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ARMONIA: el nuevo equilibrio que esta
transformando la restauracion colectiva

Castlla-La Mancha.

La restauracién colectiva vive un momento de camblo profundo. Durante mucho tiempo, este sector ha estado
marcado por una visién principalmente funclonal: disefiar mends, cumplir con las necesidades nutricionales ce los
comensales y garantizar Ia seguridad alimentaria.

Sin embargo, esa mirada resulta hoy Insuficiente. La alimentacién ha dejado de entenderse Gnicamente como una
respuesta a una necesidad basica para convertirse en una experiencia que Influye de manera directa en la salud, el
blenestar emocional y Ia calidad de vida de las personas.

En este nuevo escenario surge ARMONIA, el concepto Impulsado por Albi para dar respuesta 2 una realidad cada vez
mads exigente. Una Idea que apuesta por el equilibrio entre nutricién y sabor, entre seguridad y cercania, entre rigor
profesional y atencién humana.

Desde Albi explican que hablar de armonia es hablar de coherencia. No basta con que un plato cumpla criterios
nutricionales. También debe estar blen cocinado, resultar apetedble, ser seguro, Inclusivo y adaptarse a las necesidades
reales de quien lo va a consumir.

Del mend al bienestar integral

La propuesta de ARMONIA Invita a superar los enfoques alslacos dentro de la restauracién colectiva. La nutricén no
puede separarse del placer de comer. La seguridad alimentaria no puede desligarse de! trato humano. La
sostenibilidad no puede entenderse sin tener en cuenta su Impacto real en el entorno.

Todo forma parte de un mismo sistema en el que las personas ccupan el centro de la experiencia alimentaria.

Este planteamiento conecta con los principios de la neurogastronomia, una discplina que analiza cémo el cerebro
construye la experiencia de comer y cémo esta Influye en el blenestar fisico, emocional y cognitive.

Desde esta perspectiva, alimentarse no consiste solo en recibir nutrientes. También Intervienen factores como el
aroma, la textura, |a temperatura, la presentacién del plato, el entorno en el que se come o Incluso el estado de dnimo de
12 persona en ese momento.

Una nueva mirada para colegios, residencias, hospitales y empresas

Este cambio de enfogue resulta especiaimente importante en espacios sensibles como los centros educativos, las
residencias, los hospitales o los entornos corporativos.

En los coleglos, 2 alimentaci6n también educa. Un comedor escolar puede ayudar a fomentar habitos saludables,
respetar distintos ritmos y necesidades, y construir una relacén positiva con la comida desde edades tempranas.

En ¥ ia a tiene un papel dave en l2 autonomiz, la recuperacién y el
blenestar dizrio. Adaptar los mends sin renunciar 2l sabor permite dignificar el momento de la comida y culdar también
su dimensién emecional.

En el 3mbito empresarial, una 6 y blen puede contribuir al blenestar de los
equipos, mejorar la experiencia dlaria y favorecer un entorno mis saludable y productivo.

La restauracion colectiva se construye desde las personas

La restauracién colectiva del presente, y también la del futuro, avanza hacla modelos mas humanos, equilibrados y
sostenibles. Para ello son necesarios equipos formados, procesos bien definidos, producto de calidad y una escucha
activa de los distintos perfiles de comensales.

ARMONIA pr esa 5n: una forma de entender |2 alimentacién colectiva como una experiencia
completa, donde cada detalle importa y donde el objetivo final no es solo alimentar, sino cuidar.

En un sector en plena transformacién, este concepto se conselida como un valor esendal para generar confianza, mejorar
el bienestar de las personas y ofrecer soluciones de restauracion colectiva mas cercanas, responsables y adaptadas a las

necesidades actuales.

Para mas informacién, visite: https://albl.es/



