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[DISFAGIA
6l paso a paso para Implementar las

dietas de consistencia modificada

FUNDAMENTACION

La disfagia es |la alteracion en el transporte del bolo alimenticio desde la
boca hasta el estdmago. Las personas que padecen disfagia pueden tener
alterada la seguridad y/o la eficacia de la deglucién, donde la alteracion de Ia
primera puede generar patologias respiratorias, mientras que la segunda, la
incapacidad para alimentarse e hidratarse de manera optima, lo que
aumenta el riesgo de malnutricion y condiciona la calidad de vida del

paciente y su entorno.
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FUNDAMENTACION (CONT.):

La disfagia afecta a casi el 8% de la poblacion mundial y es
particularmente comun en enfermedades neurodegenerativas, accidentes
cerebrovasculares, canceres de cabeza y cuello y en los adultos mayores.
La adecuada adaptacion de la consistencia de alimentos y bebidas es una
estrategia central para reducir las complicaciones de los trastornos de la
deglucion, y favorecer la recuperacion de estos pacientes. Una correcta
intervencion nutricional tiene amplios beneficios: en el contexto clinico
disminuye los costos de salud y dias de internacion; en el contexto del
paciente mejorar su calidad de vida y |la recuperacion de la funcion
deglutoria.

Las dietas de consistencia modificadas son la primera linea estratégica en
el manejo de la disfagia. La adecuacion de la textura y consistencia de los
alimentos en funciéon del trastorno de base y la capacidad deglutoria de la
persona permite una alimentacion eficaz y segura.

Hablar en un idioma comun al momento de definir las dietas de
consistencia modificada es, sin dudas, una forma de optimizar el abordaje
del paciente con disfagia.

La International Dysphagia Diet Standardisation Initiative (IDDSI) surgio a
partir de la necesidad de desarrollar una terminologia global que pueda
utilizarse universalmente para mejorar tanto la prescripcion médica de las
dietas de textura modificada en paciente con disfagia como la elaboracion
culinaria segun la consistencia indicada.
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FUNDAMENTACION (CONT.):

Su gran diferencial respecto a las nomenclaturas previas es que se
acompana de técnicas de medicion practicas y validadas que facilitan su
implementacion.

Las Guias y Consensos internacionales (Guias Francesas sobre dietas
terapéuticas para pacientes hospitalizados, Guias ESPEN de Nutricion
clinica, etc.) sugieren que las instituciones de Salud implementen esta
nomenclatura universal, ya que utilizar una terminologia internacional
estandarizada mejora la seguridad del paciente, favorece la
comunicacion entre los distintos profesionales, promueve las buenas
practicasy la eficiencia de la atencion.

OBJETIVO GENERAL:

4+ Que los profesionales adquieran las herramientas tedrico-practicas
necesarias para lograr un abordaje nutricional integral y especializado de
la disfagia a través de la implementacion de las dietas de consistencia
modificada en funcidn de IDDSI, favoreciendo asi un adecuado estado
nutricional y la prevencion de las complicaciones de |la disfagia
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OBJETIVOS ESPECIFICOS:

4+ Conocer las estrategias nutricionales de un correcto abordaje
nutricional de la disfagia.

4+ Obtener una comprension detallada de las dietas de consistencia
modificada.

4+ Conocer en profundidad la clasificacion de las dietas de disfagia de la
International Dysphagia Diet Standarization Initiative

4+ Comprender la necesidad del trabajo en equipo y establecer los roles y
funciones de cada uno de los miembros del equipo de implementacion
de IDDSI.

4+ Aprender las distintas pruebas de consistencias y ponerlas en practica.
4+ Confeccionar los modelos de menu para cada nivel de IDDSI.

4+ Conocer los distintos tipos de espesantes, sus caracteristicasy como
utilizarlos.

4+ Brindar materiales didacticos para la implementacion de las dietas de
consistencia modificada en cuanto a recetas, consejos, técnicas y formas
de elaboracion de los alimentos para las personas con disfagia.
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DESTINATARIOS

Licenciados en Nutricion, otros profesionales de la salud interesados
en el temay alumnos del dltimo ano de carreras afines.
No se requieren conocimientos previos del tema.

ESTRUCTURA CURRICULAR

El curso se desarrolla en 5 mddulos tedricos y sus ejercitaciones practicas
respectivas

4+ Modulo 1: Tratamiento nutricional de la disfagia

e Clase N°1: Aspectos centrales y desafios del abordaje nutricional de la
disfagia. (Clase a cargo de M. Laura Ferreira).

e Clase N°2: Dietas de consistencia modificada: ¢ Qué son? ; Por quéy
cuando las utilizo? (Clase a cargo de M. Laura Ferreira).

e Clase N°3: Estandarizacion de la nomenclatura de las dietas de
consistencia modificada. Necesidad de |la estandarizacion. IDDSI:
historia, descripcion. (Clase a cargo de Luis Riquelme).

e Clase N°4: IDDSI: Sitio web, canal Youtube, App, IC. (Clase a cargo de M.
Laura Ferreira).

e Descripcion y desarrollo de los métodos de prueba de IDDSI. Recursos
disponibles. (Clase a cargo de M. Laura Ferreira).
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ESTRUCTURA CURRICULAR (CONT.):

4+ Modulo 2: Implementacion de IDDSI

Clase N°T: Planeamiento y calendarizacion de las tareas de
iImplementacion segun el ambito de accion. (Clase a cargo de M. Laura
Ferreira).

Clase N°2: Transicion desde la nomenclatura anterior. (Clase a cargo de
M. Laura Ferreira).

Clase N°3: Formacion de los equipos de trabajo: Conformaciony
funciones de cada uno de los protagonistas de la implementacion.
Funcionamiento en el dia a dia. (Clase a cargo de M. Laura Ferreira).
Clase N°4: Abordaje fonoaudioldgico de la disfagia. Diagndstico y
tratamiento rehabilitador de la deglucidén. (Clase a cargo de Lic. Gabriela
Savona).

4+ Modulo 3: Capacitacion del personal para la implementacion de las

dietas de consistencia modificada segun IDDSI

Clase N°1: IDDSI Functional Diet Scale. (Clase a cargo de M. Laura
Ferreira).

Clase N°2: Recursos disponibles para la capacitacion. (Clase a cargo de
M. Laura Ferreira).

Clase N°3: Capacitacion de cada uno de los actores de Ia
implementacion. Comunicacion entre de los profesionales de la Salud.
Capacitacion de los pacientes y su entorno. (Clase a cargo de M. Laura
Ferreira).

Clase N°4: Material Educativo — NutriDis. (Clase a cargo de Lic. Ferreira)
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ESTRUCTURA CURRICULAR (CONT.):

4+ Mddulo 4: Creacién y/o adecuacién de los menus de consistencia
modificada en las Instituciones de Salud

e Clase N°T: Valor Nutricional de las dietas de consistencia modificada.
(Clase a cargo de M. Laura Ferreira).

e Clase N°2: Programacion y disefo de los menus segun los niveles de
IDDSI. (Clase a cargo de M. Laura Ferreira).

e Clase N°3: Valor nutricional de los menus desarrollados (Kcal -
Macronutrientes). (Clase a cargo de M. Laura Ferreira).

e Clase N°4: Adecuacion de los liquidos y utilizacion de espesantes. (Clase
a cargo de M. Laura Ferreira).

e Clase N°5: Hidrocoloides. (Clase a cargo de M. Laura Ferreira).

4+ Modulo 5: Experiencias prdcticas

e Clase N°1: Tips de cocina con Chef experto en Disfagia: Como lograr
cada uno de los niveles de IDDSI. Estrategias culinarias practicas.
Presentacion de las preparaciones. Correcta utilizacion de los
espesantes (Clase a cargo de Jorge Diaz).

e Clase N°2: Relatos de experiencias para la implementacion en
Instituciones Hospitalarias: Inareps Mar del Plata (Lic. Elisa Messera).

e Clase N°3: Relatos de experiencias para la implementacion en el
ambito ambulatorio: Centro de Deglucion Corrientes (Lic. Maria Laura
Mooney y Alicia Kim).
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FECHA DE INICIO Y DURACION

4 10 semanas

4+ Fecha de inicio: Mayo (dia a confirmar)

4 Carga horaria: 60 hs

EQUIPO DOCENTE

Lic. Maria Laura Ferreira
Directora y Docente del Curso

Ph.D .CCC-SLP,BCS-S
Luis F. Riguelme
Docente invitado

Lic. Fonoaudiologa. Gabriela Savona

Docente invitado

Chef Jorge Diaz
Docente invitado
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CUERPO DOCENTE: CV RESUMIDO

4 Lic. Maria Laura Ferreira

Lic. en Nutricion, recibida de la UBA, con 20 anos de experiencia en Nutricion
Clinica de Adultos.

Realizo la residencia de Nutricion del Hospital General de Agudos “Dr. Cosme
Argerich”. Luego de ser Jefa de residentes, fue Becaria Honoraria Adscripta en
dicho Hospital, siendo la Disfagia su proyecto de Becaria.

Actualmente es Nutricionista de Planta en el Hospital General de Agudos “Dr.
Cosme Argerich” en donde es Miembro del Equipo Interdisciplinario de Disfagia
yenelde ELA. Se desempena también como Nutricionista en NP “Nutricion
Personalizada”, realizando atencion presencial y virtual de pacientes con
Enfermedades Neurologicos, Neuro rehabilitacion y 3era edad.

Es doctoranda en Ciencias Médicas, y su tesis doctoral es una investigacion
sobre los factores que determinan la evolucion de los pacientes con Disfagia.
Laura es una de las Lideres del Grupo de Referencia IDDSI Argentina. .

Participo del Spanish Harmonization Project, para la traduccion al espanol de la
version 2.0 de IDDSI.

Es Docente invitada en la Carrera de Grado de la Licenciatura en Nutricion y en
diversos Cursos, Posgrados y Seminarios de la especialidad. Es Disertante en
Jornadas y Congresos sobre temas relacionados a la Disfagia y la Nutricion
Clinica. Es Autora de Trabajos y Publicaciones Cientificas de la especialidad.
Cred @disfagiaynutricion, un espacio para compartir informacion cientifica
valiosa, conocimientos y experiencia en el abordaje nutricional de los pacientes
con Disfagia.

Fue Medical Advisor del Area de Stroke en Nutricia-Bago.

Es Miembro de la Asociacion Argentina de Disfagia (AAD), Asociacion Argentina
de Licenciados en Nutricion (AALEN) y Asociacion Argentina de Nutricion Enteral
y Parenteral (AANEP).
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CUERPO DOCENTE: CV RESUMIDO

4 Dr. Luis F. Riquelme

e ElDr. Riguelme es miembro de la Junta Directiva de IDDSI, y trabaja para la
difusion e implementacion de IDDSI en toda América.

» Es profesor asociado de Patologia del Habla-Lenguaje en New York Medical
College y Director de Barrique Speech-Language Pathology, en Brooklyn, Nueva
York, donde junto a su equipo, proveen servicios hospitalarios de cuidado agudo
y rehabilitacion deglutoria en adultos y ninos, pacientes oncologicos, pacientes
de voz y pacientes con gran variedad de trastornos neurologicos.

* £n 2001 recibio el Premio al Servicio Distinguido de NYSSLHA. Completo su M.S.
en la Universidad de Columbia y su Ph.D. en el Centro de Graduados, CUNY. Se
convirtio en American Speech-Language Hearing (ASHA) Fellow en 2009 y en
2006 recibio el Certificado de Reconocimiento de ASHA por Contribuciones
Especiales en Asuntos Multiculturales.

* Ha publicado sus investigaciones en pacientes con demencia, pacientes con
presbifagia, cambios fisiologicos en el manejo de pastillas, y sobre asuntos de
sensitividad cultural. Luis ha presentado charlas a nivel local, nacional e
internacional.

» Fue Presidente de la Asociacion de Fonoaudiologos del estado de Nueva York,
fundo el Caucus Hispano para Fonoaoudiologos en EEUU, entre otros trabajos
de voluntario profesional.

» Actualmente, es Director del Diplomado en Deglucion y Disfagia en la
Universidad Catodlica del Uruguay.
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CUERPO DOCENTE: CV RESUMIDO

4 Lic. Gabriela Savona

La Lic. Savona es Fonoaudiologa egresada UBA. Realizo su Residencia en el
Hospital General de Agudos Dr. Cosme Argerich, donde también fue jefa de
Residentes.

Actualmente es Fonoaudiologa de Planta del Htal. Gral.de Agudos Dr. Cosme
Argerich en el area de Fonoestomatologia en consultorio externo, sala de
internacion y es miembro del Equipo interdisciplinario de Disfagia de dicha
institucion.

Es Ayudante de catedra de Odontoestomatologia y Fonoaudiologia (UBA),
Docente invitada en la catedra de Afasiologia (USAL), y Ex ayudante de catedra
de Educacion Vocal (UBA).

4+ Jorge Diaz

Jorge es Licenciado en Gastronomia (UDLA) - Ecuador

Cocinero de profesion, amante de lo que hace y un artista de la cocina. Es Chef
especializado en la adaptacion de las consistencias de los alimentos,
adecudndolos a los pacientes con Disfagia.

Jorge es miembro del Grupo de Referencia IDDSI Argentina

Cuenta con 16 anos de experiencia como Cocinero Internacional, y desde hace 4
anos se desempena como Cocinero Terapéutico.
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MODALIDAD DE CURSADA

El curso se dictara de manera 100% virtual asincronica a través de la
plataforma Moodle de SNC capacitacion profesional.

4+ Videos con clases tedricas grabadas.

4+ Archivos para lectura complementaria

4 Foro de preguntas y respuestas

4 1 Encuentro sincronicos de intercambio opcional, que quedaran
grabado en caso de no poder escucharlo el dia pautado.

4+ Ejercicios parciales y evaluacion final. Ambas de caracter obligatorio
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MODALIDAD DE EVALUACION

4El curso se evaluara a través de la resolucion de actividades practicas o
mMini evaluaciones que se deberan realizar una vez finalizado cada
maodulo, con el objetivo de conocer si los estudiantes van alcanzando los
objetivos planteados. Se deben realizar al menos el 80% de las mismas

4+ Se tomara un examen final con modalidad Multiple Choice. La
certificacion del curso sera otorgada con la condicion de realizacion de
las actividades practicas y aprobacion del examen final (70% respuestas
correctas).

Quienes no hayan cumplido con alguna de las 2 condiciones previas
mencionadas, recibiran un certificado de participacién del curso

No se emitira certificado a quienes no hayan cumplido con ninguna de
las condiciones mencionadas anteriormente

El certificado (cualquiera de ellos) sera unicamente en formato digital y
se enviara por email a cada estudiante que haya cumplido con los
requisitos pre pautado
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INSCRIPCION Y ARANCELES

4+ Para residentes argentinos

Para conocer los aranceles del curso, formas de pago e inscripcion, debe
dirigirse a la tienda online de SNC
https://snccapacitaciones.empretienda.com.ar/

4+ Para residentes extranjeros

La forma de pago es mediante Paypal.
Para conocer aranceles y solicitar link de pago, debe enviar un email
a snc.comprobantes@gmail.com
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