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Respuestas culinarias concretas para 
personas con alimentación restringida 
o especial

E. Roura

Diet ist a-Nut ricionist a. Licenciada en Ciencia y Tecnología 

de los Al iment os. Responsable del  Depart ament o de Salud 

y Hábit os Al iment arios de la Fundación Alícia.

Diabét icos, celíacos, alérgicos al 

huevo, fenilcetonúricos, ileostomi-

zados, obesos...  t ienen que llevar 

de por vida un alimentación adap-

tada a sus necesidades; raciones 

cont roladas, calorías limitadas, 

alimentos prohibidos, aconsej ados 

o “ esporádicos” . Todos ellos preci-

san de una atención dietét ica es-

pecializada e individualizada, 

¿pero es sufi ciente?...  ¿Es la gente 

capaz de gest ionar su alimentación 

a part ir de las dietas prescritas, a la vez que seguir disfru-

tando de la comida? Alimentarnos, en nuest ra sociedad, t ie-

ne muchos más signifi cados que el puramente nut rit ivo. 

Comemos para socializar, para compart ir,  lo hacemos según 

unas costumbres, t radiciones y rut inas.

La cocina es la est rategia alimentaria humana, y es la 

manera más sencilla de entender la alimentación, pues en 

realidad no comemos legumbres, comemos ensalada de len-

tej as o lentej as rioj ana. En esto consiste el t rabaj o de la 

Fundación Alícia, donde diet istas-nut ricionistas, tecnólogos 

de alimentos y cocineros t rabaj an de la mano para ofrecer 

respuestas culinarias a las personas con alguna rest ricción o 

limitación alimentaria.

Ent re ot ras act ividades, se realizan:

–  Talleres de cocina tanto para el personal sanitario y diet is-

tas-nut ricionistas como para los afectados de una enfer-

medad y sus familias, o incluso para cocineros y restaura-

dores.

–  Material educat ivo que ayude a gest ionar de una manera 

sencilla la alimentación de cada día y recetarios adapta-

dos a las necesidades de cada colect ivo.

En el año 2004 Ferran Adrià y Valent í Fuster se alían con 

el obj et ivo de promover la vert iente más compromet ida y 

social de la gast ronomía. Con este obj et ivo y de la mano de 

la Generalidad de Cataluña y Caixa Manresa (actualmente 

CatalunyaCaixa) nace la Fundación Alicia, acrónimo de las 

palabras alimentación y ciencia, que se ha convert ido en un 

referente mundial de la invest igación en el mundo gast ro-

nómico.

Desde el año de su creación hasta la actualidad, la Fun-

dación ha canalizado sus esfuerzos hacia dos campos bien 

diferenciados, por un lado la invest igación gast ronómica y 

por el ot ro la mej ora de los hábitos alimentarios de la socie-

dad.

Alicia se dedica a la invest igación gast ronómica y cient í-

fi ca con el apoyo de los mej ores cocineros y con el propósi-

to de reforzar el nivel y la proyección de nuest ra gast rono-

mía y a la promoción y estudio de los productos y 

productores locales.

Se estudian, ent re ot ras, las texturas gelifi cantes, espe-

santes y emulsionantes. Los productos, los utensilios y los 

procesos culinarios. Además se realizan talleres para profe-

sionales del sector que giran en torno al desarrollo de res-

puestas culinarias para paliar y ayudar a paliar t rastornos 

como la disfagia, la diabetes o la celiaquía, ent re ot ros. 

También son obj eto de estudio y t rabaj o de la fundación las 

colect ividades; hospitales, y residencias para intentar me-

j orar la calidad organolépt ica de las dietas terapéut icas y, 

los comedores escolares con el obj et ivo de fomentar unos 

buenos hábitos alimentarios.

Uno de los principales obj et ivos de la Fundación en el 

ámbito de la mej ora de los hábitos alimentarios es aumen-

tar el uso de la cocina para mej orar la salud de la población 

con acciones educat ivas como talleres didáct icos para esco-

lares de 3 a 18 años. En este sent ido, desde que Fundación 

Alicia abrió las puertas de su sede en Món Sant  Benet , ha 

recibido más de 50.000 visitantes que llegan buscando un 

punto de vista diferente del mundo de la gast ronomía, la 

alimentación y la salud.

Radiografía de una colectividad

Y. Sala
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Mast er en Cal idad Universidad de Nancy (Francia). Asesora 

en Inst alaciones de Rest auración en Mont anyes & 

Associat s.

Mediante la presente ponencia se pretende hacer refl exio-

nar sobre la importancia que t iene el conocimiento exhaus-

t ivo de todos los parámet ros de una colect ividad. Solo de 

esta forma podemos enfrentarnos a todas las tareas int rín-

secas que se producen en ella, ya que el “ Management ”  

total es solo posible desde un conocimiento profundo de 

ella, y su complej idad debe ser siempre cont rolada.

La restauración Colect iva es una rama indust rial que t ie-

ne por fi nalidad el servició de comidas, es decir dar de co-

mer fuera de casa. Puede ser como factor comercial (en 

todos sus aspectos) o social (en educación, salud, social o 

t rabaj o).

¿Qué hay que tener en cuenta?

La hora de la comida es un momento de socialización impor-

tante, un verdadero compart ir.

¿Qué sueña el cliente caut ivo? ¿Qué quieren los emplea-

dos, los niños en las escuelas, las personas mayores, los 

pacientes?

Una encuesta reciente concluye: novedades en el plato, 

personal que nos conozca, servicios que permitan darnos la 

impresión de que somos únicos. Que no estamos caut ivos, 

que estamos en ot ro sit io. Que se nos cuida, teniendo la 

oportunidad de favorecer nuest ra salud.

Como Diet istas-Nut ricionistas, deberíamos decir:  ¡Mensa-

j e recibido!
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¿Qué debe tener en cuenta la empresa?

En una empresa de restauración colect iva, lo ideal es que la 

empresa escuche, y corrij a rápidamente su cauce cuando 

las cosas no vayan por el buen camino, intentando pensar 

que la rut ina y la poca calidad nunca deben venir incluidas 

en la forma int rínseca en cómo se ofrece el servicio.

¿Qué debe tener presente el dietista-
nutricionista?

La misión del/ de la Diet ista-Nut ricionista debe ser: ofrecer 

a los clientes habituales comidas nut ricionalmente equili-

bradas y garant izar la renovación de la oferta diaria. Nece-

sidades fi siológicas y psicológicas son ingredientes necesa-

rios, para el bienestar global del cliente.

¿Qué tiene que tener presente el gestor?

A menudo, cuando se emprende un proyecto de restaura-

ción colect iva, se sal t an pasos fundament ales en él .  En el 

inicio de cualquier proyecto, no debe faltar nunca el estu-

dio exhaust ivo de las necesidades, característ icas, obj et i-

vos e ident idad propia, para realizar tanto una correcta 

oferta gast ronómica, (que en muchas ocasiones deberá ser 

muy concreta y con peculiaridades muy bien defi nidas), así 

como defi nir las característ icas que deben cumplir las insta-

laciones o incluso las cualidades que deben tener los em-

pleados que ofrecerán el servicio.

¿Qué puede ocurrir si no se realiza dicho estudio? Por lo 

general, y en base a la experiencia de muchos años en el 

campo, suele ocurrir que una vez en funcionamiento el ser-

vicio, las instalaciones crean problemas en el t rabaj o, mu-

chas veces muy repet it ivo, del personal que implican ab-

sent ismo laboral  (por riesgos laborales mecánicos). 

Asimismo, suelen verse aumentados los r iesgos relaciona-

dos con la higiene, que se establecen como consecuencia de 

la mala funcionalidad del servicio, y que son suscept ibles a 

causar grandes problemas en la implantación de los APPCC1 

y ser causa de toxiinfecciones alimentarias.

La globalidad de visión, es fundamental para el buen ha-

cer en este sector.

Nunca el todo t iene que estar tan ampliamente considera-

do, como cuando es necesario organizar, gest ionar, producir 

y dist ribuir. En este sent ido, cuando no se realiza un correcto 

estudio previo, se puede ver compromet ida la sostenibilidad, 

la efi cacia energét ica y toda la gest ión de residuos.

Sostenibilidad

“ El desarrol lo sost enible se defi ne como aquel que sat isfa-

ce las necesidades act uales de nuest ra sociedad sin com-

promet er la capacidad de desarrol larse de las fut uras ge-

neraciones.”

La sostenibilidad y la protección del medio ambiente, la 

efi cacia energét ica, las emisiones toxicas a la atmosfera, y 

las energías renovables son, sin lugar a dudas, temas de 

rabiosa actualidad y materias en las se están cent rando las 

polít icas mundiales desde hace varios años2-4.

Sin embargo, el problema del medio ambiente, no solo es 

un problema de naciones, sino también un problema de con-

ciencia social que debe t raducirse y enfocarse como desde un 

punto de vista (o incluso como objet ivo) personal.

La postura de la Asociación Americana de Dietét ica es la 

de fomentar práct icas de responsabilidad ambiental que 

conservan los recursos naturales, que minimizan la cant i-

dad de residuos generados y que apoyan la sostenibilidad 

ecológica del sistema alimentario: el proceso de la produc-

ción, la t ransformación, la dist ribución, el acceso y el con-

sumo de alimentos5.

Los apartados del sistema en restauración incluyen: 1) la 

preparación 2) la producción, 3) la t ransformación (el t ra-

tamiento, el embalaj e, el et iquetaj e), 4) la dist ribución (el 

almacenamiento, el t ransporte), 5) el acceso (la venta al 

por menor, servicios de alimentación inst itucionales, pro-

gramas de alimentación urgentes), y 6) el consumo (las re-

percusiones sobre la salud).

Tanto los recursos humanos, como los recursos naturales 

sirven de base para fundamentar el sistema alimentario. 

Otros factores tales como son la tecnología, la polít ica, la 

económica, tendencias socioculturales, la invest igación y la 

educación, son elementos clave que tendrán un efecto sobre 

cómo funciona el sistema para alcanzar la sostenibilidad.

La radiograf ía de la colect ividad comprende tener en 

cuenta desde el establecimiento de la oferta gast ronómica, 

al diseño de las instalaciones, los procedimientos del siste-

ma de gest ión, los diferentes sistemas de producción que 

existen en el mercado, sus dist ribución (obligada o elegi-

da), sin olvidarse los Recursos Humanos, la sostenibilidad, y 

las posibilidades profesionales para los/ las diet ista-nut ri-

cionista en una empresa de colect ividades, t rabaj ando 

como parte act iva de la misma, o bien asesorándola.
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