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Instituciones, empresas y consumidores son conscientes de lo que significa una alimentacién saludable para asegurar el
normal funcionamiento de nuestro cuerpo y mantenernos sanos; un criterio que ha sido plenamente asumido por las
empresas de restauracion colectiva en su compromiso con los colectivos a los que sirven. Con la colaboracion del
Codinucova, el Congreso de Restauracion Colectiva, 2017, incluy6 en su programacion una mesa bajo el titulo
‘Alimentacion para una vida mejor’.

Precisamente, por su indiscutible interés, el Congreso de Restauracién Colectiva’ (CRC’17), abordé en dos de sus mesas las
tematicas de una alimentacién saludable para vivir mejor, y las tendencias y nuevos conceptos en restauracion colectiva. La primera
de estas mesas, moderada por Alma Palau, directora de Nunut y presidenta del Colegio Oficial de Dietistas-Nutricionistas de la
Comunidad Valenciana (Codinucova), dio comienzo con una ponencia sobre ‘Alimentacion saludable en las escuelas infantiles:
¢realidad o ficcion?’ a cargo de Lydia Mic6, dietista nutricionista de la Clinica Universitaria de Nutricion, Actividad Fisica y
Fisioterapia (Cunaff), Fundaci6 Lluis Alcanyis, Universitat de Valéncia y miembro de Codinucova.

Escuelas infantiles y residencias... dos colectivos especialmente vulnerables

La ponente situd la franja de edad de las escuelas infantiles entre los cuatros y seis meses hasta los tres afios. “En esta etapa es en
la que los nifios empiezan a conocer la comida, a distinguir olores, prueban sabores, texturas, degustan los alimentos, y desde el
punto de vista de las escuelas infantiles, es una etapa importante para fomentar un buen estado nutricional y generar el aprendizaje
de habitos saludables”. Sin embargo, estas escuelas se encuentran con un serio handicap a la hora de establecer los requerimientos
nutricionales bésicos en estas edades, dado que segun Mico, “existe una falta de consenso a nivel cientifico a la hora de determinar
estos requerimientos, por lo que las escuelas lo tienen complicado para disefiar menus saludables. Sin embargo, a partir de los
cuatro afios, ya en la edad escolar, si existen guias alimentarias y documentacion especifica al respecto”.
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Después de hacer un repaso por los diferentes requerimientos y alimentos mas propicios, a modo de conclusion la ponente explico
que para fomentar los menus saludables en escuelas infantiles es necesario: rebajar el consumo de proteina de origen animal y el de
productos procesados, y aumentar el consumo de legumbres, verduras y frutas, incrementando también la variedad de alimentos
danto prioridad al producto de proximidad. “También es basica la formacion tanto del personal del centro (monitores, equipo directivo
y personal de cocina) como de las propias familias en aspectos de alimentacion saludable, aplicando este concepto no sélo en la
comida principal del dia, sino en todas las demas, para la mejora del crecimiento y evolucién de los mas pequefios”.

La ‘Alimentacion en residencias de la tercera edad. Diferencias culturales en la concepcion del mend” fue la segunda ponencia de
esta mesa, impartida por Inma Girba, directora de Rollingfood y miembro también de Codinucova. Hablé de las necesidades de un
colectivo institucionalizado, el de la tercera edad, que comienza en los 60 afios hasta su fallecimiento en la mayoria de los casos. Un
colectivo que se caracteriza por la prevalencia de diferentes patologias relacionadas con habitos de vida y alimentacién (obesidad,
déficit de nutrientes, malnutricién, y enfermedades cardiacas, osteoporosis y cancer). “El factor de las patologias, unido al de la
polimedicacion, afecta enormemente al estado nutricional, teniendo en cuenta que para las personas mayores el acto de comer es
importantisimo en sus vidas. Va mas alla del hambre. Es relacional y social con sus seres queridos y prefieren las comidas caseras.
Lo que lleva a una prevalencia de la desnutriciéon que en residencias alcanza entre el 30-60%”". Tras enumerar una serie de factores
gue inciden en el contexto de las personas mayores institucionalizadas, con claras diferencias entre la cocina in situ y la
transportada, la ponente enumerd a modo de conclusion, las carencias mas importantes que se dan en el servicio a este colectivo,
tales como: la imposibilidad, en la mayoria de los casos, de poder personalizar la dieta de cada paciente acorde a sus necesidades
fisiopatologicas y a sus gustos; la imposibilidad de poder elegir el menu diario; y en muchos casos, la comida se asemeja a la de los
colegios, sobre todo en cocina transportada, cuando se trata de grupos de edad completamente diferentes, con gustos y
necesidades distintas.

Pescado fresco en el menu de colectividades

La tercera ponencia de esta mesa se dedic6 a una interesante y novedosa iniciativa, como es el fomento del consumo de ‘El
pescado fresco en colectividades educativas’, que fue expuesta por Laura Bellés, directora de Intur Restauracion Colectiva. En su
intervencion, Bellés explico el origen de este proyecto, que partié de la firma castellonense de la que es directora, y por el cual desde
hace unos meses se esta sirviendo pescado fresco a 1.200 escolares, comprado directamente en la Cofradia de Pescadores Sant
Pere del Grau de Castellén. Una iniciativa que se enmarca en la filosofia de la empresa de favorecer el consumo de alimentacion de
proximidad, y que valord recientemente Manuel Pefia, patrén mayor de la Cofradia de Pescadores de Sant Pere del Grau de
Castelld, en una entrevista de la que nos hicimos eco en Restauracion Colectiva.

— Os podéis descargar las ponencias de la mesa en este enlace: Ponencias CRC’17.
— Album de fotos CRC'17.
— Video resumen del CRC'17.
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