La restauracion colectiva gira hacia la
experiencia: Albi apuesta por la "armonia’
como nuevo estédndar en comedores
profesionales
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El concepto Armonia de Albi introduce la neurogastronomia y el bienestar emocional en colegios,
hospitales y empresas, impulsando una evolucién del modelo tradicional de catering colectivo.

La restauracion colectiva estad dejando atras su enfoque puramente operativo para convertirse en una
pieza estratégica dentro del bienestar de las personas. En este contexto, Albi lanza el concepto Armonia,

una propuesta que busca integrar nutricion, sabor, seguridad alimentaria y experiencia emocional en un
Gnico modelo aplicado a comedores profesionales.

La iniciativa responde a una transformacion de fondo del sector horeca institucional —colegios,
hospitales, residencias y empresas—, donde ya no basta con cumplir requisitos nutricionales o logisticos.
La alimentacién empieza a entenderse como una experiencia integral con impacto directo en la salud, el
estado emocional y, en entornos corporativos, incluso en la productividad.

Del menu al bienestar: la irrupcién de la neurogastronomia

Uno de los pilares diferenciales de este modelo es la aplicacién de la neurogastronomia, una disciplina que
analiza como el cerebro construye la experiencia de comer a partir de estimulos como el aroma, la textura o
el entorno.

Este enfoque supone un cambio relevante para los operadores de restauracion colectiva: disefiar menus
deja de ser un ejercicio exclusivamente nutricional para incorporar variables sensoriales y emocionales. El
objetivo es mejorar la relacién de los usuarios con la comida, reducir el estrés asociado a la alimentaciény
aumentar el grado de aceptacion de los platos, especialmente en colectivos sensibles.

En la practica, esto se traduce en comedores mas experienciales, platos mas apetecibles y una mayor
personalizacion de la oferta segun el perfil del comensal, desde escolares hasta pacientes hospitalarios o
trabajadores.



Un modelo alineado con las nuevas exigencias del cliente institucional

El concepto Armonia también conecta con las nuevas demandas de los clientes publicos y privados, que
cada vez valoran mas criterios como la sostenibilidad, la calidad del servicio y el impacto social de la
alimentacion.

En este sentido, el modelo apuesta por equilibrar procesos seguros y estandarizados con una mayor
cercania al usuario final. Esto implica no solo la mejora de la oferta gastronémica, sino también la formacion
de los equipos, la escucha activa de los comensales y la adaptacién continua de los menus.

Impacto en horeca: oportunidad para diferenciarse

Para el sector horeca, especialmente en el ambito de la restauracion colectiva, este tipo de propuestas
marcan una oportunidad clara de diferenciacion. La transicion hacia modelos centrados en la experiencia
puede convertirse en una ventaja competitiva en licitaciones publicas y contratos con grandes empresas,
donde los criterios de bienestar y satisfacciéon del usuario estan ganando peso.

Ademas, la incorporacion de disciplinas como la neurogastronomia anticipa una evolucion del sector hacia
soluciones mas personalizadas y orientadas al valor, alejadas del modelo tradicional basado Unicamente en
costes.

Un cambio de paradigma en marcha

Con Armonia, Albi pone el foco en una tendencia creciente: la humanizacién de la restauracion colectiva. El
reto para los operadores sera integrar este enfoque sin perder eficiencia operativa, combinando rigor
técnico con una experiencia alimentaria mas cuidada.

Un equilibrio que, segun apunta el sector, marcara el futuro de la alimentacién en entornos profesionales.



