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Introducción e investigación previa: 

La alimentación basada en plantas ha ganado popularidad 
en los últimos años debido a la creciente conciencia sobre los 
impactos ambientales y de salud asociados con las dietas ri-
cas en productos de origen animal. Este enfoque alimentario 
abre la necesidad de incluir alternativas dentro del sector de 
la restauración a través la incorporación de más ingredientes 
vegetales en la oferta menús de hospitales, restaurantes, es-
cuelas y empresas.

Investigaciones realizadas a nivel nacional e internacional han 
demostrado los beneficios de las dietas basadas en plantas 
para la salud humana y el medio ambiente. Una alimentación 
basada en vegetales puede reducir el riesgo de enfermedades 
crónicas como enfermedades cardiovasculares, diabetes tipo 2 
y ciertos tipos de cáncer1,2. Además, el consumo de alimentos 
de origen vegetal se ha asociado con una menor huella de car-
bono y una mayor sostenibilidad ambiental en comparación 
con las dietas ricas en productos animales3,4.

Objetivos y metodología utilizada: 

El objetivo de este trabajo es presentar el panorama actual 
del entorno plant-based en el sector de la restauración social 
y colectiva así como explorar los desafíos y las oportunidades 
que surgen al implementar dietas plant-based en la restau-
ración colectiva. Para ello, se a realizado un breve trabajo d e 
investigación en diferentes servicios de restauración: caterings, 
restaurantes, hospitales, donde se analizó la viabilidad de in-
troducir platos basados en plantas en los menús regulares. Se 
recopilaron datos a través de entrevistas y revisión de la biblio-
grafía existente.

Discusión y conclusiones: 

La implementación de dietas plant-based en restauración 
colectiva presenta desafíos y oportunidades. En cuanto a la 
aceptación de los platos, se observó una buena respuesta por 
parte de los comensales, quienes valoraron positivamente los 
sabores y la variedad de las opciones vegetales disponibles. 
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Sin embargo, se identificaron barreras como la falta de cono-
cimiento sobre la cocina vegetal y la resistencia al cambio en 
algunos casos.

En términos ambientales, la transición hacia una restauración 
colectiva basada en plantas puede reducir significativamente 
la huella de carbono y el consumo de recursos naturales, con-
tribuyendo así a la sostenibilidad. Estos resultados respaldan 
las investigaciones previas que han demostrado los beneficios 
ambientales de las dietas plant-based4,5.

Existen algunas limitaciones, como la necesidad de una ma-
yor capacitación para el personal de cocina en la preparación 
de platos basados en plantas y la disponibilidad limitada de 
ingredientes frescos y locales en algunos contextos. Además, 
es necesario abordar los desafíos nutricionales asociados con 
la planificación de menús equilibrados y asegurar la adecuada 
ingesta de nutrientes esenciales en la restauración colectiva 
basada en plantas.

En conclusión, la restauración colectiva basada en plantas re-
presenta una vanguardia culinaria que puede beneficiar tanto 
la salud humana como el medio ambiente. A pesar de los de-
safíos identificados, los resultados de este estudio respaldan 
la viabilidad de implementar dietas plant-based en comedores 
colectivos y sugieren la necesidad de una mayor investigación 
y colaboración para superar las barreras identificadas. La pro-
moción de una alimentación basada en plantas en la restaura-
ción colectiva puede contribuir a la salud y el bienestar de las 
personas, así como a la sostenibilidad del planeta.  


