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Respuestas culinarias concretas para
personas con alimentacion restringida
o especial
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de los Aliment os. Responsable del Departamento de Salud
y Habitos Alimentarios de la Fundacion Alicia.

Diabéticos, celiacos, alérgicos al
huevo, fenilcetondricos, ileostomi-
zados, obesos... tienen que llevar
de por vida un alimentacion adap-
tada a sus necesidades; raciones
controladas, calorias limitadas,
alimentos prohibidos, aconsejados
o “esporadicos”. Todos ellos preci-
san de una atencion dietética es-
pecializada e individualizada,
¢pero es suficiente?.. ¢Esla gente
capaz de gestionar su alimentacion
a partir de las dietas prescritas, a la vez que seguir disfru-
tando de la comida?Alimentarnos, en nuestra sociedad, tie-
ne muchos mas significados que el puramente nutritivo.
Comemos para socializar, para compartir, lo hacemos segin
unas costumbres, tradicionesy rutinas.

La cocina es la estrategia alimentaria humana, y es la
manera mas sencilla de entender la alimentacion, pues en
realidad no comemos legumbres, comemos ensalada de len-
tejas o lentejas riojana. En esto consiste el trabajo de la
Fundacion Alicia, donde dietistas-nutricionistas, tecnélogos
de alimentos y cocineros trabajan de la mano para ofrecer
respuestas culinarias a las personas con alguna restricciéon o
limitacién alimentaria.

Entre otras actividades, se realizan:

—Talleres de cocina tanto para el personal sanitarioy dietis-
tas-nutricionistas como para los afectados de una enfer-
medad y sus familias, o incluso para cocinerosy restaura-
dores.

—Material educativo que ayude a gestionar de una manera
sencilla la alimentacion de cada dia y recetarios adapta-
dos a las necesidades de cada colectivo.

En el afo 2004 Ferran Adria y Valenti Fuster se alian con
el objetivo de promover la vertiente mas comprometida y
social de la gastronomia. Con este objetivo y de la mano de
la Generalidad de Catalufa y Caixa Manresa (actualmente
CatalunyaCaixa) nace la Fundacion Alicia, acrénimo de las
palabras alimentacién y ciencia, que se ha convertido en un
referente mundial de la investigacién en el mundo gastro-
némico.

Desde el ano de su creacioén hasta la actualidad, la Fun-
dacién ha canalizado sus esfuerzos hacia dos campos bien
diferenciados, por un lado la investigacién gastronémica y
por el otrolamejora de los habitos alimentarios de la socie-
dad.

Alicia se dedica a la investigacion gastronémica y cienti-
fica con el apoyo de los mejores cocinerosy con el propdsi-
to de reforzar el nivel y la proyeccién de nuestra gastrono-

mia y a la promocion y estudio de los productos y
productores locales.

S estudian, entre otras, las texturas gelificantes, espe-
santes y emulsionantes. Los productos, los utensiliosy los
procesos culinarios. Ademas se realizan talleres para profe-
sionales del sector que giran en torno al desarrollo de res-
puestas culinarias para paliar y ayudar a paliar trastornos
como la disfagia, la diabetes o la celiaquia, entre otros.
También son objeto de estudio y trabajo de la fundacion las
colectividades; hospitales, y residencias para intentar me-
jorar la calidad organoléptica de las dietas terapéuticas y,
los comedores escolares con el objetivo de fomentar unos
buenos habitos alimentarios.

Uno de los principales objetivos de la Fundacién en el
ambito de la mejora de los habitos alimentarios es aumen-
tar el uso de la cocina para mejorar la salud de la poblacién
con acciones educativas como talleres didacticos para esco-
lares de 3 a 18 afnos. En este sentido, desde que Fundacion
Alicia abrié las puertas de su sede en Mon Sant Benet, ha
recibido mas de 50.000 visitantes que llegan buscando un
punto de vista diferente del mundo de la gastronomia, la
alimentacién y la salud.

Radiografia de una colectividad
Y. Sala

Dietista-Nutricionista. Especialista en Restauracion.
Master en Calidad Universidad de Nancy (Francia). Asesora
en Instalaciones de Restauracion en Montanyes &
Associats.

Mediante la presente ponencia se pretende hacer reflexio-
nar sobre la importancia que tiene el conocimiento exhaus-
tivo de todos los parametros de una colectividad. Solo de
esta forma podemos enfrentarnos a todas las tareas intrin-
secas que se producen en ella, ya que el “Management”
total es solo posible desde un conocimiento profundo de
ella, y su complejidad debe ser siempre controlada.

La restauracion Colectiva es una rama industrial que tie-
ne por finalidad el servicié de comidas, es decir dar de co-
mer fuera de casa. Puede ser como factor comercial (en
todos sus aspectos) o social (en educacion, salud, social o
trabajo).

¢Qué hay que tener en cuenta?

La hora de la comida es un momento de socializacion impor-
tante, un verdadero compartir.

JQué suena el cliente cautivo? ;Qué quieren los emplea-
dos, los nifios 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
impresién de que somos Unicos. Que no estamos cautivos,
que estamos en otro sitio. Que se nos cuida, teniendo la
oportunidad de favorecer nuestra salud.

Como Dietistas-Nutricionistas, deberiamos decir: jMensa-
je recibido!
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¢Qué debe tener en cuenta la empresa?

En una empresa de restauracion colectiva, lo ideal esque la
empresa escuche, y corrija rapidamente su cauce cuando
las cosas no vayan por el buen camino, intentando pensar
que la rutina y la poca calidad nunca deben venir incluidas
en la forma intrinseca en codmo se ofrece el servicio.

¢Qué debe tener presente el dietista-
nutricionista?

La mision del/ de la Dietista-Nutricionista debe ser: ofrecer
a los clientes habituales comidas nutricionalmente equili-
bradasy garantizar la renovacion de la oferta diaria. Nece-
sidades fisiologicas y psicologicas 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-
cion colectiva, se saltan pasos fundamentales en él. En el
inicio de cualquier proyecto, no debe faltar nunca el estu-
dio exhaustivo de las necesidades, caracteristicas, objeti-
vos e identidad propia, para realizar tanto una correcta
oferta gastrondémica, (que en muchas ocasiones debera ser
muy concreta y con peculiaridades muy bien definidas), asi
como definir las caracteristicas que deben cumplir lasinsta-
laciones o incluso las cualidades que deben tener los em-
pleados que ofreceran el servicio.

§Qué puede ocurrir si no se realiza dicho estudio? Por lo
general, y en base a la experiencia de muchos afos en el
campo, suele ocurrir que una vez en funcionamiento el ser-
vicio, las instalaciones crean problemas en el trabajo, mu-
chas veces muy repetitivo, del personal que implican ab-
sentismo laboral (por riesgos laborales mecanicos).
Asimismo, suelen verse aumentados |0s riesgos relaciona-
dos con la higiene, que se establecen como consecuencia de
la mala funcionalidad del servicio, y que son susceptibles a
causar grandes problemas en la implantacion de los APPCC!
y ser causa de toxiinfecciones alimentarias.

La globalidad de vision, es fundamental para el buen ha-
cer en este sector.

Nunca el todo tiene que estar tan ampliamente considera-
do, como cuando es necesario organizar, gestionar, producir
y distribuir. En este sentido, cuando no se realiza un correcto
estudio previo, se puede ver comprometida la sostenibilidad,
la eficacia energética y toda la gestion de residuos.

Sostenibilidad

“H desarrollo sostenible se define como aquel que satisfa-
ce las necesidades actuales de nuestra sociedad sin com-
prometer la capacidad de desarrollarse de las futuras ge-
neraciones.”

La sostenibilidad y la proteccion del medio ambiente, la
eficacia energética, las emisiones toxicas a la atmosfera, y
las energias renovables son, sin lugar a dudas, temas de
rabiosa actualidad y materias en las se estan centrando las

politicas mundiales desde hace varios afnos**.

Sn embargo, el problema del medio ambiente, no solo es
un problema de naciones, sino también un problema de con-
ciencia social que debe traducirse y enfocarse como desde un
punto de vista (o incluso como objetivo) personal.

La postura de la Asociacién Americana de Dietética es la
de fomentar practicas de responsabilidad ambiental que
conservan los recursos naturales, que minimizan la canti-
dad de residuos generados y que apoyan la sostenibilidad
ecolégica del sistema alimentario: el proceso de la produc-
cion, la transformacion, la distribucién, el acceso y el con-
sumo de alimentos®.

Los apartados del sistema en restauracion incluyen: 1) la
preparacién 2) la produccién, 3) la transformacion (el tra-
tamiento, el embalaje, el etiquetaje), 4) la distribucion (el
almacenamiento, el transporte), 5) el acceso (la venta al
por menor, servicios de alimentacion institucionales, pro-
gramas de alimentacion 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 tecnologia, la politica, la
economica, tendencias socioculturales, la investigacion y la
educacion, son elementos clave que tendran un efecto sobre
como funciona el sistema para alcanzar la sostenibilidad.

La radiografia de la colectividad comprende tener en
cuenta desde el establecimiento de la oferta gastronémica,
al disefo de las instalaciones, los procedimientos del siste-
ma de gestion, los diferentes sistemas de produccion que
existen en el mercado, sus distribucién (obligada o elegi-
da), sin olvidarse los Recursos Humanos, la sostenibilidad, y
las posibilidades profesionales para log/ las dietista-nutri-
cionista en una empresa de colectividades, trabajando
como parte activa de la misma, o bien asesorandola.
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