
Lloc: Instal·lacions de la Fundació Alícia

Món Sant Benet – Camí de Sant Benet s/n

08272 Sant Fruitós de Bages

Horari:   de 9:00 a 17:00 h

Preu: 180€ (inclou l’assistència a totes les sessions i els 

àpats segon programa).

Data límit d’inscripció: 1 de juny de 2019 (places limitades)
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Alimentació de 

Textura Modificada

II Edició del Seminari Tècnic entorn l’alimentació de textura modificada. Jornada tècnica per aprofundir i

reforçar coneixements, en base als projectes que la Fundació Alícia desenvolupa, i els darrers estudis i novetats

publicats. Sessions pràctiques per a professionals relacionats amb aquesta necessitat alimentària.

Lloc de realització de la jornada
Fundació Alícia

Món Sant Benet – Camí de Sant Benet s/n

08272 Sant Fruitós de Bages (Barcelona)

Telèfon: 93 8759402

Horari: de 9:00 a 17:00 h.

Inscriu-te mitjançant el següent enllaç
Data límit d’inscripció: 1 de juny de 2019 (places limitades)

Preu :   180€ (pagament mitjançant transferència bancària al 

compte de la Fundació Alícia: ES62 0182 8618 9602 

0005 9456

Més informació:

inscripcions@alicia.cat

PROGRAMA
08:45 Acreditacions i recollida de documentació

09:00 Benvinguda i presentació de la jornada

09:15 Sessió 1 (teòrica) 
Alimentació de textura modificada i comensals: característiques de l’alimentació de textura modificada i possibles 
perfils que requeriran d’aquesta adaptació. Què cal tenir en compte per a donar-hi resposta?

10:00 Sessió 2 (teòrica)
Descriptors de textures i viscositats. Últimes novetats en el context sanitari: la progressió en la modificació de 
textures i els seus mètodes d’avaluació, segons els organismes de referència. 

10:30 Pausa - cafè

11:00 Sessió 3 (teòrica-demostrativa)
Cuina i alimentació de textura modificada. Aspectes on cal incidir i estratègies per  fer-ho des de la perspectiva 
culinària: com assegurar una alimentació de textura modificada de qualitat.

12:30 Sessió 4 (teòrica-demostrativa)
Procediments i normativa. Context legislatiu actual referent a restauració col·lectiva i característiques dels processos 
a seguir en funció dels tipus de centre.

13:00 Sessió 5 (teòrica-demostrativa)
Eines que ens ajuden a modificar la textura. Agents texturitzants i altres productes comercials. Característiques, 
possibilitats i aplicacions d’aquests productes, aptes i més comunament emprats.

13:30 Dinar - experiència

15:00 Sessió 6 (teòrica-dinàmica) 
Abordatge de l’alimentació de textura modificada en un centre de referència. 
Gemma Navarro, cap de Dietètica i Alimentació – Hospital de la Santa Creu i Sant Pau de Barcelona.                                                          

16:00 Sessió 7
Discussió i conclusions.

16:45 Cloenda de la jornada

Dirigit a professionals a càrrec de la preparació i gestió de l’alimentació de persones que requereixen adaptació
de les textures a l’hora de menjar. També per a tots aquells professionals en contacte directe amb persones
amb aquestes necessitats i que s’encarreguin del seu assessorament a nivell alimentari.

S’hi inclouen cuiners/es, personal de cuina, auxiliars, gerocultors, infermers/es, cuidadors, nutricionistes,..., de
residències, sociosanitaris, centres hospitalaris, centres de persones amb discapacitat, escoles d’educació
especial o associacions d’usuaris amb aquests requeriments.

https://forms.gle/SDBpEKh6XuYoARFA7

