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Catering de avién: un reto de altos vuelos

© Servir comida en el avién no solo es toda una hazafia desde el punto de vista de
la calidad nutricional, sino también desde la seguridad alimentaria y la gestion
de las sobras
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Ofrecer comida a mas de 9.000 metros de altura, _

pese a los importantes avances que se han hechoen  MAS INFO

el mundo del catering aéreo, constituye un reto

» Vuelos de larga distancia:
constante. Desde que se empezaron a ofrecer los

como combatir el ‘sindrome

primeros menis de altos vueltos, en 1934 (porla de la clase turista’

antes conocida comparfiia American Airways, ahora . piez estrategias para

American Airlines), la historia del catering ha prevenir el jet lag

evolucionado de manera sorprendente. » ETIQUETAS: caterng, avion,
aviacion comercial, vuelos

5ibien las primeras comidas que se servian comerciales, jet lag, sindrome de

primaban la calidad en la comida y la seguridad, |aclase turista
con los afios este tipo de menis ha ido integrando un
elemento de creatividad en el que se han visto
implicados reputados chefs. Pero las limitaciones de

servir comida en el avidn son importantes, no solo
por la cuestidn de espacio v de gestidn de la comida
que sobra, sino porque son productos que tras su

Estas son las 5 razones
por las que oyes hablar
cada vez més sobre
anisakis en verano

elaboracidn, después tienen que regenerarse en el
horno de a bordo.

La seguridad de los alimentos, el principal objetivo y el
mas complejo
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La comida de los aviones la elaboran las empresas de catering que, en muchos
casos, se encuentran cerca o dentro del aeropuerto. Las compafiias aéreas son las
responsables del disefio de los meniis. Este depende de factores como la
duracion del vuelo, el punto de llegada v salida, la nacionalidad y religicn de los
pasajeros, la clase de asiento, el precio de los alimentos, 1a estacionalidad de estos,
el tiempo que se necesita para servir la comida, la capacidad del avion para
conservarla, etc.



Los responsables del catering aéreo deben tener en cuenta un complejo y sensible
proceso que va desde las compras, al almacenamiento, preparacion, ensamblaje y
entrega de los menus. Uno de los principales problemas con los que suelen
encontrarse es el tiempo que pasa entre que se prepara la comida y se sirve,
especialmente en los vuelos largos. La conservacion durante este periodo debe
hacerse en las condiciones ambientales mas optimas para evitar el desarrollo de
bacterias.

Una vez entregada la comida, el operador de catering ya no tiene control sobre los
problemas que pueden surgir de calidad o seguridad, asi que la prevencién en

este caso es fundamental. La seguridad de los alimentos en los servicios de

catering de los aviones depende de que se cumplan altos estindares de higiene alo ¢Por qué no es

largo de toda la cadena de suministro, desde el abastecimiento y almacenamientos recomendable congelar

de productos frescos, hasta la preparacion y, finalmente, la entrega. alimentos
descongelados?

Durante todo este proceso debe prestarse atencién a la higiene, tanto la personal

como de utensilios, la limpieza y la correcta desinfeccion de los recipientes. Los - PUBLICIDAD -
alimentos perecederos deben enfriarse lo mas rapido posible después de la

coccién y mantenerse a temperaturas frias constantes hasta el momento de

recalentar y servir.

Cuando las comidas preparadas y refrigeradas llegan a bordo, se almacenan a
temperaturas de refrigeracion hasta el momento de servir. Justo antes de que
lleguen al asiento del pasajero, se calienta en hornos de calor seco a altas
temperaturas (los fogones en el avidn estan prohibidos por razones de
seguridad).

Otra medida de seguridad es ofrecer a la tripulacién platos distintos, de manera
gue, si un producto esta contaminado, no afecte a toda la tripulacion y se evite una
intoxicacion de todos sus miembros. Por tanto, se ofrecen distintos platos a las
personas con cargos similares.

El gusto se altera en altura

Alzunas de las cuestiones mas criticadas de la comida de avidn son la textura y
sabor y la calidad nutritiva. La comida que se sirve en el avion debe ser ligera,
atractiva y adecuada al tipo de origen de sus comensales. Pero los responsables
de este servicio tienen un reto importante al que hacer frente, ademas de la

g
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seguridad alimentaria: satisfacer el sentido del gusto.
te amargue el verano
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Este, segin numerosas investigaciones, se altera en situaciones de vuelo; el
sabor de la sal y del aziicar puede llegar a disminuir con la altura, incluso puede
verse afectada la percepcion de frescura. A medida que el avion va ganando
altura, se produce un cambio en la presidn de aire que adormece un tercio de las
papilas gustativas.




5 alimentos adecuados

de la Constr "1a sal se percibe entre un 20% y un para pasar la ola de calor
30% menos intensa y el aziicar entre un 15% y un 20%". En cambio, la percepcion A otros 5 que mej 0oI no

de los aromas v acidos afrutados es mas estable. Esto significa que el sabor de los
platos asidticos, por ejernplo, tienen un aroma muy intenso, y que platos mas
suaves como el pescado o las aves de corral, en cambio, requieren muchos mas
aderezos con sal y hierbas (en detrimento de la calidad nutricional).

El cambio de gusto también explicaria porqué el jugo de tomate es mucho menos
acido en el aire que en el suelo. Los expertos apuntan varias razones por las que la
percepcion de los olores y los gustos es distinta en el aire que en el suelo. Por un
lado, la presidn reducida en el avién r educe la saturacion de oxigeno en la
sangre, lo que reduce también la efectividad de los receptores olfativos y
gustativos. ¢Qué puedes comprar en
las rebajas por menos de
100 euros?

Pero tambi€n el aire seco y otros factores como los cubiertos de pldstico y las tazas
afectan a nuestro sentido del gusto y hacen que las comidas nos parezcan menos
apetitosas. Pero ademas de este cambio de sabor, que obliga a modificar la
cantidad de aderezos usados, los meniis que se ofrecen son poco variados (por - FUBLICIDAD -
ejemplo, carne como solomillo adobada con salsa para que resulte menos seca al

recalentar), incluso pobres nutricionalmente: bocadillos de jamén, sandwiches y

alguna ensalada lista para tomar.
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Sila seguridad de los alimentos que se sirven en un avién es compleja, no lo es
menos la gestion de la comida que se desecha. Segin datos de la Asociacidn de
Transporte Aéreo Internacional (IATA), las aerolineas produjeron, durante el afio
2016, unas 5,2 millones de toneladas de residuos, entre los que se incluyen
alimentos, y prevé que para 2030 produzcan mas de 10 millones de toneladas
anuales, incluidos no solo alimentos, sino también los envases con los que van
envueltos, botellas de plastico o servilletas.

La gran mayoria de estos residuos acaban en incineradoras o vertederos. A [BIEN EN CONSUMOC]

menudo, las aerolineas, preocupadas por la satisfaccidn del pasajero, almacenan Gazpacho; Jen qué

mas alimentos de los que realmente son necesarios a bordo de los vuelos. Por quedamos, engorda o no
tanto, un aumento de la carga, aumenta también el desperdicio. Para frenarla engorda‘?

gran cantidad de comida y de residuos que llegan a producirse, en Esparia, algunas

compariias | Vaste

Entre otras medidas, preve la recogida selectiva en el avidn (con los contenedores
destinados a los diferentes tipos de residuos que se generan). También estudian
formas de menis con menos residuos, haciendo una planificacion previa de los
meniis que tomardn los pasajeros y, de esta manera, tener que preparar menos
comidas.

La normativa zoosanitaria europea establece que los restos de comida procedentes
de fuera de la UE deben incinerarse o enterrarse en un vertedero. Donar los
alimentos que sobran de un avidn no estd permitido, lo que significa que muchas
veces se tira comida de bandejas sin abrir.



