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Introduccion

La bibliografia disponible, ain muy limitada, presenta las ha-
bilidades culinarias como una ayuda eficaz en la incorporacién
de los conocimientos nutricionales y de tecnologia de alimen-
tos en la elaboracién de recetas, nuevas o tradicionales, adap-
tadas dietéticamente a los actuales Objetivos Nutricionales?.
En este sentido, hablamos de reformulacién dietética culi-
naria de recetas: Aplicacién de los principios de la Nutricién,
junto con el conocimiento de otras Ciencias de los Alimentos
—Bromatologia, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y, espe-
cialmente, de la Dietética- en el manejo y la correcta utiliza-
cién de las habilidades culinarias en la preparacién de los ali-
mentos, fomentando el aspecto placentero y el valor cultural
y gastronémico de éstos y de acuerdo a las recomendaciones
nutricionales vigentes en cada momento? De esta manera, la
capacitacion de la poblacién general para que adquiera esa
habilidad de integracién de conocimientos se convierte en un

recurso asequible a tener en cuenta en las estrategias de pro-
mocién de la salud y educacién nutricional®. Estos beneficios
se ven aumentados, si dicha educacién se lleva a cabo desde
la infancia®.

Objetivos: Analizar los estudios cientificos disponibles sobre la
potencialidad de la intervencién y adaptacion dietética en las
artes culinarias (concretamente en la elaboracion de recetas)
para la mejora de la calidad de la alimentacién en poblacion
general. Presentacion de acciones y lineas de trabajo propues-
tas por el equipo de innovacién, formacién e investigacién Con
Mucho Gusto Dieta y Gastronomia (Universidad Complutense
de Madrid), en este sentido.

Metodologia

Revisién bibliografica.

Ignacio de Tomds Lombardia
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Resultados

Escasez de bibliografia al respecto aunque la tendencia es
creciente en los Ultimos afios. De los 71 articulos filtrados, 18
fueron eliminados al no tratarse ciertamente de temas rela-
cionados con la culinaria; 15 estaban orientados a la utilidad
de la cocina en la adaptacion de la alimentacién a patologias
determinadas y sélo el 35% se centraban en la importancia
de la formacién en habilidades culinarias (habilidades y cono-
cimientos) en personas sanas, especialmente en profesiona-
les de la salud como agentes importantes en la educacién de
la poblacion general. La selecciéon disminuye si se tienen en
cuenta aquellos que plantean la intervencién o adaptacién de
recetas culinarias.

Acciones de formacién universitaria:

« La experiencia de 5 afios en la imparticién de una asignatu-
ra optativa (Gastronomia y Andlisis sensorial) dirigida a los
alumnos de Grado de Nutricion Humana y Dietética.

« Disefio y puesta en marcha de formacién postgrado desde
una perspectiva transdisciplinar en la alimentaciéon como
fuente de salud, cultura, placer y sostenibilidad:

« Mdster Propio Nutricion y Dietética Culinaria en Gastrono-
mia (22 edicién curso 2019/2020).

« Mdster en Historia de la Alimentacién (inicio curso 20/22).

» Formacién permanente para profesionales de hosteleria
disefiada e impartida en el curso 2019/2020, por primera
vez para la mejora de sus conocimientos y habilidades en
nutricién culinaria (Proyecto de innovacién educativa UCM)
aumentando su capacitaciéon como agentes “informales”
de salud.

« Elaboracién de contenidos especificos en nutricién culina-
ria para formacién no universitaria (on-line).

Apertura de linea de trabajo-investigacion:

« Categorizacién nutricional estandarizada de preparaciones
culinarias adaptada a la formacién de la poblacién diana a
la que va dirigida (hosteleros, consumidores, o profesiona-
les de la salud) como medio de informacién para cocineros
y demas profesionales del servicio hostelero, como factor.

Conclusiones

El trabajo realizado hasta ahora soporta la conviccién de la
necesidad de reforzar las habilidades culinarias (culinary skills)
de la poblacién®. Esto le permitird hacer frente con éxito a los
diferentes factores sociales que actian como obstdculos, man-
teniendo y reforzando (a través de la adaptacién culinaria) el
patrén alimentario mediterraneo de nuestro pais.
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