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Seguridad alimentaria
en colectividades

“ ALICIA NAMESNY

agrocon@ediho.es

La "I Jornada Nacional de

Nuevas Tecnologias, Calidad y
Seguridad Alimentaria en Gerié-
tricos y Hospitales”, llevada a cabo
en Caldas de Malavella, Girona,
es el inicio de una serie de semi-
narios que pretenden abordar la
problemdtica de la seguridad ali-
mentaria en algunas colectivida-
des. La Fundacié Viure el Medite-
rrani - Alimentacid, Cultura y So-
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cietat estuvo a cargo de la organi-
zacion, junto con la revista Cocina
Futuro, que estrena nuevo formato.

¢Porqué la alimentacion
geriatrica y hospitalaria?
Plantar, asociacién de Profe-
sionales Libres Asociados en Nue-
vas Tecnologias, Alimentacién y
Restauracién, promotora de esta
jornada, inicia con ella una activi-

dad que pretende cubrir aquellos
aspectos de la alimentacion que
susciten controversia, en particu-
lar la seguridad alimentaria.

Joan B. Renart explica que
comenzar por la alimentacién en
centros geridtricos y hospitales se
debe a que, en ambos, la presenta-
cién de servicios se realiza a per-
sonas que merecen una especial
atencion.



Citada en ;Qué hay de nuevo en...
Propiedades saludables y nutritivas
de frutas y hortalizas?

g1
Gra
Sag
/“,Cm,es

Fuente: Centre d'Ensenyament
Superior de Nutricid y Dietética,
U. de Barcelona, modificada ?
de RM Russell (1999). y

Lo actual es la cadena fria
Cocinar y servir versus coci-
nar y refrigerar: jcudl es la dife-
rencia? Este es el motivo de la
charla de Gerrit Beenen, de.So- servir, se Irabaja con las comidas
dexho Health & Care Services, o caliente y la gracia es que lle-
multinacional entre cuyas realiza- guen con una temperatura adecua-
ciones se cuenta el disefio y cons- 4, o quien las va a consumir; esto
tru_ccnén de l'a cocina del Hospital 1 ..q que los trabajadores vayan
Saint Franciscus de Rotterdam.  ¢on pbrisas durante las cuatro ho-
En la primera opcién, cocinar y g previas a la comida y el resto
de la jornada se dediquen a un tra-
bajo menos productivo.

. ,, En cocinar y refrigerar la
IM™ Petrifilm produccién es completamente in-
dependiente del ensamblaje (ra-
ciones), el ensamblaje es indepen-
diente de la distribucién y la dis-
tribucién es independiente del con-
sumo. Asi, los cocineros pueden

producir 8 horas al dia.

La piramide
alimenticia cambia
con la edad.

A la izquierda,

la correspondiente
a mayores de 70
anos; a la derecha,
la general.

Nuevo formato

de Cocina Futuro,
revista mensual
especializada

en hoteles,
restaurantes

y colectividades

B La cadena fria de los alimentos permite
diferir en espacio y tiempo y ofrece una
caducidad de hasta 42 dias. Tiene ademas

las ventajas de mantener la calidad

Las placas Petrifilm, de 3M,
facilitan el control de la calidad

organoléptica y bacteriologica de los

microbiolégica de alimentos, productos y su facil transporte.

recintos, maquinaria, etc...
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Serge Giraud, Demeter, Bu-
reau d’Etudes et Conseil, explica
ambos sistemas. El sistema ca-
liente tiene las ventajas del aspec-
to tradicional de la comida y de
que ésta es aceptada por todos los
consumidores; como inconvenien-
tes estd la dificultad de mantener
la temperatura, transporte dificul-
toso, mds cuando se trata de liqui-
dos, y alta caducidad (un dia).

La cadena fria permite dife-
rir en espacio y tiempo y tiene
una caducidad de hasta 42 dias.
Tiene ademds las ventajas de su
calidad organoléptica y bacterio-
[6gica y su ficil transporte. Tam-
bién hay inconvenientes: requiere
una mayor inversién, es impres-
cindible controlar el proceso y tiene
una imagen poco favorecida adn.

El vacio es el gran aliado de
la cadena fria; las claves estdn en
las técnicas de vacio y en las de
cocci6n al vacio. Entre sus venta-
jas estd la retencién de sabores y
de colores. Las técnicas de frio al
vacio permiten trabajar con coci-
nas centralizadas, lo que significa
ahorros de escala en superficie,
inversién, mantenimiento y perso-
nal. En productividad se estiman
aumentos de 25-30%.

"Una cocina basada en los
ingredientes en lugar de una coci-
na basada en el menu es otra gran
diferencia de la cadena fria.
Willem van Zeben, también de
Sodexho explica que mientras que
en una cocina de cocinar y servir
los cocineros elaboran para el dia,
y por la tarde hacen algunas pre-
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paraciones para el dfa siguiente,
la cocina de cocinar y refrigerar
estd basada en la coccién de los
componentes. Los ingredientes de
la misma clase se registran agru-
pados en ordenador, tomando en
cuenta la capacidad de los hornos
mixtos, las ollas y las parrillas, y
se cocinan para cubrir las necesi-
dades de més de un dfa. Después
del enfriamiento mediante cdma-
ras de ultracongelacién, los ingre-
dientes se envasan segln necesi-
dades y s6lo un nimero menor de-
be cocinarse el mismo dia. El pro-
ducto final sigue siendo artesanal.

Miguel  Angel  Herrera
Ubeda, Jefe de Servicio de Ali-
mentacién del Hospital General
Universitario Gregorio Maraiién y
Presidente de la Asociacién Espa-
fiola de Hosteleria Hospitalaria,
analiza el aporte de las nuevas
tecnologias en la prdctica de la
alimentacién hospitalaria. La im-
portancia de la nutricién en los
hospitales se debe a varios facto-
res: es el dnico acto sanitario que
se realiza en todos los pacientes
del hospital todos los dias del
afio. Existe una correlacion entre
malnutricién y morbi-mortalidad,
y la malnutricién produce o agra-
va fenémenos como infecciones,
deshidratacién, insuficiencia res-
piratoria, disminucién en la res-

A nivel

de envasado

en platos
cocinados,

las posibilidades
son varias.
Fuente: llpra
Systems Espana
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puesta a la
quimioterapia, depresién en la
respuesta inmune, y retardo en la
cicatrizacién.

Indica que en los hospitales
hay mayor tendencia a la adquisi-
cién de alimentos congelados, re-
frigerados y deshidratados con un
descenso de los preparados en los
propios centros. También se tien-
de a invertir en equipos de mayor
productividad como cocedores a
vapor, hornos  mixtos de
conveccién-vapor, freidoras conti-
nuas, aparatos mixtos que ahorran
espacio y tiempo, y autoclaves de
coccion.

Situaciones especiales, como
la necesidad de alimentos de una
textura adecuada, fueron mencio-
nadas en diferentes intervencio-

nes; una conferencia, a cargo de
Susana Toral, de Llar Ancianitat,
estuvo dedicada especificamente a
los bistec con textura modificada.

Frutas, hortalizas,
legumbres y agua

Si para todos los grupos de
edades, el consumo de frutas, hor-
talizas y legumbres es aconseja-
ble, para los mayores en particu-
lar. Laura Padré, del Centre d”En-
senyament Superior de Nutricid i
Dietética de la Universitat de Bar-
celona (CESNID) analizé la im-

portancia de cada
grupo de nutrien-
tes asf como los
cambios asociados
al envejecimiento.
Proporcionar
placer al paladar es
un objetivo impor-
tante a esta edad.
Para ello se aconseja
incluir  condimentos
que aumenten el sabor
de los alimentos, usar
recetas  tradicionales,
variar menus, coccio-
nes, guarniciones y ol-
vidar el concepto restric-
tivo de "régimen". Una
alimentacién miés fraccio-
nada es aconsejable vy,
para evitar problemas de
sobrepeso, disminuir el
aporte de energia pro-
poniendo alimentos de baja
densidad energética; frutas y
hortalizas son una opcién
atractiva y saludable.

En cuanto a aportes nutricio-
nales, Vichy Catalan, patrocina-
dor de la Jornada y cuyas bonitas
instalaciones la acogieron, el agua
mineral también los hace. El con-
tenido en calcio es de interés para
contrarrestar su pérdida, que au-
menta con la edad y da lugar a la
osteoporosis. Sodio y potasio per-
miten paliar eventuales desequili-
brios electroliticos. El magnesio
es beneficioso para las enferme-
dades cardiovasculares y otro
componente  abundante, los
bicarbonatos, ayudan a evitar el
estrefiimiento. La importancia del
agua es tal, que ocupa la base de la
pirdmide nutricional.
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Ensaladas y verduras

a la plancha, - Cocina Futuro,

ambas preparadas, www.cocinafuturo.com

mas herramientas - Fundacié Viure el Mediterrrani,
para la cocina fuvime @ mediterrani.org

de composicién. - lpra Systems Espafia,

marketing@ilpra.es
- Kernel ensaladas,

- TapaRica,
i

- 3M, jprado1 @mmm.com

Herramientas de control

El Departamento de Alimen-
taci6n del Bufete Garcia-Monto-
ro, describe comida segura como
"aquella que una vez analizados =
lo:l parégwtros microbioldgicos [> Bestseller
seleccionados, se encuentran en
niveles considerados por la norma
como correctos”. 3M, empresa
con soluciones para miultiples
aplicaciones, también las tiene
para el terreno de la seguridad ” -
alimentaria. Existen placas para Pueden confiar en nosotros. Slempre.
detectar y contar diferentes gru-
pos y especies como coliformes,
aerobios, hongos y levaduras, en-
terobacterias, etc. La idea original
nace en 1979 y a partir de 1980,
en que se empieza a comercializar
una placa para contar aerobios, la
oferta ha crecido. En 1999 co-
mienza a comercializarse una placa
para Staphilococcus aureus.

Gastrochef explicé Residen-
Gestor, su programa de gestién
para residencias de la tercera
edad; esta compuestos por funcio-
nes que cubren todos los aspectos
vinculados a un establecimiento
de este tipo. Por ejemplo, “Ali-
mentaria” gestiona la alimenta-
cién a través del control de costes,
adapta la alimentacién cada resi-
dente, controla la homogeneidad,
calidad, servicio, seguridad, me-
todologia y permite planificar.
Otro programa se ocupa de la ges- - i
tién de ingredientes y fichas téc- Poppelmann Ibérica S.R.L.
nicas para elaboracién de platos,
etc. La funcién, "Comercial”" se
ocupa de aspectos como necesida- 08340 Vilassar de Mar (Barcelona)
des de materia prima, proveedo- Tel.: 93 754 09 20 o Fax: 93 754 09 21
res o pedidos y "Estancia” contro-
la el personal, residentes, dossie- Internel: www.teku.com

res médicos, etc. E-Mail: teku-es@poeppelmann.com PO PPEL.MADNDR

Nuestros clientes esperan de nosotros la maxima calidad
y un servicio de confianza a precios economicos.

Placa Vicenc Casanovas, 11-15
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