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A fondo

La hora de comer en la residencia: de necesidad asistencial a momento clave
del dia
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Un articulo de Albi Restauracion

En una residencia de personas mayores, la jornada glra en torno a la mesa. El desayuno, el almuerzo y la cena

son los 1tos de y idad social, er | y simbélica del dia. Durante décadas, sin embargo, la
alimentacién en entornos sociosanitarios se abordé desde una légica casi exclusivamente funcional: nutrir,
cubrir requerimientos caléricos, garantizar seguridad. Suficiente desde una perspectiva clinica basica, pero

insuficiente desde cualquier otra.

Hoy ese paradigma esta cambiando. La evidencia en gerontologia y ciencias de la nutricién es clara, y nos dice que el acto de comer, en la vejez, es
mucho mas que ingesta. Es identidad, es memoria, es pertenencia. Es precisamente desde esa conviccion desde donde Albi ha construido su modelo de
restauracion en centros sociosanitarios. La compania ofrece un enfoque integral que combina rigor clinico, calidad gastronémica y atencion a la

experiencia del usuario.
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El momento de la como esp P

Cuando una persona mayor reconoce el aroma de un plato vinculado a su historia personal o comparte mesa y conversacion, se activan mecanismos
neurolégicos y afectivos que trascienden el proceso digestivo. La estimulacion sensorial asociada a la comida contribuye a activar la memoria episodica
y a reforzar la orientacion temporal. Para personas con deterioro cognitivo, el momento de la comida puede funcionar como un anclaje en la realidad

diaria. Se trata, al fin y al cabo, de una estructura reconocible que aporta continuidad y caima.

La mesa es también uno de los pocos espacios donde convergen usuarios con diferentes grados de dependencia e historias distintas. Cuando ese

espacio se gestiona con sensibilidad, se convierte en un io de i i6 i de pequenas decisiones auténomas -elegir, pedir, comentar-

que refuerzan el sentido de pertenencia y la autoestima,



Calidad gastronémica. Mas alla del cumplimiento nutricional

Hablar de calidad gastronémica en el ambito sociosanitario no es un lujo, es una condiciéon necesaria para garantizar una ingesta adecuada. Y es que los
usuarios que disfrutan de la comida, comen mas; y los que comen mas, se nutren mejor. La inapetencia en la vejez es multifactorial, y entre sus causas
figura de manera significativa la calidad percibida de lo que se sirve. Cuando la presentacion es descuidada o los sabores resultan irreconocibles, el

cerebro recibe una senal de desinterés antes incluso de la primera cucharada.

Los menus de Albi son disefiados por equipos propios de dietistas-nutricionistas que integran, de forma simultanea, criterios clinicos y criterios
gastrondmicos. La seleccion de ingredientes, las técnicas culinarias y la presentacion de los platos responden a una légica que busca satisfacer el
requerimiento nutricional y el deseo de comer. Ambas dimensiones no son contradictorias, sino que son complementarias. Y cuando se trabajan juntas,

el resultado es visible en la bandeja, en el apetito del usuario y en su estado general
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Feria de Cuidados y Bienestar Social.

La personalizacién y la individualidad como principio rector

Una residencia no es una unidad homogénea. En sus comedores conviven personas con necesidades radicalmente distintas: usuarios con disfagia que
requieren texturas modificadas, personas con restricciones clinicas especificas, residentes con alergias o intolerancias y también personas cuyos
requerimientos no son médicos sino culturales o afectivos. En estos casos, el plato de su region, la receta de siempre, el sabor que les devuelve a un
momento de su vida, puede resultar esencial. Gestionar esa diversidad con rigor y sensibilidad es uno de los indicadores mas fiables de la calidad real

de un servicio de alimentacion.

El modelo de Albi parte de la valoracién individualizada de cada usuario. Por ello, se tienen en cuenta factores como su estado funcional, su perfil
nutricional, sus preferencias o su historia alimentaria. En el caso de usuarios con disfagia, la incorporacion de la escala IDDSI como marco de referencia
permite adaptar cada preparacion al nivel especifico de cada persona. Bajo la premisa de que lo que ves es lo que hay, los platos texturizados recuperan

la forma, el color y la identidad del alimento original, activando la memoria alimentaria y mejorando la predisposicion a comer.

El entorno importa. Ambiente, presentacién y acompafamiento

La experiencia de comer no empieza cuando el tenedor toca el plato. Un comedor ruidoso, con tiempos de espera excesivos o con una dinamica de
servicio impersonal, puede generar estrés y rechazo a la comida. Por el contrario, un entorno ordenado, con ritmos previsibles y una atmésfera que invite a

la calma, predispone positivamente al acto de comer

El acompainamiento profesional durante las comidas es otro de los elementos que Albi integra como parte estructural del servicio. Es asi como el
personal no es un agente logistico, sino un interlocutor capaz de detectar sefiales de inapetencia, de intervenir con discrecion cuando un usuario presenta
dificultades y de hacer del almuerzo un momento de conexion real. Esta dimension relacional exige formacién especifica y una cultura organizativa que

la valore como parte de la excelencia asistencial.

Preservar la dignidad, una cuestién de modelo

La dignidad en la alimentacion se traduce en detalles concretos, tales como recibir un plato que tiene buen aspecto aunque su textura haya sido
modificada; poder elegir entre opciones aunque sean limitadas; o que el tiempo de la comida no sea percibido como una obligacién clinica sino como un

momento propio.



Por todo esto, Albi entiende que gestionar la alimentacién en una residencia es asumir una responsabilidad que va mas alla de la cocina. Es contribuir a

que las personas mayores vivan con €l maximo grado posible de bienestar, aut nia y de su historia. Esa responsabilidad se ejerce
en el comedor. Cada dia. En cada plato.

uUn delo en t T ién continua

El envejecimiento acelerado de la poblacién exige modelos de atencion que combinen eficiencia operativa, rigor clinico y una visién genuinamente
centrada en la persona. Transformar el momento de la comida en una experiencia de calidad no requiere recursos extraordinarios. Requiere
operadores comprometidos con un estdndar que coloque el bienestar del usuario por encima de la légica del minimo coste, y que entiendan que la

gastronomia, la personalizacion y el entorno no son complementos del servicio, sino el servicio mismo.

La experiencia acumulada por Albi -desde la innovacion en texturizados hasta el disefio de menus individualizados y la formacién continua de sus equipos-
representa un referente de lo que puede lograrse cuando se decide, de verdad, ir mas alla. Porque alimentar en una residencia no es solo cubrir una

necesidad. Es cuidar una vida. Y esa diferencia, que puede parecer sutil, lo cambia todo.



