der IDDSI-Tests zur Messung
der Flissigkeitskonsistenz und Lebensmitteltextur

3. Informationen zur Implementierung des IDDSI-Grundstruktur in der
klinischen Praxis

Nach Abschluss dieses Kurses:

Sie werden sicher im Umgang mit der IDDSI-Grundstruktur sein und wissen,
wie die Konsistenz von Flissigkeiten und die Textur von Lebensmitteln
entsprechend den Empfehlungen der IDDSI bestimmt werden.
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1.1. Was ist Dysphagie?
1.2. Zwei Schlisselfunktionen beim Schlucken: Sicherheit und Effizienz
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Schulungszertifikat

Nach Abschluss aller Module und
korrekter Beantwortung aller Fragen
konnen die Teilnehmer:innen ein
Zertifikat Uber den erfolgreichen
Abschluss herunterladen oder
ausdrucken.

Zugriff auf den Kurs

“Die International Dysphagia Diet
Standardisation Initiative (IDDSI)
Grundstruktur: Von der Terminologie
bis zur Umsetzung in der klinischen
Praxis.”

www.nestlehealthscience.de/iddsi
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