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El centro San Francisco Javier de Pamplona
incorpora la texturizacion de los menus de sus
pacientes con problemas para masticar o
deglutir

Esta técnica, aplicada por el cocinero Ferran Adria, permite recuperar
sabores y olores y ofrece mayor aporte de vitaminas y energia

Jueves, 24 de enero de 2013

El centro San Francisco
Javier de Pamplona ofrece una
vez a la semana menus
texturizados a pacientes que
no pueden masticar o
presentan problemas de
deglucion, una innovacion
respecto al tradicional puré que
hace mas atractiva a la vista y
al paladar la comida ingerida y
supone una mejora en la
alimentacion.

la texturizacién de

Equipo encargado de
menus del centro San Francisco Javier.

Este centro, adscrito a la
Direccion de Salud Mental del
Servicio Navarro de Salud, es el primeroen la Comunidad Foral que
incorpora esta técnica, impulsada en el &mbito hospitalario en 2010 por el
cocinero Ferran Adria y la Fundacion Alicia, en el Hospital Sant Andreu de
Manresa (Barcelona).

El método cominmente empleado (puré, todos los alimentos batidos
a la vez) ofrecia escasas variaciones de sabor y aspecto. A través del
proceso de “deconstruccion”, el nuevo método logra distintos tipos de
textura de los alimentos, sin necesidad de mezclaros y conforme a las
necesidades de cada paciente: triturado, batido, liquido o semi-liquido. El
paciente puede distinguir los ingredientes y recuperar sabores y olores, lo
que redunda en una mejora energético-proteica frente a la posible
desnutricion hospitalaria.

Ademds, ofrece un mayor aporte vitaminimo y en consecuencia
facilita la absorcion del aporte de hierro, calcio y zinc, lo que redunda en
la prevencién y mejora de casos de anemia, osteoporosis y Ulceras,
comunes en enfermos de edad avanzada, principales usuarios de la dieta
turmix. De esta manera, mejoran las funciones del organismo y se
previene el empeoramiento de enfermos.

El proceso de implantacién de la texturizacibn comenzé en mayo de



2010 con la visita de la comision de cocina de la Direccién de Salud Mental — integrada por responsables
del servicio y de la empresa concesionaria, Ausolan-Jangarria, que asumio la inversion- al Hospital Sant
Andreu.

El centro San Francisco Javier comenzoé a implantarla en abril de 2012 y, desde septiembre de 2012,
se ofrece un dia por semana un menu de estas caracteristicas a los pacientes que asi lo requiere, una
media de 25 comensales (16% del total). Este servicio se ha incluido en el pliego de condiciones para la
concesion del nuevo contrato de alimentacion.

Pie de foto, de izda a decha: Nekane Remon y Izaskun Lopez (de Ausolan-Jangarria); Alfredo
Martinez, jefe de Servicio Asistencial del Area de Recursos Intermedios de la Direccion de Salud Mental:
Olga Gordillo, jefa del Servicio de Gestién de la Direccion de Salud Mental; Joaquin Perfecto, jefe de
Seccién Servicios Generales del Servicio de Gestién de Salud Mental; Carmen Garde, coordinadora del
Plan Sociosanitario; Maite Echeverria, enfermera del Centro San Francisco Javier; y Jordi Badet, gerente
de Ausolan-Jangarria.
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