
 

IDDSI 中国指导组工作总结 

（一）组建 IDDSI 中国指导组（2016-2020）：包括 IDDSI 中国专家组和工作组 

1、IDDSI 中国专家组名单（姓名、工作单位、职业）（官网首页展示） 

2、IDDSI 中国工作组名单（姓名、工作单位、职业）（官网首页展示） 

 

（二）组织翻译了 IDDSI 中文简体版本（2016-2018） 

 

 



 

（三）组织 IDDSI 参考组研讨会： 

1、2020.6.7 王如蜜和陈建设老师代表内地参加由 IDDSI 联合主席 Prof.Peter Lam 主持，

新加坡，中国内地、香港、台湾各地的同行专家参与的 IDDSI 网络共识研讨会，会议旨

在将全世界讲汉语地区的 IDDSI 术语规范、统一，方便同行和老百姓使用。 

2、2021.9.09 IDDSI 主席 peter 与中国专家组代表（王如蜜和陈建设老师）召开线上研讨

会。 

3、2021.9.28 IDDSI 主席与中国指导组召开线上交流会。 

4、2021.10.15 王如蜜和陈建设老师代表中国参加第一届全球国际吞咽障碍食物标准领

导人会议，共有来自美国、英国、加拿大、澳大利亚、墨西哥、日本、印度、瑞典、希

腊、以色列、波兰、挪威、马来西亚等 30 多个国家与地区的 52 位国际吞咽障碍食物标

准领导人参会。  

 

（四）组织 IDDSI 在中国推广： 

1、2018 年印刷 IDDSI 中文简体版本供医务人员、养老机构人员使用。 

2、学术会议推广： 

1) 2020.10.23-2020.10.24    营养与健康老龄化线上会议（中国营养学会老年分会），

“老年人的摄食能力评测和安全进食策略”。 

2) 2021.7.10   王如蜜老师中国康复学会吞咽障碍康复专业委员会第三届学术年会分

享“解读新版 IDDSI”。 

3) 2021.07.23-2021.07.25   2021 特医食品与功能食品科技发展论坛（国家食品行业

生产力促进中心）， 杭州瑞莱克斯大酒店，“饮食能力与特殊食品的质构设计”。 

3、培训班推广： 

在长沙、山西、苏州等地区，通过培训班推广 IDDSI。 

4、论文发表： 
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2）中文论文： 
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[3]陈建设 .特殊食品质构标准的口腔生理学和食品物理学依据 [J].中国食品学

报,2018,18(03):1-7. 

[4]窦祖林,郭铁成,唐志明,安德烈,陈建设,王如蜜,陈婷,等. 中国吞咽障碍评估与治疗专家
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5、研究项目： 

项目级别：省部级 

项目名称：内聚度作为特殊食品质构评定指标的可行性研究以及等级的建立 

项目编号：2018-10 

项目时间：2018.7-2020.6 

项目类型：纵向 



 

课题经费：20 万元 

主持人：陈建设 

 

（五）联系我们： 

中国大陆：iddsichina@126.com 

其他地区: cnirg@iddsi.net  

 


