UNIVERSITAT POLITECNICA DE CATALUNYA
BARCELONATECH

Centre de Recerca en Seguretat

i Control Alimentari

Igual que los anteriores, el cuarto modulo del curso interdisciplinario sobre la seguridad
alimentaria y el diagndstico y tratamiento de la disfagia orofaringea organizado por el
Centro de Investigaciéon en Seguridad y Control Alimentario de la UPC (CRESCA) se celebré
en les instalaciones del Campus de Terrassa. En esta ocasidn, la tematica que se traté fue el
abordaje clinico de la disfagia orofaringea des del punto de vista de la logopedia y la
fisioterapia.

Vista de los asistentes a la cuarta sesién del curso.

Este mddulo tuvo dos sesiones tedrico-practicas. La primera fue impartida por Ia
logopeda especializada en deglucién y comunicacién Marisa Garcia, miembro del CRESCA, y
por la fisioterapeuta y enfermera Ndria Torrens, del Parque Sanitario Pere Virgili.

Las Sras. Marisa Garcia y Nuria Torrens preparando la sesién practica
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En la primera sesidn tedrica-practica, estas dos profesionales abordaron, en primer lugar, la
interpretacidn de las alteraciones clinicas para luego incidir en la clasificacion de Ila
deglucién segun el grado de severidad de disfagia.

REHABILITACION DISFAGIA

3.3. Rehabilitacién de la funcién respiratoria.

3.4 Incremento sensorial oral.

3.5 Estimulacion témmicaltactil

3.6 Maniobres deglutorias faciitadoras de la eficacia y seguridad

La Sra. Torrens durante su exposicion

A partir de les bases tedricas se desarrollé la parte practica donde se considerd: la
rehabilitacién miofuncional de las estructuras afectadas, la  alteracion  postural, Ia
rehabilitacién de la funcidn respiratoria, el incremento sensorial oral, la estimulacién
térmica/tactil y, finalmente, las maniobras deglutorias facilitadores de la eficacia y seguridad
de laingesta.

Por otra parte, la segunda sesién del mddulo se dedicé a las modificaciones de la
consistencia de los alimentos en funcién de la alteracién de la deglucién. Se abordaron
aspectos relacionados con la dificultad en la adaptacion de la dieta disfagica de texturas
volimenes y viscosidades adaptadas. Concretamente, se hizo énfasis en las técnicas de
compensacion, en la modificacién del volumen y de la velocidad de presentacion del bolo,
en la modificacion de la consistencia y en la estimulacién sensorial.

Disfagia orofaringea

La disfagia orofaringea e un sintoma que se refiere a L
dificultad o incomodidad para formar y/o mover el bolo
slimanticio desde 1a boca al esdlago (Clavé, 2007),
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La Sra. Garcia disertando sobre la disfagia orofaringea
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Detalle de la sesién practica

Como complemento de estas dos sesiones, el médulo del dia treinta de mayo tuvo la
aportacion de las representantes de la empresa Smoothfood, la cual ha colaborado en esta
edicion del curso.

La Sra. Angels Dopacio y la Sra. Loluca Tascén presentaron cuatro productos: Air Instant,
pensado como estimulante del reflejo de deglucién, contiene como ingrediente principal la
lecitina de soja; Visco Instant, un espesante para liquidos a base de goma xantana y goma
guar; Spuma Instant, producto con el que, muy facilmente, se pueden elaborar espumas
con una consistencia de mousse a partir de zumos de fruta, caldos y otros liquidos v,
finalmente, Gelea Instant, un agente de gelificacion universal compuesto por agar-agar y
xantana. Se debe remarcar que se recomienda calentar la mezcla formada por este
producto y el liquido que se quiere gelificar durante un corto periodo de tiempo, aunque se
puede consumir tanto en frio como en caliente.

La Sra. Dopacio mostrando uno de los productos aportados por Smoothfood
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Debe recordarse que durante la tarde del viernes cinco de junio se impartird el primer
mddulo sobre seguridad alimentaria. Esta modificacién en el calendario del curso ha estado
motivada por cuestiones de agenda de la Escuela Cocina Boqueria, donde se impartira
la jornada de cocina préctica.

En este mddulo, el Sr. Enric Riera, asesor y especialista del CRESCA en Seguridad y Control
Alimentario abordara las Buenas Practicas Higiénicas (BPH), describird los productos y
sus procesos de elaboracién y uso para, finalmente, identificar en cada paso los peligros
potenciales para los consumidores con disfagia.
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La Sra. Tascén en un momento de su presentacion

www.cresca.upc.edu
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