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loni Massanes

Alicia acaba de cumplir 20 afios. Cuando haciamos exploraciones
y visitas que nos ayudaran a disefiar lo que deberia ser este
laboratorio de la comida responsable, comprobamos que no
existia nada parecido. Precisamente por eso, y porque estabamos
convencidos de que la necesidad y la oportunidad si que existian,
lo teniamos que hacer.

Pero pasar de la idea, de la intuicion, incluso de la vision a ejercer
una funcién efectiva, continuada y transformadora, con impacto
en la sociedad, no es nada facil. Actuar conlleva negociar con
una realidad compleja y cambiante. El responsable de una de
las infraestructuras de conocimiento que visitamos en estas
exploraciones nos dijo: “no sabréis realmente a qué os dedicais
hasta dentro de 10 afios”. No fue facil ni rapido aprender el oficio,
pero con el tiempo hemos llegado a saber bastante bien qué es,
hacia dénde va y por qué caminos se debe mover Alicia para
contribuir a que todo el mundo coma mejor.

Los primeros que lo deben saber son los propios miembros de
Alicia, porque como nos ensefid nuestro presidente German
Ramoén-Cortés: “las organizaciones acaban siendo lo que creen
gue son los que las componen”. También es imprescindible que lo
sepa el entorno con quien interactuamos, la sociedad en general y
los que son responsables. Hace falta, pues, comunicacién interna
y externa.

No menos necesaria es la comunicacion para hacer llegar de forma
efectiva, comprensible y practica el conocimiento y proyectos
desarrollados a los beneficiarios. Los canales para llegar son

multiples y complementarios, como el lenguaje a emplear.

No es lo mismo dirigirse al profesional de salud que a la
persona, su familia, los cuidadores, el productor alimentario, el
emprendedor, la industria, los programadores y responsables
de comedores colectivos ... También depende de la edad, el
momento, la oportunidad y muchas otras variables. Por eso, los
formatos empleados por Alicia van del presencial al virtual o mixto,
a través de talleres, libros, articulos, informes, prototipos, pilotos,
programas de actuacion, seminarios, cursos, webs, aplicaciones,
exposiciones, redes sociales, radio, audiovisual, jornadas y
congresos.

Pero por la misma naturaleza diferencial de las soluciones que
desarrollamos; porque somos conscientes de que comer bien
depende de las circunstancias particulares de cada uno; para
adecuar mejor el mensaje y también el lenguaje a las necesidades,
caracteristicas, dudas y preferencias de cada persona; para
interactuar con ella de manera mas fluida y comprensible
respetando al mismo tiempo la intimidad ... tal vez las nuevas
herramientas de inteligencia artificial nos podran ayudar.

Por eso, este afio hemos empezado a explorarlas sin dejar de
investigary llevar a cabo cada dialos proyectos concretos centrados
en la alimentacion y el bienestar de nuestros conciudadanos, el
desarrollo rural, la industria saludable y sostenible, el apoyo a la
innovacion de los productores y el patrimonio gastronémico que a
continuacion repasamos.
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Alicia es un centro de investigacién en
alimentacién y cocina que investiga productos
y procesos culinarios; que innovay trabaja para
la promocién de buenos habitos alimentarios y
para mejorar la alimentacién de las personas,
poniendo especial atencién a aquellas con
restricciones alimentarias y otros problemas
de salud; también para realzar el patrimonio
alimentario y gastronémico de los territorios.

Alicia es una fundacion privada sin animo de
lucro creada en 2003. El patronato esta formado
por la Fundacién Catalunya La Pedrera, la
Generalitat de Catalunya y personas de gran
prestigio relacionadas con el mundo de la
alimentacién. Forma parte del conjunto de

5

entidades que acoge la Fundacion Catalunya
La Pedrera y tiene su sede en Mén Sant Benet
(Sant Fruitoés de Bages - Barcelona).

Cientificos de diferentes disciplinas
relacionadas con la alimentacion, como
nutricionistas,  biélogos, tecnélogos de
los alimentos, quimicos, antropélogos,
historiadores 'y especialistas en cultura
alimentaria, trabajan en Alicia junto con
cocineros y gastronomos. Esta diversidad
garantizaunavision holistica de la alimentacion,
que permite aportar soluciones especificas y
practicas desde el conocimiento culinario y el
rigor cientifico.
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Personal

Massanés Sanchez, Antoni Igual Aguilar, Noemi

Puig-Pey Boher, Marc Ribas Serra, Joan

Garcia Duran, Eva Martini Capovilla, Vinicius 32.54%

Roura Carvajal, Elena Coll Pedragosa, Alba R
Badal Ledn, Laia Basela Dalmau, Eva

Pareja Sierra, Sara Lucia Barba Martinez, Amanda

Sala Francas, Elies Silla Salvador, Mireia

Millan Valverde, Rosa Lozano Rodriguez, Josep

Juérez Muriel, Fabiola Jiménez Cabrera, Pablo 67.46%

Gaélvez Playa, Adriana Barrionuevo Blanco, Daniel [ I\IUjGI'QS

Colaboradores

Boixader Camprubi, Ariadna
Pallarés Ciurana, Clara
Monné Torréntegui, Rita

Colom Berga, David

Estudiantes

Arranz Ayllén, Ana Romero Salén, Claudia

Kang, Dongjin Molino Altisent, Niria

Rodriguez Gelis, Iris Riba Lleonart, Mireia

Mas Ballester, Laura Ramos Fernandez de Santana, Adriana

Nufiez Vasquez, Catalina C.
Singla Singla, Laura

Diez Salas, Alba

Hombres
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AMAITOS,
ACTUACIO

La actividad de Alicia se organiza en tres ambitos de conocimiento, transversales,
estrechamente interrelacionados entre si y totalmente complementarios. Estas lineas de
conocimiento se aplican en todos los proyectos y servicios que se desarrollan.

Salud Innovacion

Salud y buenos habitos alimentarios Desarrollo e innovacion gastronémica

37 proyectos y actuaciones

05 proyectos y actuaciones
durante 2023

durante 2023

alicia

Territorio

24 proyectos y actuaciones
durante 2023
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Mejorar la salud desde la alimentacion
y los habitos alimentarios de las personas, poniendo
énfasis en aquellas con problemas de salud y/o
restricciones alimentarias.

Una buena alimentacién puede ayudar a reducir el
riesgo de padecer enfermedades fisicas y mentales y
a promover un envejecimiento mas saludable.

Prevenir, curar y cuidar. Una alimentacién
adecuada para las personas con enfermedades o
restricciones mejora significativamente su calidad
de vida, ayuda a controlar los sintomas, reduce el

riesgo de complicaciones y mejora la gestion de la
enfermedad en general.

Promover una alimentacion saludable y accesible
para personas con enfermedades con elevada
prevalencia puede contribuir a reducir los costes
sanitarios a largo plazo. Una mejor gestion de estas,
a través de una alimentacion adecuada, puede
disminuir la necesidad de intervenciones médicas
costosas, hospitalizaciones y medicamentos, lo que
beneficia tanto a los pacientes como a los sistemas
de salud.
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Promocion de buenos
habitos
alimentarios

En colaboracién con el Hospital Sant Joan de Déu de
Barcelona, se han creado contenidos para articulos y capsulas
audiovisuales dirigidos a familias, para promover la cocina
como herramienta basica de una alimentacion saludable. Estos
contenidos divulgativos se pueden consultar en el Portal Faros del
propio hospital, dedicado a la promocién de la salud y el bienestar
infantil y juvenil.

La evidencia cientifica pone de manifiesto que las personas con
discapacidad intelectual suelen tener unos habitos alimentarios
poco saludables y niveles bajos de actividad fisica. Alicia dispone
del programa FruitTAS, que a través de sesiones y materiales
visuales, practicos y dinamicos, promueve una alimentaci6n
sana y equilibrada a través del consumo de fruta para jovenes
con discapacidad intelectual leve o moderada. Alicia ha aplicado
el programa en una accién formativa para chicos y chicas de la
Fundacion Ampans de Manresa.

Hemos participado en el programa Locos por la Ciencia de la
Fundacion Catalunya La Pedrera, que fomenta las vocaciones
cientifico-tecnolégicas vinculadas al mundo de la investigacion
para jovenes de 1° y 2° de bachillerato, mediante sesiones
impartidas por profesionales en centros de investigacion de
referencia de Catalunya. Alicia ha realizado junto con el Hospital
Universitario de Bellvitge sesiones de formacién basadas en
una alimentaciéon saludable para la poblacion general y para
personas con situaciones concretas.

Para Egora, grupo de centros deportivos municipales, se ha
trabajado la relacién entre alimentacion y la practica de actividad
fisica; las bases imprescindibles para una alimentacién saludable
y equilibrada (recomendaciones de frecuencia de consumo, como
hacer las comidas diarias mas equilibradas, su planificacion
durante el dia, entre otras).

alicia
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Medicina culinaria.
~ Soluciones
alimentarias para
_restricciones o
situaciones especiales

La medicina culinaria o cocina terapéutica es un campo de la medicina, avalado por la comunidad cientifica, que se basa en aportar
herramientas y recursos, a través de la cocina, de la alimentacion y su gestién diaria, que puedan ser de ayuda, tanto a personal
sanitario a la hora de dar recomendaciones, como a pacientes o0 a quien prepara la comida (cuidadores, restaurantes, industria, etc.).

Enfermedades y situaciones especiales trabajadas en 2023

e Cancer e Obesidad e Dieta cetogénica
e Enfermedad renal e Personas mayores e Endometriosis

e Diabetes e Insomnio e Afasia

e Disfagia o dificultad e Autismo e Paralisis cerebral
al tragar e Microbiota

Como referentes en medicina culinaria, Alicia ha participado en la 72
edicion del Congreso Gastronomiay Salud, GASTRONOMIX, un
evento organizado por la Academia Aragonesa de Gastronomia y la
Fundacién Cook & Chef Institute, con el patrocinio de Alimentos de
Aragon, Turismo de Aragén (Gobierno de Aragén). Se ha compartido
conocimiento, ideas y experiencias en torno a la gastronomia

saludable y sostenible y la innovacién tecnolégica en cocina. El
binomio “gastronomia y salud”, contintia posicionandose como el
gran punto de interés y debate en el mundo de la investigacion, la
hosteleria y la industria agroalimentaria para satisfacer a un publico
cada vez mas preocupado por su bienestar alimentario.

Cancer

A finales de octubre de 2022, Alicia y la Fundacion
Catalunya La Pedrera pusieron al alcance de todos,
la web oncoalicia.com, un espacio en la red para
ayudar a las personas que estan en tratamiento
oncolégico, sus familiares, cuidadores y también
personal sanitario, a cuidar de su alimentacion
durante el proceso, sin renunciar a disfrutar de la
comida.

El objetivo se centra en ayudar a las
personas con cancer a mantener un

estado nutricional éptimo, explicando

las bases de la alimentacién que hay que
seguir después del diagnoéstico de la enfermedad.
Los contenidos desarrollados ofrecen consejos

alicia

dietéticos mas concretos sobre como comer
durante las diferentes fases del tratamiento y
durante la aparicion de los efectos secundarios
mas comunes que pueden afectar el sistema
digestivo y, por tanto, el apetito y la tolerancia en
la dieta.

El Ministerio de Ciencia, Innovacién y
Universidades, ha concedido a Alicia el proyecto
presentado en la convocatoria 2023 “Ayudas para
el fomento de la cultura cientifica, tecnologica
y de la innovacién” para realizar acciones de
divulgacion de la web.

En referencia a la web oncoAlicia.com, se ha
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trabajado en los siguientes contenidos, formatos y acciones:

® Desarrollo de un folleto descargable con las recomendaciones
bésicas sobre comer durante el tratamiento de céancer para que los
centros hospitalarios o cuidadores lo puedan entregar a los pacientes,
donde se incluye un cédigo QR que facilita el acceso a la plataforma.

® Realizacién de un estudio de usabilidad de la plataforma con
pacientes y profesionales del Hospital Clinic de Barcelona.

® Revision y actualizacion del apartado ‘Mitos y creencias’ con nueva
evidencia cientifica y otros aspectos de interés.

® Creacién de contenidos sobre un nuevo tipo de tumor, el cancer
gastrico, con la colaboracion del Instituto Catalan de Oncologia de

WEB
MEDICA
ACREDITADA

Badalona (Can Ruti). Estos contenidos seran incorporados a la pagina
web durante el segundo trimestre de 2024.

@ Desarrollo de nuevos contenidos sobre fatiga cronica como uno de
los principales efectos secundarios del tratamiento oncolégico.

@ Traduccién de la web al portugués, con la colaboracién de SENAC
(Servico Nacional de Aprendizagem Comercial) de Brasil, una
institucién educativa formada por diversas organizaciones dedicadas
a la formacion profesional y la educacién técnica en diversos sectores,
también en el gastronémico y nutricional.

® Se ha conseguido la certificacion como Web médica acreditada por el
Colegio de Médicos de Barcelona.

Collegi de Metges
de Barcelona

\\\\

Hemos compartido una semana de trabajo con Bill Yosses, responsable de cocina de la administraciéon del presidente Obama (EE.
UU). Actualmente, es activista en la lucha contra la obesidad infantil, colabora en proyectos alimentacién y cancer, asi como en proyectos
internacionales de mejora de la alimentacion, potenciando la agricultura local.

Proyecto sobre alimentacion
y cancer con Bill Yosses.

Realizacién y participaciéon en seminarios y jornadas
de presentacion a sociedades cientificas, colegios
profesionales, y otras acciones de difusion en torno a
la alimentacién y el cancer.

® Sesion de formacion para Dietistas-Nutricionistas
adheridos o interesados en el programa “Aixo s’ho val!”
(jEsto lo vale!), del Colegio de Dietistas-Nutricionistas
de Catalunya (CODINUCAT). Barcelona, abril 2023.

@ Participacion en la semana de la experiencia al paciente
del Hospital Clinic de Barcelona. Barcelona, marzo
2023.

) Sesion divulgativa con demostracion culinaria
relacionada con la alimentacién durante el tratamiento
oncoldgico, en el marco de la Semana de la Lucha Contra
el Cancer del Ayuntamiento de Pineda de Mar. Pineda
de Mar, febrero 2023.

@ Participacion en el XXI Congreso Catalan de Sinologia
y Patologia de Mama. Santa Susanna, junio 2023.

alicia

Pag
15

pnjes edl|v Lo



Memoria de actividades 2023

01 Alicia Salud

Pag
16

Il jornadas Nutrierca.

Lniermedad renal

Un mal funcionamiento de los rifiones puede derivar en enfermedad
renal crénica. Con el tiempo, puede provocar complicaciones graves
tales como insuficiencia renal, enfermedad cardiovascular, anemia,
desequilibrios electroliticos y problemas dseos. Segun la Sociedad
Espafiola de Nefrologia, se estima que alrededor del 10% de la
poblacién adulta en Espafia tiene algin grado de enfermedad renal
crénica.

Una alimentacion equilibrada y ajustada en diferentes nutrientes como
sodio, potasio, fésforo y proteina animal, es clave para mejorar la
calidad de vida de los pacientes. Pero la adherencia a este tipo de
dieta no es facil y es necesario dar herramientas, pautas y propuestas
culinarias para conseguir que sea facil de seguir, practica y sabrosa.

Alicia ha continuado con la investigacion y el desarrollo de actuaciones
especificas para mejorar la alimentacion de las personas que sufren
enfermedad renal.

® Con el apoyo de la farmacéutica Vifor Pharmay junto con el servicio
de nefrologia y trasplante del Hospital Clinic de Barcelona, se han
disefiado y llevado a cabo las Il Jornadas Nutrierca, durante los dias

25,26y 27 de junio. Se trata de un programa formativo sobre medicina
culinaria para profesionales en el tratamiento de la enfermedad renal.
Alicia se ha centrado en el papel que juega la microbiota intestinal
en la enfermedad y también en aportar conocimiento y herramientas
nutricionales y culinarias para gestionar la alimentacion del paciente
fragil.

® Se ha colaborado con la Fundacion Puigvert de Barcelona,
institucién sanitaria de referencia en urologia, nefrologia, andrologia
y medicina reproductiva, para transferir a los usuarios y pacientes
conocimientos muy practicos a través de un taller sobre alimentacién y
cocina, para ayudarles en la gestion de su alimentacion.

® Hemos trabajado en el proyecto de emprendimiento Nurse Cook,
colaborando en la creacion y puesta en marcha de un servicio de
comidas a domicilio para personas con insuficiencia renal y otras
patologias. El proyecto ha consistido en el disefio tedrico de los
menUs y fichas de elaboracién, y en el asesoramiento para poner en
funcionamiento la cocina central con las adaptaciones necesarias.

alicia
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Diabetes

alicia

Espafia es el segundo pais con mas prevalencia de diabetes
de Europa, con unos 5,1 millones de adultos que la padecen.
Uno de cada diez adultos en todo el mundo vive actualmente
con diabetes y se prevé que la cifra total aumente a 643
millones (11,3%) en 2030 y 783 millones (12,2%) en 2045.

El control de la diabetes a través de la alimentaciéon es
imprescindible para mantener unos niveles adecuados y
estables de glucosa en sangre y prevenir el desarrollo de
enfermedades cardiovasculares y / o renales, entre otras.

La plataforma web diabetesalacarta.org es un espacio de
contenidos esenciales para la gestion de la alimentacién con
un gran numero de contenidos y herramientas para personas
con diabetes tipo 2 (DM2). Este es el portal de referencia de
educacion terapéutica en diabetes para muchos profesionales
sanitarios y de consulta para personas que acaban de ser
diagnosticadas con esta enfermedad, tanto en Catalunya
como en el resto de Espafia y Sur-América.

Alicia ha continuado con la promocion, divulgacion y
mantenimiento de esta web, ademas de la creacion
de contenidos y herramientas adaptadas a las nuevas
necesidades, tendencias y problematicas expresadas por
profesionales sanitarios relacionadas con la diabetes.

De forma destacada, se ha trabajado en el desarrollo de un
protocolo de visita dirigido a profesionales sanitarios con
el objetivo de ayudarles a la atencidn al paciente con diabetes.
Como resultado, se ha puesto en funcionamiento un nuevo
apartado en la web que pretende ser una guia interactiva para
que los profesionales puedan consultar informacion, asi como
herramientas y materiales para ayudar a que las personas con
diabetes dispongan de una pauta clara y facil para gestionar
su alimentacion. Especialmente, esté indicado en las primeras
visitas con pacientes que acaban de ser diagnosticados de
DM2. Este apartado ha tenido una gran aceptacién entre los
profesionales, con mas de 500 altas a fecha diciembre 2023.

Hemos participado en la Il Edicion de Menarini Diabetes
Foco dirigida a profesionales médicos con el objetivo
de analizar los dltimos avances y cambios que esta
experimentando la forma de atender a personas con diabetes.
Alicia ha realizado una sesién sobre alimentacion y diabetes
e inflamacion, fomentando el consumo de aquellos alimentos,
combinaciones, técnicas de coccidn y preparaciones mas
adecuadas.

Con el Hospital Clinic de Barcelona se ha trabajado en el
proyecto REDI, que forma parte de un programa de intervencion
sobre estilo de vida. Los pacientes son tratados con una dieta
baja en calorias en la que, durante doce semanas, se nutren
exclusivamente con productos sustitutivos (batidos, natillas y
sopas) y, en una segunda fase, se empiezan a reintroducir
alimentos y preparaciones ajustadas a las necesidades y
requisitos nutricionales establecidos. Alicia ha trabajado junto
con el equipo de nutricién del hospital en los contenidos, disefio
y desarrollo de videorecetas que ayuden a los participantes a
elaborar preparaciones con las indicaciones recomendadas
segun las necesidades de la segunda fase del estudio.

Enmarcado en el curso “ Educacion terapéuticaen diabetes”
organizado por el Aula Clinic del Hospital Clinic de
Barcelona, Alicia ha participado, un afio més, con la ponencia
“El Arte de la Cocina en Diabetes” sobre cocina controlada en
hidratos de carbono y la alimentacién hipocalérica.
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Disiagia o dilicultad

La disfagia se define como una dificultad al tragar que afecta a la
capacidad de una persona para comer y beber de forma seguray eficaz.
Segun la SEORL-CCC (Sociedad Espafiola de Otorrinolaringologia y
Cirugia de Cabeza y Cuello), 2,5 millones de espafioles sufren disfagia
orofaringea, de los cuales el 90% no estan diagnosticados.

Aparece a consecuencia del proceso de envejecimiento, pero también
es un sintoma de diferentes patologias. La incidencia en personas
con enfermedades neurodegenerativas como Alzheimer, Parkinson o
Esclerosis Lateral Amiotrofica (ELA) es muy alta. También se puede
dar en personas que han sufrido un ictus, en personas con cancer de
cabeza y cuello o en tratamiento oncoldgico por otros tipos de cancer,
y en algunas enfermedades congénitas, afectando no solo a adultos,
sino también a nifios.

Alicia ha continuado con la investigacion y el desarrollo para mejorar
la alimentacion de las personas que requieren una alimentacion
de textura modificada y se han hecho sesiones de transferencia a
profesionales del sector sociosanitario.

® Formaciones en Valencia destinadas al personal de cocina de los
centros del grupo GESMED (Gestién Socio-Sanitaria Mediterraneo,
S.L.), centradas en “Envejecimiento, alimentacién y disfagia” y en el
“Proceso de la cocina de textura modificada”.

® Enmarcado en el curso de formacion sobre disfagia organizado por el
Aula Fresenius Kabiy con la colaboracion de diferentes profesionales
médicos expertos, Alicia ha realizado una sesion referente a aspectos
relacionados con la disfagia, viscosidades en los liquidos, hidratacién
y respuestas culinarias para abordarla.

al tragar

® Sesion formativa en linea para la Universidad del Desarrollo de
Santiago de Chile sobre alimentacion y textura modificada enfocada
a Dietistas-Nutricionistas para su capacitacion técnico-culinaria en el
abordaje dietético de los pacientes sometidos a cirugia bariatrica. El
curso ha contado con la participacion de la colaboradora de Alicia, la
Dra. Violeta Moizé, especialista en cirugia bariatrica y obesidad del
Hospital Clinic de Barcelona.

® Recetario tradicional catalan para personas con disfagia o
dificultad al tragar. Se ha trabajado en un proyecto para adaptar la
textura de recetas tradicionales de la cocina catalana para incrementar
su aceptacion, con elaboraciones facilmente identificables,
nutricionalmente equilibradas y organolépticamente atractivas. Este
proyecto ha sido una continuacion del trabajo de adaptaciéon de
la cocina vasca hecho durante 2021 y ambos son una herramienta
atil tanto para los propios afectados y cuidadores como para la
restauracion colectiva hospitalaria y residencias.

® Participacionenla 1# Jornada en Disfagia Orofaringia del Hospital
del Mar de Barcelona en diciembre de 2023. Alicia, con una sesion de
cocina y alimentacion de textura modificada, ha reforzado la practica
culinaria de algunos de los conceptos tratados durante el congreso,
haciendo inciso en como asegurar la calidad imprescindible de este
tipo de alimentaciéon y mostrando estrategias para conseguirlo.

® Sesion formativa para el ciclo de Cuidados de Auxiliares de
Enfermeria del Instituto Baix Camp de Reus. Como complemento de
los contenidos del ciclo formativo, se ha realizado una formacion sobre
disfagia y alimentacion de textura modificada.

alicia
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Obesidad

La obesidad continia aumentando y representa un gran problema de
salud publica. Los datos de prevalencia en Espafia, segun el Instituto
Nacional de Estadistica (2020), ponen de manifiesto esta problematica:

® Sobrepeso: 44,9% hombres y 30,6% mujeres.
® Obesidad: 16,5% hombres y 15,5% mujeres.

Esta enfermedad estd estrechamente ligada a la aparicién de las
llamadas enfermedades no transmisibles, que son la principal causa
de muerte en el mundo. Trabajar en la divulgacién para prevenirla
desde edades tempranas y ayudar a su tratamiento a través de la
gestién de la alimentacion, es una de las lineas de trabajo de Alicia.

® Participacion en el congreso de la SEEDO (Sociedad Espafiola
de la Obesidad) en el curso dirigido a médicos y profesionales
sanitarios con experiencia en el tratamiento de la obesidad. La sesion
se ha impartido juntamente con la Dra. Alba Andreu Marti, dietista-
nutricionista del servicio de Endocrinologia del Hospital Clinic de
Barcelona. Madrid, febrero 2023.

@ Sesion sobre cocina bariatrica en el Congreso de la SECO (Sociedad
Espafiola de Cirugia de la Obesidad) destinada a profesionales
sanitarios para adquirir conocimientos basicos de cocina y poder
aconsejar a los pacientes con obesidad, tanto antes como después
de la cirugia. La sesi6on se ha llevado a cabo juntamente con la
Dra. Violeta Moizé, investigadora y nutricionista clinica de la Unidad
Funcional de Obesidad del Hospital Clinic de Barcelona. Las Palmas
de Gran Canaria, mayo 2023.

® Disefio y participacién de la VI edicion de la Clinic Barcelona
Summer School sobre medicina culinaria centrada en la obesidad.
Sant Fruités de Bages (Mén Sant Benet, Alicia), julio 2023.

® El equipo de nutricion en obesidad infantil del Hospital de Sant Joan
de Déu de Barcelona esta desarrollando una plataforma educativa
para sus pacientes y familiares. Alicia, en coordinacién con el equipo
de nutricion del hospital, ha desarrollado recetas y videos que dan
respuesta a diferentes momentos y situaciones de la alimentacién
diaria, mostrando técnicas de coccién que permiten cocinar de manera
facil.
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El Hub de Innovacion Social y Sanitaria (HIiSS), una iniciativa

del Consorcio Sanitario de Terrassa y de la Fundacion Joan Costa

y Roma en el marco de la Estrategia de Atencion Integrada de los

Departamentos de Salud y Derechos Sociales y con la colaboracién

P ) - - p 7 > de la Agencia de -Atencién Integrada Social y Sa‘\nitaria -(?e
Cl 8011d8 In d‘ 01 88 Catalunya, ha seleccionado el proyecto Salsa (Salud, Alimentacién

v y Sociabilidad) enmarcado en El Programa Transforma. El objetivo

de esta convocatoria se basa en la busqueda de propuestas que

tengan como finalidad prevenir y combatir la soledad no deseada y

sus efectos sociales y de salud a través de soluciones innovadoras.

El proyecto SALSA pretende mejorar la calidad de vida y la
autonomia de las personas que viven solas (mayores, migrantes,
con diversidad funcional, entre otros), fomentando la colaboracion
publica-privada para crear redes comunitarias sostenibles de
alimentacion saludable, autonomia y socializacién. La propuesta
de Alicia pretende posicionar los restaurantes como servicio
sociosanitario para personas solas.

El proyecto se realiza junto con el Instituto Universitario de
Investigacion en Atencién Primaria (IDIAP Jordi Gol) de la
Catalunya Central, y tendrd como base de actuaciones el Centro
de Atencion Primaria (CAP) y restaurantes de Sant Joan de
Vilatorrada,en la comarca del Bages (Barcelona).

Desde los servicios sociales y sanitarios del CAP se prescribira a
un determinado grupo de personas ir a comer al restaurante dos
dias a la semana. Los establecimientos, con la ayuda y supervisién
de Alicia, ajustaran los menuds y servicios a las necesidades
nutricionales y funcionales de las personas que viven solas. El
proyecto aprovecha la capacidad culinaria e infraestructuras de
que disponen estos establecimientos como espacios amigables y
no estigmatizadores, de socializacion y cuidado del bienestar. Se
evaluara el impacto que el programa tiene en cuanto a salud fisica
y mental de las personas y también el impacto econémico en la
sanidad publica.

En el marco del Programa FITA promocionado por Caritas
Manresa, se quiere dar respuesta tanto a personas con
necesidades de insercién laboral, asi como a personas mayores y
familias con necesidades de atencién domiciliaria. En este sentido,
Alicia ha colaborado impartiendo formacion sobre conocimientos
y habilidades basicas en la cocina para personas que necesitan
acceder a trabajos de tareas domésticas enfocados a ayudar y
cuidar a personas mayores.

Otras actuaciones de transferenciay divulgacion sobre alimentacién
y gente mayor:

@ Participacion en el master universitario “Envejecimiento y Salud”
de la Universidad Rovira i Virgili. Sant Fruités de Bages (Mon
Sant Benet, Alicia), abril 2023.

® Colaboracién con el CLUB65-Republica de los Seniors, del RACC
(Real Automovil Club de Catalunya), preparando y exponiendo
sesiones sobre alimentacion para seniors. Barcelona, junio 2023.

® Sesién sobre “Nuevas tendencias en alimentacién: hacia un
envejecimiento de calidad”, para el grupo Mutuam en el Palau
Macaya de Barcelona. Mutuam es un conjunto de entidades
prestadoras de servicios sanitarios y sociales en Catalunya.
Barcelona, septiembre 2023.

alicia



Alimentacion
V sueno

Juntamente con AdSalutem, centro médico dedicado al estudio y tratamiento
del trastorno del suefio, se ha desarrollado y resumido conocimiento divulgativo
sobre alimentacion y suefio. El resultado del trabajo se plasmara en un libro que
publicara Editorial Planeta durante 2024.

www.alicia.cat

Autismo

Las preferencias alimentarias en la infancia de nifios con TEA
(Trastorno del Espectro Autista) afectan a su alimentacion,
dificultando que sigan una dieta equilibrada y comprometiendo su
estado nutricional a medio-largo plazo.

Aliciay ATADES (Asociacion Tutelar Aragonesade Discapacidad
Intelectual) han iniciado un estudio de investigacion sobre
alimentacién en nifios con autismo. Los objetivos del proyecto se
basan en identificar las preferencias alimentarias y condicionantes;
adquirir conocimientos que permitan idear y proponer herramientas
adaptadas para la gestion de la alimentacién de niflos con TEA
y desarrollar una de pequefio formato como punto de partida de
desarrollos futuros.

En este contexto de relacion con Atades, se ha participado en
el congreso sobre Calidad de Vida e Inclusion en TEA que esta
entidad organiza para reunir a profesionales, familiares y personas
relacionadas con este trastorno. Este es un punto de encuentro
para informar, formar, debatir, abrir vias de colaboracion entre
profesionales y entidades, y ayudar a familias y personas con TEA.

¢ Descripcion de fotografia?

Estudio sobre autismo y alimentacién de ATADES y Alicia.

alicia
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Dieta cetogenica

La dieta cetogénica (DC) es un tratamiento dietético indicado por
neurélogos para tratar la epilepsia refractaria y otras enfermedades
metabolicas, como son el déficit del GLUT-1 y el déficit de PDH. En
esta dieta, las grasas son la fuente principal de energia, pudiendo
presentar efectos anticonvulsionantes o neuroprotectores en este
tipo de pacientes.

Alicia pone el conocimiento de la dieta cetogénica al alcance del
publico en el sitio web: ketoAlicia.fundaciocatalunya-lapedrera.
com.

Partiendo del conocimiento y experiencia de Alicia relacionada con
la dieta cetogénica, la fundacion y Danone Specialized Nutrition -
Epilepsy & Metabolics colabora periédicamente en el desarrollo de
recetas con Ketocal (producto para uso en dietas cetogénicas) con el
fin de hacer esta alimentaciéon mas variada y deseable. Alicia valida
el uso de Ketocal y crea recetas faciles de cocina casera, teniendo en
cuenta utensilios, equipamientos y procesos.

Alasia Ictus

La afasia es un trastorno del lenguaje que se produce a consecuencia
de una patologia cerebral, por eso es mas comun en adultos que han
sufrido un derrame o un ictus. Se trata de la pérdida de capacidad
de producir o comprender el lenguaje, debido a lesiones en areas
cerebrales especializadas en estas funciones.

Alicia ha colaborado con Liberia Community, sociedad que
desarrolla soluciones con tecnologia de vanguardia, inclusivas
y con impacto social que responden a la realidad de aquellos que
no pueden hablar, aumentando sus capacidades de comunicacién
y mejorando la experiencia de la persona, su bienestar, autonomia
y vida social. Se ha asesorado y trabajado contenidos sobre
alimentacion equilibrada, adaptada y placentera para la solucion
Liberia THOT, un comunicador de voz bidireccional que ofrece una
comunicacion fluida e intuitiva al usuario afectado.

Endometriosis

Se trata de una afeccion donde un tejido similar al que recubre
el interior del Gtero crece fuera de este. La endometriosis es una
enfermedad crénica que afecta significativamente la calidad de vida
de las mujeres que la padecen.

Alicia, junto con el Servicio de Experiencias del Paciente del Hospital
Clinic de Barcelona, ha revisado bibliografia y creado contenidos
para desarrollar materiales y herramientas de gestion para la
alimentacién de mujeres con endometriosis, adaptada a la diversa
sintomatologia, necesidades y condiciones concretas.

alicia
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Paralisis cerebral

Como parte de las actividades que realiza el Area de Alimentacién y Deglucion de ASPACE (Confederacion Espafiola de
Asociaciones de Atencidn a las Personas con Pardlisis Cerebral), se ha realizado una sesion formativa para la gestion de la
alimentacion de las personas con pardlisis cerebral. La actividad ha tratado conceptos basicos de nutricion y alimentacion
saludable, microbiota intestinal, grupos de alimentos, macro y micronutrientes, planificacion de menus y adaptacion de los
requisitos nutricionales a diferentes necesidades de los afectados.
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colectiva

El sector de la restauracion colectiva tiene un impacto muy importante
en la alimentacién de la poblacion infantil, de la gente que se encuentra
hospitalizada, en centros sociosanitarios o en residencias, asi como de
los trabajadores de empresas que disponen de cantinas o comedores.
Los servicios de alimentacion tienen incidencia en la salud, bienestar
y rendimiento de los comensales y, en el caso de las escuelas, donde
los niflos hacen la comida principal del dia, también es un espacio
divulgativo y de fomento de buenos habitos alimentarios.

Desde Alicia trabajamos para mejorar la oferta de la restauracion
colectiva, adaptandola a las necesidades de cada tipologia de
comensal, al lugar donde se da el servicio, a culturas y tradiciones,
aplicando criterios de sostenibilidad, de salud y de calidad
organoléptica. Se trabaja juntamente con los servicios de alimentacién
de todos estos centros y entidades para conseguir una experiencia
buena, sana y sostenible en todos sus aspectos (econémico, social y
ambiental).



Comedores escolares
Proyecto “Mengem d’Aqui’.
(Comemos de Aqui)’.

Hemos trabajado con CREACCIO
- Agencia de Emprendimiento,
Innovacion y Conocimiento de Osona
en el proyecto “Comemos de Aqui”, para
mejorar y garantizar la oferta de calidad
de los menus diarios de los comedores
escolares de la comarca de Osona y el
Lluganes. Hemos potenciado la presencia
de productos del territorio y temporada,
asi como la gastronomia local.

Nos hemos reunido en las escuelas para
explicar la introduccién de mas proteina
vegetal en los menus, desmentir mitos y

argumentar a nivel salud y sostenibilidad
el porqué de las frecuencias de consumo
de alimentos actuales en los comedores
escolares. Hemos revisado los menus
del curso a partir de las valoraciones
realizadas por parte del equipo de
monitores, CREACCIO y los servicios de
restauracion de las escuelas, cambiando
aquellos platos con menos aceptacion
y adecuandolos a las recomendaciones
de la Agencia de Salud Publica de
Catalunya.

Comedores escolares VII jornada
PREME: Estrategias de éxilo
para un menu mas saludable y

sostenible

Coorganizacion de la 72 edicion de
la jornada PReME, organizada por la
Agenciade Salud Publicade Catalunya
y realizada en las instalaciones de
Fundacién Alicia el mes de junio de
2023. El foco se ha centrado en facilitar
la transicion de los comedores escolares
hacia un modelo mas sostenible.

Dirigida a responsables y profesionales
de cocinas y comedores escolares,

empresas de restauracion y técnicos/
as de salud publica. Se han compartido
experiencias de escuelas y empresas
que han apostado por el cambio hacia
una mayor sostenibilidad de los mends,
implementando diferentes estrategias.
También se presentaron y compartieron
recetas a base de legumbres y hortalizas
gue han tenido buena aceptacion en los
comedores escolares.
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Comedores escolares
Provecto BeTheConcept

Se ha participado en el proyecto BeTheConcept
para estudiar la viabilidad y el disefio de un espacio
conceptual competitivo y referente en Catalunya
para la generacién de habitos saludables y mejora
de la educacién nutricional, deportiva y mental en
los centros escolares. Un modelo de experiencias
360° que combina la restauracion comercial y
social.

Se ha contado con la participacion de Fundacion
Champagnat, Serhs Food, Fundacién Alicia,
Formacion y Trabajo, Universidad de Vic y el

Claster Foodservice. El proyecto se presenté a
ACCIO en la convocatoria de noviembre de 2022
de proyectos para el refuerzo competitivo de las
empresas.

Alicia ha participado en la definicién global del
estudio, ha disefiado menus con una oferta diversa,
adaptada a diferentes requisitos y perfiles, tanto
para el servicio de comedor escolar como para la
oferta de la cantina abierta al publico.

Restauracion y alimentacion
iniantil 'loret cde Var

El sector de la restauracion de Lloret de Mar ha
tenido la iniciativa en un aspecto tan importante
como es la alimentacion infantil. Juntamente
con Lloret Futuro, sociedad municipal dedicada
a la promocién turistica, se ha trabajado para
posicionar esta poblacion como destino de turismo
familiar, reforzando la oferta gastronémica de los
establecimientos, adaptandola a las necesidades
de las familias con nifios.

Hemos trabajado la aplicacién y consolidacion
de un sello/certificacion para establecimientos de

restauracion y hosteleria que ofrezcan propuestas
gastrondémicas saludables para nifios. Estos
establecimientos pueden ser bares y restaurantes,
pero también hoteles y complejos turisticos con
oferta gastronémica. El sello, identificado como
“Little Foodies”, ya ha sido incorporado por méas de
30 establecimientos, que han recibido la formacion
correspondiente y ofrecen una oferta alimentaria
que garantiza a nifios y familias una experiencia
gastronémica, adaptada, placentera, saludable,
diversa y completa.
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Restauracion colectiva

Gente mayor

Alicia ha asesorado y trabajado
junto con Serhs Food, empresa
alimentaria del sector de la hosteleria
que ofrece un servicio integral en la
produccion y venta de productos
alimentarios de quinta gama, asi
como la gestion de restauracion
para terceros (hospitales, escuelas,
servicios municipales, empresas y
eventos).

Se ha llevado a cabo la mejora de
la percepcion gastronémica de la
oferta, platos acabados y se ha
abordado el proyecto de innovacion
“‘cocina sin sal” para unificar
referencias que puedan cubrir la
oferta de las actuales derivaciones
sin sal, asi como la oferta basal
habitual, tanto para servicios de
restauracion hospitalaria como otras
no sociosanitarias.

Hemos trabajado el servicio de
comida de Come en Compaifiia
de la Fundacion Catalunya La
Pedrera (FCLP) que tiene como
objetivo mejorar la calidad de vida
de personas mayores mediante una
oferta de comidas saludables.

Los usuarios son personas que
necesitan relacionarse y sentirse
acompafadas y también aquellas
con problemas cognitivos leves o
moderados que tienen dificultades
en la gestion de las comidas. Este
servicio se ofrece en los diferentes
espacios sociales de la FCLP en
Catalunya.

Alicia ha trabajado para mejorar
la calidad del mend, realizando un
diagnoéstico de los comedores en
diferentes espacios, con grupos
focales de usuarios y visitas durante
las comidas. Se han analizado
los menuds servidos y los servicios
de catering. Se ha creado un
documento que recoge las premisas
esenciales que debe cumplir el menud
para adaptarse a las necesidades de
los comensales en el contexto de la
alimentacion, el envejecimiento y el
deterioro cognitivo.

El proyecto seguira en 2024 con
una propuesta de adecuacion de
espacios y un seguimiento de la
puesta en funcionamiento de las
mejoras recomendadas.

Restauracion colectiva —
Lmpresas y Catering

Con BoiSa, empresa especializada
en la elaboracion de comidas
saludables para diferentes colectivos,
hemos disefiado una planificacién
de menus para ser implementada
en su cocina central. Estos menus
estan pensados para las personas
que comen en el trabajo. Se ha
desarrollado una propuesta diversa
para cada dia con combinaciones

alicia

de primer y segundo plato, con el
objetivo de que los usuarios puedan
elegir. Se contempla la alimentacion
saludable y equilibrada, adaptada
a las caracteristicas del publico
objetivo en cuanto a frecuencia de
consumo de grupos de alimentos y
requisitos nutricionales, pero también
teniendo en cuenta las preferencias,
cultura y tendencias alimentarias.
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artitcial

LA inteligencia artificial (IA) es una herramienta que ayudara cada vez
mas a gestionar de manera agil y personalizada muchos aspectos
de salud. Por sus caracteristicas, sera una excelente ayuda para
hacer llegar a quien lo requiera, el conocimiento practico necesario
desarrollado por Alicia para comer mejor.

Con la voluntad de iniciarse en la IA, Alicia se ha presentado, junto
con Bestiario Proyectos de Barcelona, a la convocatoria FOODITY
de financiacion con fondos europeos. FOODITY (Food and nutrition
data driven innovation respectful of citizen’s data Sovereignty) es un
proyecto financiado por la Comisién Europea como parte del programa
Horizonte Europa. A lo largo de tres afios (2023-2026), el proyecto

FOODITY trabajara para contribuir y revolucionar los sistemas
europeos de alimentacion y nutricion.

El proyecto DIAITA, presentado por Alicia y Bestiario, ha sido
seleccionado en el marco de FOODITY 2023-2025. Es una propuesta
de creacién de una herramienta de IA para ayudar a las personas
con cancer de colon a comer mejor. El proyecto se integrard en un
ecosistema saludable de tecnologias digitales para la alimentacion y la
nutricién que, respetando el derecho de los ciudadanos a la soberania
de sus datos personales, demuestre el potencial de estos datos para
aportar soluciones de salud y nutricién hacia sistemas alimentarios
mas eficientes y sostenibles.
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Inno acio

Innovar y acompafiar a empresas
del sector agroalimentario y pequefios productores
aplicando la creatividad y el rigor cientifico para
mejorar y desarrollar nuevos productos y procesos
que incidan en la mejora de la alimentacion de las
personas.

La innovacion en el sector alimentario es el
proceso de aplicar ideas y creatividad para mejorar
productos, procesos y servicios relacionados con la
alimentacion. Esto incluye el desarrollo de nuevos
alimentos, la mejora de técnicas de produccion y
conservacion, la implementacion de tecnologias para
aumentar la eficiencia y la sostenibilidad, y el disefio
de envases mas seguros y ecoldgicos. La innovaciéon
debe contemplar las tendencias y preferencias del
consumidor para ofrecer productos mas saludables,
segurosy accesibles, mejorar la cadena de suministro
y responder a los retos globales como la seguridad

alimentaria y la emergencia climatica.

La innovacion es una herramienta clave para
dotar de valor afadido a los productos alimentarios,
diferenciarse y atraer al consumidor.

La sociedad actual evidencia la necesidad y la
preocupacién por una alimentacion adaptada a sus
necesidades, segura y sostenible.

Las empresas tienen el compromiso de cumplir
con la Agenda 2030 de las Naciones Unidas.

La creatividad es fundamental para generar ideas
y soluciones innovadoras, originales y adaptadas
a las necesidades; mientras que el rigor cientifico
garantiza la calidad, seguridad y eficacia de los
productos y procesos trabajados.



Programa
de innovacion

Alicia pone al servicio de las pequefias empresas toda su capacidad de innovacion y desarrollo para ayudar
a dar mas valor a sus productos y posicionarse en el mercado.

Se dispone de un programa de innovacién para acompafiar al sector alimentario a encarar proyectos de
innovacion y desarrollo que mejoren su oferta de productos y les permita crecer y posicionarse en los
mercados. Este afio en el marco del Programa de Innovacion se han trabajado los siguientes proyectos:

Aprovechamiento de subproductos de la industria
avicola con el objetivo de reducir el desperdicio
alimentario, la huella ambiental y mejorar
organolépticamente y nutricionalmente productos
carnicos.

Se ha trabajado con emprendedores y la empresa
Torrent e Hijos en la deteccion de posibilidades
de uso de excedentes para desarrollar nuevos
productos con valor afiadido y arraigados a la
cultura gastronémica catalana. Este proyecto se ha
trabajado junto con la Escuela Agraria del Emporda
en el Marco de la Estrategia Alimentaria de la
Generalitat de Catalunya.

Exploracion de fermentados a base de legumbres
de proximidad para Indaga, una iniciativa que trabaja
para fomentar el conocimiento y las aplicaciones de

la fermentacién y otras herramientas de valorizacién
gastronémica. Ademéas de desarrollar nuevos
productos con tempeh, se han explorado las
posibilidades del aprovechamiento de subproductos
de la industria cervecera y quesera. Este proyecto
se ha trabajado junto con la Escuela Agraria del
Emporda en el Marco de la Estrategia Alimentaria de
la Generalitat de Catalunya.

Optimizacion del proceso de elaboracién de ratafia
artesanal para Carnivoro de Terraprim, una entidad
que se dedica a elaborar ratafia a sol y serena de
forma tradicional y que quiere adaptar el proceso a
una pequefia planta piloto para poder comercializar
el producto a lo largo de todo el afio. Este proyecto se
ha trabajado en el Marco de la Estrategia Alimentaria
de la Generalitat de Catalunya.
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Con Alimentos Onyar, una entidad de insercion laboral para personas
con discapacidad intelectual del Grupo Fundacién Ramon Noguera se
ha trabajado en la reformulacién de la masa de su linea de pasta
fresca rellena para conseguir mayor finura y elasticidad y, de este
modo, poder aumentar la cantidad de relleno para hacerla mas
sabrosa. Este proyecto se ha trabajado en el Marco de la Estrategia
Alimentaria de la Generalitat de Catalunya.

Desarrollo de elaboraciones de 5% gama con cordero para Can
Fanera, una carniceria tradicional con obrador propio que pretende
crecer, dar valor y facilitar el consumo de productos de calidad y
proximidad en formatos adaptados a las necesidades del consumidor
actual. Este proyecto se ha trabajado en el Marco de la Estrategia
Alimentaria de la Generalitat de Catalunya.

Actualmente se tiran 14.000 kg anuales de subproductos derivados
de la fabricacion de caldos, lo que plantea un reto sobre cémo

aprovechar estos residuos para hacer elaborados con valor afiadido.
Junto con Can Garriga, se ha conseguido dar nuevas posibilidades
de uso de estos subproductos en formato pasta tipo untable. Este
proyecto se ha trabajado en el Marco de la Estrategia Alimentaria de
la Generalitat de Catalunya.

Con Mas Albornay Mallart Artesanos Xarcuters se ha desarrollado
el paté Malvasia de Sitges, un nuevo elaborado céarnico singular, con
impacto, innovador y arraigado al territorio, que preserva el patrimonio
gastrondmico local y crea sinergias con los productos y la gastronomia
de la comarca del Penedés y las periféricas.

Se ha acompafiado también a empresas del sector agroalimentario en
la ideacién y desarrollo de productos para explorar otras categorias
alimentarias donde la nutricion y la salud tienen un peso destacado. Se
han trabajado masas de pan enriquecidas con harinas vegetales 'y
una linea de caramelos funcionales.

Productos finales del proyecto de innovacion con Mas Alborna y Mallart Artesanos Xarcuters.

Innovacion

Vv mejora de

productos
procesos

Nuevos productos con hase de
aceituna

Se ha trabajado en la ideacion y el desarrollo de nuevas lineas
de producto con base de oliva, teniendo en cuenta las tendencias
actuales de alimentacion, asi como las demandas y necesidades de los
consumidores, para dar una respuesta a través de productos innovadores,
buenos, de calidad y que sean reproducibles a escala industrial.

Elaborados de 5¢ gama con
mollejas y iiletes de pato no
engordado

Siguiendo en la linea de ofrecer una mejor alternativa a los productos de
pato de foie graso tradicional con la marca FoieGood, se ha colaborado
con la empresa Malvasia en torno a la innovacién y la sostenibilidad. Se
ha explorado la aplicacion de otras partes del pato no engordado con
potencial gastronémico para hacer platos completos de 52 gama listos
para cocinar.

alicia
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Elaborados del sector primario

La globalizacién ha aportado nuevos productos alimentarios que la poblacién se ha hecho suyos y ha incrementado la competencia a las empresas
que elaboran productos més tradicionales. Los cambios hacen esencial la necesidad de innovacion, pero las caracteristicas de las pequefias y
medianas empresas del sector primario hacen dificil este proceso.

En el marco de la Estrategia Alimentaria de Catalunya de la Generalitat, se ha llevado a cabo el proyecto “Elaborados del sector primario para
incrementar su valor afiadido”. Este trabajo fomenta la innovacién para pequefias y medianas empresas y productores del sector primario, creando
método, conocimiento, e identificando necesidades técnicas y recursos para hacer elaborados e incrementar el valor afadido de los productos.

Se han publicado los dos portafolios de los proyectos realizados durante el 2022 que posibilitan desarrollar elaborados con cordero (dos platos
preparados de 52 gama: un fricandd y un curri) y untables de legumbres (lentejas, garbanzos y judias). También se han ideado y conceptualizado
nuevos elaborados con los siguientes productos:

Se ha estandarizado un
condimentada como una picada y esterilizada,
donde se ha potenciado este valor organoléptico, su practicidad
y versatilidad culinaria y el hecho de poderse conservar a

afiadir a los platos, como guarniciones dulces o saladas, o
incluso comerlos directamente.

temperatura ambiente para alargar y desestacionalizar su
consumo.

Se trata de un tipo de fruta muy
perecedera, con una estacionalidad muy marcada y que, por
la logistica de distribucién, o se acaba cosechando de forma
prematura, obteniendo un producto de baja calidad, o se
acaba estropeando muy rapido. Para hacer frente a estas
problematicas, se han desarrollado unas con
fruta de hueso solas o con otros ingredientes. Estos nuevos

La falta de
relevo generacional, la situacion de emergencia climética y la
incertidumbre de tipos de especies que se pescan, hace que el

sector pesquero catalan esté en crisis. Con el fin de potenciar
el pescado de la costa catalana y disponer de estas especies
durante todo el afio, se han desarrollado prototipos culinarios de
una concretamente
un y un

ambos susceptibles a elaborarse con otras especies de
proximidad.

elaborados destacan por su versatilidad, dado que se pueden

Metodologia culinaria para la
identiricacion y potenciacion
de aromas alimentarios

En colaboracién con Lucta, Alicia aplica una metodologia
culinaria que sistematiza el conocimiento para desarrollar
elaboraciones gastronémicas que ayuden a potenciar su perfil
aromatico. Este conocimiento permite a la industria crear
aromas para mejorar la experiencia alimentaria, asi como
ser utilizadas en la alimentacion de personas en situaciones
especiales, restricciones o patologias, ya que pueden facilitar
la aceptacion de ciertas dietas, productos o elaboraciones.

Se han explorado las posibilidades aromaticas de algunos
crustdceos conocidos por su potencial gastronémico,
identificando y potenciando su perfil aromatico.

Estudio de aplicacion y
comportamiento de nuevos
productos

Se ha trabajado en un estudio de aplicacion de diferentes
ingredientes funcionales en diversas matrices alimentarias y
en recetas con el objetivo de poder evaluar como afectan en
diferentes parametros en la alimentacion de colectivos donde
el déficit de nutrientes es habitual.
Elaborats amb xai.
Pag

alicia 33

uoIEAOUU| EIDIY 20



02 Alicia Innovacion

Pag
34

Memoria de actividades 2023

Restaurantes innovadores

En el marco de la Estrategia Alimentaria de
Catalunya de la Generalitat, Alicia ha trabajado con
el sector de la restauracion en un proyecto piloto
que pretende articular y consolidar una comunidad
abierta de restaurantes que actlen como actores
transformadores para impulsar innovaciones
con valor afadido e impacto en toda la cadena
agroalimentaria, a través de la gastronomia vinculada
al territorio.

Del trabajo y la puesta en comin de las necesidades
e intereses de los 27 restaurantes incluidos en la red,
para 2023 se han elegido y trabajado dos proyectos
gue se consideran de interés para el sector:

® Vinculo entre restauradores y productores. Se
han identificado las necesidades y problematicas
de los restauradores en cuanto al uso de productos
del territorio; y se ha realizado un estudio donde
se plantean propuestas de posibles soluciones y

estrategias para fomentar este vinculo.

® Innovar en la tradicion. Promover la innovacion
y aportar valor afiadido y conocimiento en torno a la
tradicion culinaria catalana, el territorio y los productos
locales. Se han generado contenidos y materiales
divulgativos para los restauradores sobre el uso
de legumbres y sus posibilidades gastronémicas,
tendencias y salud; el uso de los aceites de oliva
virgen extra catalanes como ingrediente culinario;
y se ha realizado un estudio comparativo de
ostras para realzar el valor gastronémico de las
producciones del Delta del Ebro.

La red también ha sido un punto de encuentro
entre restauradores para compartir conocimiento.
En octubre, en las instalaciones de Alicia se ha
realizado una sesion con los restaurantes implicados
para presentar estos trabajos y valorar el interés e
idoneidad de estas iniciativas para el sector.

Jornada presencial del projecte Restaurants Innovadors.

alicia
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Divulgacion y transierencia

Aliciahaparticipado en congresos, ferias y jornadas profesionales, asicomo
impartido sesiones formativas para divulgar el conocimiento generado y
utilizado en el desarrollo de los proyectos de innovacion.

® Escuela de Hoteleria Joviat de Manresa. Sesién formativa sobre el mundo
vegetal en el sector de la restauracion y las posibilidades gastrondémicas del
mundo plant-based. Sant Fruités de Bages (Mon Sant Benet, Alicia), marzo
2023.

@ Instituto Escuela de Hoteleria y Turismo de Cambrils. Sesién formativa
sobre fermentados y sus posibilidades de uso y gastronémicas, enfocadas
a estudianes de cocina y direccion de cocina del centro en el marco de las
Jornadas de la Galera. Sant Fruitds de Bages (Mén Sant Benet, Alicia), abril
2023.

® Basque Culinary Center. Sesion divulgativa sobre el Método Alicia, que se
aplica en los proyectos de innovacion, para estudiantes del Master de Turismo
Gastronémico del BCC. Sant Fruités de Bages (Mén Sant Benet, Alicia), mayo
2023.

® 22 Edicion del Concurso de Retos de la Catedra UB-Danone de
Alimentacion Saludable Y Sostenible. Alicia ha participado como jurado
especializado en el concurso de retos de la catedra, que promueve y divulga
conocimiento sobre el yogur y las leches fermentadas en el ambito de la
alimentacion, la nutricion y la salud. Barcelona, mayo 2023.

® Sanitas Mayores. Sesién formativa destinada a personal de centros
residenciales gestionados por Sanitas Mayores. Se han mostrado herramientas
creativas que profesionales de cocina, enfermeras, logopedas y médicos
pueden aplicar para fomentar y asegurar que la alimentacién de los residentes
sea placentera, atractiva, nutritiva y segura. Sant Fruités de Bages (Mén Sant
Benet, Alicia), junio 2023.

® Escuela Elisava. Sesiéon divulgativa sobre el Método Alicia, que se aplica
en los proyectos de innovacion, para alumnos de Elisava Escuela Universitaria
de Disefio e Ingenieria de Barcelona. Sant Fruités de Bages (Mon Sant Benet,
Alicia), junio 2023.

® VV Congreso de la Asociacién Espafiola de Profesionales del Anélisis
Sensorial (AEPAS). Congreso para el intercambio de conocimiento y debate
entre la academia y la industria para poder aportar soluciones innovadoras y
globales a los retos complejos de las ciencias sensoriales. Alicia ha participado
con una ponencia presentando la metodologia propia utilizada en las catas
gastronémicas y de combinaciones culinarias. Girona, junio 2023.

® FIAB - Ecotrophelia. Alicia ha acogido la 142 edicion de los Premios
Ecotrophelia Espafia 2023, con el apoyo del Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacion (MAPA), con el objetivo de incentivar la creatividad de los
estudiantes del sector de la alimentacién y bebidas y el desarrollo de productos
innovadores, impulsando el emprendimiento y talento en las aulas universitarias.
Sant Fruités de Bages (Mén Sant Benet, Alicia), septiembre 2023.

® Ayuntamiento de Terrassa, programa “Alimentempren”. Participacion
en una sesién sobre tendencias e innovacion en el sector alimentario, en el
programa de emprendimiento “Alimentemprén” organizado por el Ayuntamiento
de Terrassa, y dirigido a emprendedores, empresas y entidades que quieren
desarrollar su proyecto de innovacion en el sector alimentario. Terrassa, octubre
2023.

@® |X Edicion del Premio Catedra UB-Danone de Alimentacion Saludable
Y Sostenible. Alicia ha participado como jurado especializado para premiar
a los mejores TFG de los grados en Nutricion Humana y Dietética, Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos y Ciencias Culinarias y Gastronémicas (Universidad
de Barcelona-CETT). Barcelona, diciembre 2023.
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Favorecer el patrimonio alimentario,
la agrobiodiversidad local, los productos de la tierra,
la tradicion gastronomica, la investigacion historica
y arqueologica, el turismo sostenible, el reequilibrio
territorial y la dinamizacion de la economia local.

El territorio y lo que se come refleja la historia,
las tradiciones y la identidad de un territorio. Los
platos y las técnicas culinarias aportan un sentido de
pertenencia y orgullo a las comunidades locales.

Mostrar la cultura local a través de la comida
impulsa la economia local, ya que promueve y da
a conocer la actividad de restaurantes, comercios,
mercados y productores locales.

El apoyo a los agricultores locales y a los sistemas
de alimentos regionales puede reducir la dependencia

lOorio

de los alimentos importados y promover practicas
agricolas mas sostenibles y un suministro mas
estable de alimentos frescos y nutritivos. Ademas, se
apoya a los agricultores, ganaderos y pescadores de
la region, contribuyendo al desarrollo econémico de
las comunidades locales.

Promocionar la biodiversidad local es esencial
para la salud y el bienestar, la estabilidad de los
ecosistemas, la seguridad alimentaria, la cultura,
el turismo y el desarrollo econémico sostenible. Su
conservacion y gestion sostenible son fundamentales
para garantizar un futuro equilibrado para las
generaciones presentes y futuras.

Fomentar el consumo de productos frescos y de
temporada tiene impacto positivo en la salud de las
personas y también del planeta.
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Lstudios sobre
roductos

alimentarios

Divulgacion e interpretacion de
la alimentacion  “7000 anos comiendo sano”

Alicia y la Institucion Mila i Fontanals de Investigacion en Humanidades (IMF-CSIC), especializada en alimentacién y con
experiencia en actividades de divulgacion cientifica, han llevado a cabo el proyecto “7000 afios comiendo sano”, subvencionado
por FECYT (Fundacion Espafiola para la Ciencia y la Tecnologia). También han colaborado la Direcciéon de Accion Cultural y
Educativa del Consorcio de Bibliotecas de Barcelona, la Escuela Nabi de Barcelona, el Espacio de Recursos Agroecoldgicos
de Manresa y arquedlogos con amplia experiencia en la organizacion de actividades de divulgacién sobre la alimentacion en el
pasado, mediante la arqueologia y la divulgacion inclusiva.

Es un proyecto de estudio y divulgacion cientifica, donde se ha reinterpretado la forma en que se comia hace miles de afos,
para el publico general y algunos colectivos que normalmente se encuentran alejados de las acciones de divulgacion cientifica
(tercera edad, publico de zonas rurales, colectivos en riesgo de exclusion ...).

Las principales herramientas de divulgacién desarrolladas han sido:

® Recetas histéricas basadas en legumbres y cereales que se han consumido en la peninsula ibérica a lo largo de la
historia.

® Taller de préacticas agricolas histéricas: “7.000 afios de agricultura ecoldgica, 7.000 afios de comida sana, desde el
neolitico hasta nuestros dias”.

® Taller de alimentacion saludable a través de la historia: “La mesa histérica: de cuando aprendimos a comer”.

® Capsula de video y material didactico sobre el consumo de legumbres y cereales en la peninsula ibérica durante los
Gltimos 7.000 afios.

® Clubs de lectura sobre alimentacion, salud y sostenibilidad a lo largo de la historia dirigida a personas de la tercera
edad.

® Actividades familiares en bibliotecas.

alicia
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Relato y conceptualizacion

del salmorejo

A propuesta de GBFoods se ha trabajado el relato y la conceptualizacion del valor gastronémico y cultural del salmorejo,
uno de los mejores embajadores, no solo como identificador cultural sino, también, como una de las aportaciones que la cocina
espafiola hace al mundo en cuanto al fomento de los habitos saludables, de sostenibilidad y el placer gastronémico. El estudio se
ha fundamentado en dos ejes: El culinario / gastronémico y el histérico / cultural, con el objetivo de evidenciar la tradicién culinaria
de nuestra cultura gastronémica, asi como difundir los valores saludables del salmorejo.

El proyecto ha presentado cuatro &mbitos de interés:

©® Mapa cronolégico, que permite visualizar la historia del salmorejo y su evolucién.

® Mapa culinario, que se centra en los productos y procesos que se identifican en el salmorejo: ingredientes, técnicas,

familias de platos que se le asocian, entre otros.

® Relato entre dieta y gastronomia, discurso y vinculo entre el salmorejo y la dieta mediterranea, salud y dimension

hedédnica.

® Relato de identidad, cocina que evoluciona, sociedad que evoluciona. El salmorejo permite explicar la importancia de la

socializacion a través de la comida, de como la cocina de territorios de Espafia modela la manera de ser de sus ciudadanos.

03 Alicia Territorio

Cata de ostras con restauradores y productores de ostras del Delta del Ebro.

Promocion de las
ostras catalanas
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En el marco de la Estrategia Alimentaria de
Catalunya de la Generalitat, se ha hecho
un estudio de las ostras del Delta del Ebro.
Existen productos que se cultivan en el
territorio catalan y que, en muchos casos,
se desconoce su produccion. Esto hace que
se tomen como referentes y se prioricen
productos producidos en otros paises. Uno
de estos productos son las ostras del Delta
del Ebro, con sistemas productivos en las
bahias del Fangar y Alfacs desde hace
mas de sesenta afios y que, especialmente
en el sector de la restauracion y entre los
consumidores, se desconoce que Catalunya
es uno de los principales territorios
productores de estos bivalvos.

El estudio se ha basado en la valoracion de
cuatro atributos: apariencia y aspecto visual,
aroma / olor, sabor y sensaciones complejas
y textura, asi como en las necesidades de la

alicia

cadena de valor del producto. Esta valoracion
se ha concretado en una jornada celebrada
en lasinstalaciones de Alicia con productores,
restauradores, cocineros, representantes
de la administracion catalana de las Terres
de I’Ebre y técnicos de la fundacion. Una
cata a ciegas comparativa de ostras que ha
permitido obtener la percepcion profesional
y de consumidor de las ostras y conocer las
demandas y necesidades de los restaurantes
en referencia al producto.

Como resultado, se ha obtenido un estudio
comparativo de las ostras del Delta con
relacién a otras ostras competidoras en el
mercado de origen francés, las necesidades
de adaptacion en el proceso productivo y el
conocimiento de caracteristicas destacadas,
interesantes para la restauracion y en los
circuitos de comercializacion.



Lstrategias
de promocion
de productos vy

lerritorio

Pallars Jussa y Pallars Sobira

Con el Ayuntamiento de Tremp se trabaja, desde 2014, en
la construccion de una identidad gastronémica del territorio,
potenciando la cocina, la restauracién y la produccion de
productos agroalimentarios que lo identifican.

En noviembre, en la sede de Alicia se han celebrado las 1V
jornadas formativas en innovacién para la restauracion,
incluidas en el programa “Al teu gust” (A tu gusto),
Alimentos del Pallars™, que el Ayuntamiento de Tremp
organiza bianualmente.

Se trata de una propuesta formativa que tiene el objetivo
de facilitar a los profesionales del sector, herramientas de
perfeccionamiento y reciclaje, conocer las nuevas tendencias,
asi como crear y reforzar el trabajo conjunto.

Se han llevado a cabo diferentes sesiones guiadas por expertos
de Alicia y de otros ambitos, sobre las que los restauradores
participantes habian mostrado un interés especial. Las
tematicas y sesiones realizadas han sido:

® Los fermentados como tendencia en salud, pero también
gastronémica.

® Cocina para favorecer y mejorar la microbiota intestinal.

® Cocina de bosque: la caza, mas alla del civet.

® Claves para entender y trabajar con la cerveza artesana 'y
de calidad.

® Cocina catalana para el dia a dia y aplicaciones para
situaciones concretas.

® Restauracion amiga de las personas mayores y
acreditacion “Little Foodies”.

® Proyecto de la Red de Restaurantes Innovadores.

® La carta de vinos: Como hacerla mas eficiente en la venta

y mejorar la experiencia del cliente.

IV jornadas formativas para la restauracion del Pallars.

alicia
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Memoria de actividades 2023

Junto con el Ayuntamiento de Tremp y de Sort, se han disefiado y organizado 4 seminarios para la Restauracion
Responsable en el Pallars, con temas de interés para el sector que velan por su personal, el medio ambiente y la salud de
sus comensales. Se han hecho dos seminarios en el Pallars Jussa y dos seminarios en el Pallars Sobira.

® Seminario 1: ® Seminario 2: ® Seminario 3: ® Seminario 4:

La gestion de personal, una  El despilfarro alimentario:  Los productos de proximidad, = Buenas practicas de
estrategia de fidelizacion. Recursos para hacerle la clave de la sostenibilidad.  sostenibilidad en la
La Pobla de Segur (Pallars frente. Tremp (Pallars  Montardit (Pallars Sobira), restauracién. Rialp (Pallars
Jussa), junio 2023. Jussa), octubre 2023. octubre 2023. Sobira), noviembre 2023.

MIDIT - Fomento del vinculo entre productores y restauradores

Proyecto para dar valor a la restauracion y a los productores del territorio de la MIDIT (Mancomunidad de Iniciativas para
el Desarrollo Integral del Territorio de Vandellos y L'Hospitalet de I'Infant, Tivissa y Pratdip).

Se ha realizado un analisis de la situacién de la oferta de restauracién y disefiado un mapa de actuaciones realistas que
puedan aplicarse en un periodo definido de tiempo para conseguir:

® Potenciar la restauracion y promover la oferta gastrondémica
de calidad, fomentando los productos locales, de proximidad y
temporada, reforzando los productores y el territorio.

® Aprovechar la experiencia de los restauradores para difundir la
calidad de los productos de la zona mediante una oferta gastronémica
arraigada en el territorio.

® Hacer de la restauracion el prescriptor de consumo de producto de
proximidad entre la poblacion.

® Facilitar la relacién entre restauradores y productores para reforzar
la autoestima alimentaria y de costumbres entre la poblacion del
territorio y el reconocimiento de los visitantes.

Terra Alta

Desde el Consell Comarcal sectora partir de una prospeccion
de la Terra Alta, en el marco deltejido hostelero de la comarca
del proyecto “Trabajo en las para identificar  amenazas,
Comarcas 2022 - Terra Alta debilidades, oportunidades vy
Mas, se esta llevando a cabo fortalezas. De acuerdo con la
la accion “Asistencia técnica prospecciéon realizada, Alicia
para la deteccion y andlisis de  ha dinamizado una sesién de
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las potencialidades del sector
de la restauracién en la Terra
Alta”, con el objetivo de detectar
y analizar las potencialidades
del territorio para un
desarrollo local basado en la
gastronomia.

En una primera fase, se ha
realizado una radiografia del

alicia

cocreacién con los agentes de
la cadena gastron6mica, para
detectar las necesidades, las
limitaciones, las oportunidades,
las problematicas y los aspectos
de consenso de todos los
agentes participantes.
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Platos catalanes cada dia

En el marco de la Estrategia Alimentaria de Catalunya de la Generalitat, se han trabajado platos y elaboraciones representativas de la cocina
catalana para posicionarla, actualizandola y haciendo adaptaciones segun las diferentes necesidades de consumo de la sociedad, para que se
puedan disfrutar cada dia, tanto en el &ambito doméstico como en el ambito publico.

La cocina catalana, basada en el patron de dieta mediterranea, es una de las cocinas mas sanas y sostenibles del mundo con un recetario
inmenso, pero a menudo asociada a dias festivos y tradiciones, lo que implica que no se incluya en las ofertas diarias de las comidas de las
casas, los servicios de colectividades o los restaurantes.

Se ha revisado y analizado los platos representativos con el fin de explicar sus bondades, como equilibrarlos para conformar comidas saludables
y como adaptarlos para hacerlos aptos para personas con enfermedades con mayor prevalencia. Se han identificado los productos y platos
desde una vision de conjunto y se ha planificado una estrategia que ayuda a visualizar y hacer que sean mas ampliamente conocidos y
valorados, potenciando asi el posicionamiento de los ingredientes locales, de sus productores, asi como de la industria transformadora del pais.

Las actuaciones realizadas se han concretado en:

® Encuestas efectuadas a los restauradores gastrondmicos, la restauracion colectiva y Dietistas-Nutricionistas de colectividades asi como
de consulta privada.

@ Clasificacion de recetas en categorias segun la tipologia de elaboracién: 40 grupos diferentes.
@ Creacion de 40 fichas explicativas de elaboraciones representativas de la cocina catalana.
® Creacion de un menu saludable basado en el conocimiento generado a lo largo del proyecto, como estrategia comunicativa.

® Sesiones de transferencia en escuelas de cocina.

Productos poco
conocidos y valorados

En el marco de la Estrategia Alimentaria de Catalunya, estamos
trabajando para crear una estrategia y materiales de promocion de
productos autéctonos poco conocidos y poco valorados, analizar su
situacién y problematica y proponer las actuaciones que se consideren
necesarias para fomentar su conocimiento y aumentar su produccion y
consumo.

Este proyecto estd focalizado, especialmente, en el desarrollo de
contenidos culinarios que podran ser explotados por los diferentes
actores de la cadena de valor de cada producto trabajado, en funcién de
sus necesidades.

En 2023 hemos trabajado las estrategias de promocién de dos productos,
el guisante negro (legumbre) y el tupinambo (tubérculo de invierno).
Para cada producto, se ha desarrollado un informe que contemplala vision
de los productores y de mercado, informacion nutricional, informacion
culinaria, contenidos socioculturales y estrategias de promocion.

En referencia a las estrategias de promocién, para cada producto se han
presentado los siguientes materiales de promocién y divulgacion:

® Recetario. Recetas por producto presentadas en documento fisico y en video para poder ser utilizadas en distintos tipos de plataformas
digitales.

@ Infografia culinaria. Diptico con informacion referente a como comprar, como conservar y cémo cocinar el producto. Material destinado a
productores y comercializadores para ofrecer a sus clientes.

® Soporte para el productor. Documento técnico que ayude al productor y comercializador a promocionar y dar a conocer los productos.
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Revision del inventario de
productos catalanes

En 2003, se publicé el Inventario de productos De la Tierra, un
trabajo minucioso de recopilaciéon de productos que la Generalitat
de Catalunya puso a disposicién de técnicos, estudiosos, amantes
de las costumbres y degustadores de los productos de calidad.
Una herramienta de trabajo publicada en versién libro y web
para todos los que trabajan en el ambito agroalimentario. En esta
primera version se relacionaban 240 productos con personalidad
y denominacion propias. Pasados casi veinte afios de su
presentacioén, es necesario su actualizacion.

Desde Alicia, junto con los responsables del Inventario del
Departamento de Accion Climatica, Alimentacién y Agenda Rural,

Canal alimentos

El Departamento de Accién Climética, Alimentacion y Agenda Rural
de la Generalitat de Catalunya esté desarrollando un espacio web
llamado Canal alimentos, una herramienta que se convertira en el
medio institucional de centralizacion y difusion veraz y contrastada
de los alimentos y el sector agroalimentario, en coordinacion
con todos los departamentos de la Generalitat implicados, y
la representaciéon de todos los agentes de la cadena de valor
agroalimentaria.

1l Congreso Gastromar L’Ampolla
(Comarca del Baix Ebre,Tarragona).

se trabaja en la actualizacién, teniendo en cuenta, tanto las
variaciones que puede haber habido en productos como con la
informacion que se facilita de cada uno de ellos. Hay que tener
en cuenta los diferentes inventarios de productos que hay en
Catalunya, establecer sinergias, unificar materiales y definir un
método que unifique informacién y dé rigor.

En 2023 se hahechorevision del inventario y se hadesarrollado
y testeado la metodologia de actualizacion. Para 2024 se
comenzard la actualizacion aplicando la nueva metodologia. Este
proyecto se desarrolla en el Marco de la Estrategia Alimentaria de
la Generalitat de Catalunya.

Desde Alicia, se ha trabajado una metodologia para la creacion
y el mantenimiento de contenidos que se presentaran en una
de las secciones “Detras de los alimentos” y sus subapartados:
Historia, Cultura, Territorio, Produccion, Recetas, Compra y
Conservacion, Valor Nutricional y Variedades.

En 2023 se han desarrollado 5 monogréficos: conejo, manzana,
alcachofa, garbanzos y boquerdn.
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Divulgacion y transierencia

Alicia ha participado en congresos, ferias y jornadas especializadas, para divulgar el conocimiento

generado en los proyectos del area de territorio.

® Navartur Summit. 5° congreso internacional de
turismo gastronomico. Congreso especializado que
se realiza en el marco de la feria Internacional de
Turismo del Reino de Navarra. Alicia ha participado en
la mesa redonda “La sostenibilidad sociocultural del
turismo gastronémico; reconociendo y promoviendo
el patrimonio gastronémico entre la comunidad y el
visitante”, explicando proyectos propios que vinculan
el desarrollo local con el turismo gastronémico y los
retos y las problemaéticas para la continuidad de las
iniciativas propuestas. Pamplona, febrero 2023.

® Il Edicion Congreso Gastromar L’Ampolla.
Organizado por el Ayuntamiento de L'’Ampolla, la
Fundacién Alicia y Repicat S.C. El congreso ha
certificado su consolidacién como evento gastronémico
y cientifico de referencia, para tratar el presente y
futuro del sector maritimo. Durante tres dias ha reunido
a mas de 40 cocineros, cientificos, pescadores y gente
del mar en un espacio abierto y de didlogo entre
el conocimiento cientifico y la gastronomia. Se ha
enfatizado la importancia de la tradicion, la innovacién
y el conocimiento tecnoldgico para aportar soluciones
aplicables al mundo real, remarcando la cocina como
herramienta esencial para traducir la investigacién y el
conocimiento en soluciones préacticas, asi como para
promocionar las especies de mar poco conocidas y
valoradas. L’Ampolla, marzo 2023.

® Feria Seafood Expo 2023. Participacion en el
espacio Catalonia Hub Seafood de la Generalitat de
Catalunya en una ponencia con demostracioén culinaria
relacionada con la acuicultura restaurativa en el
territorio catalan, y en la que se ha tratado la Estrategia
Maritima en el Mediterraneo. Barcelona, abril 2023.

® 52 Universidad Catalana de verano Manresa. Para

un turismo sostenible: Posibilidades y compromisos.
Alicia particip6 en la mesa redonda que trataba sobre
las posibilidades de conjuntar turismo y restauracion.
Se explic6 como Alicia concibe y lleva a cabo estos
tipos de proyectos y las dificultades para movilizar el
sector de la restauracion en iniciativas de este ambito.
Manresa, junio 2023.

® Jornada sobre la col verde manresana.
Participacion en la jornada mediante una sesion
divulgativa y demostracién culinaria de la guia
impulsada por el Consell Comarcal del Bages y
desarrollada por Alicia y la ERA (Asociacion de Espacio
de Recursos Agroecolégicos de Manresa). Sant Fruités
de Bages (Mon Sant Benet, Alicia), julio 2023.

® Encuentro anual de cunicultores de Catalunya.
Jornadas de referencia en Catalunya, destinada
a cunicultores, técnicos, empresas comerciales
relacionadas con el sector y mataderos. Alicia ha
participado en la definicion de la estructura de las
jornadas y en las ponencias: “Habitos de consumo y
tendencias del sector alimentario” y “Compromiso con
la sostenibilidad y los ODS”. Cambrils, noviembre 2023.

® Feriadel aceite de |la Fatarella. Colaboracién en la
242 edicion de la Fiesta del Aceite de la Fatarella, para
promocionar la calidad del aceite de oliva virgen extra
de la zona, en especial de la variedad empeltre, con
DOP Terra Alta, asi como incentivar la innovacion en el
sector primario. La Fatarella, diciembre 2023.

® 12 jornada en Disfagia Orofaringea del Hospital
del Mar. Participacion en la conferencia inaugural
sobre antropologia de la alimentacién. Barcelona,
diciembre 2023.

alicia

www.alicia.cat

Pag
43

oLIOIIL o)V £0
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Beneli iarios
Impactos
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Personas
beneiiciarias
directas

ACTUACIONES DE COCINA, ALIMENTACION Y SALUD 1.627
ACTUACIONES EN RESIDENCIAS Y CENTROS SOCIOSANITARIOS 652
ACTUACIONES DE INNOVACION, COCINA Y TERRITORIO 2.883

Redes sociales,
seguidores

FACEBOOK 12.870
INSTAGRAM 9.747
TWITER 18.220
YOUTUBE 420
LINKEDIN 1.170
FACEBOOK — DIABETES A LA CARTA 26.000

Espacios web

ALICIA.CAT 2.700 VISITAS MENSUALES
DIABETESALACARTA.ORG 1.500 VISITAS MENSUALES

500 INSCRITOS AL SERVICIO PROFESIONAL
ONCOALICIA.COM 1.000 VISITAS MENSUALES
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Memoria de actividades 2023

Lmp esas
v entidades
con las que
se d
olaborado

FEDERACION DE ASOCIACIONES DE CUNICULTORES DE CATALUNYA  FIAB - FEDERACION ESPANOLA DE INDUSTRIAS DE LA
ALIMENTACION Y BEBIDAS  FRESENIUS KABI ESPANA SAU  FUNDACION AMPANS  FUNDACION CATALUNYA LA PEDRERA
FUNDACION CLINIC PARALAINVESTIGACION BIOMEDICA FUNDACION JOVIATF.P. FUNDACION MUTUAM CONVIURE FUNDACION
OFICIOS DE LA CARNE  FUNDACION PRIVADA ELISAVA ESCUELA  FUNDACION PRIVADA MON CLINIC BARCELONA  FUNDACION
PUIGVERT FUNDACIONFERTTY FUNDACIOSEEDO GENERALITATDE CATALUNYA GESTION SOCIO-SANITARIAALMEDITERRANI
SL  HOSPITAL CLINIC DE BARCELONA HOSPITAL DE SANT JOAN DE DEU HUB INNOVACION SOCIOSANITARIA CONSORCIO
SANITARIO DE TERRASSA  INNOVA NEXT, S.L.U.  INS BAIX CAMP  INSTITUCION MILA Y FONTANALS DE INVESTIGACION EN
HUMANIDADES (IMF-CSIC) INSTITUTO DE TURISMO RESPONSABLE LA ERA, ESPACIO DE RECURSOS AGROECOLOGICOS LA
ESPANOLAALIMENTARIA COYANA, S.A. LIBERIA LLORET TURISMO - LLORET FUTURO, S.A. LUCTA, S.A. MALVASIA - CANARD,
S.A.  MEDICAL DOSPLUS, S.L.  MIDIT - MANCOMUNIDAD VANDELLOS NURSE COOK, S.L..  NUTRICIA, ADVANCED MEDICAL
NUTRITION, S.A.  PROMOTORA DE EXPORTACIONES CATALANAS, S.A. (PRODECA) RACC REPICAT, S.C.  SANITAS MAYORES,
S.L. SERHS FOOD AREA, S.L. SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL SENAC  TALENT CREATIVITY ROOM, S.L.
THE GB FOODS S.A.  TINKLE CONSULTANTS, S.L.. UNIVERSIDAD DEL DESARROLLO - CHILE UNIVERSIDAD ROVIRA | VIRGILI
VALGOSA, S.L. VIFOR PHARMA ESPARNA, S.L.
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08272 Sant Fruités de Bages



