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Relación alimento-salud

Metabólicos Fisiológicos Sociales Estéticos

Nutrientes enfermedad

Cultura nutricional 
post-deglución

Hábitos alimentarios

Cultura nutricional 
post-deglución

Como?
Por qué?

Socioculturales
Patrones y hábitos

Valores
Sentimientos
Sostenibilidad
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Relación alimento-salud

Metabólicos Fisiológicos Sociales Estéticos

Nutrientes enfermedad

Cultura nutricional 
post-deglución

Hábitos alimentarios

Cultura nutricional 
post-deglución

Ambiente social
Comer en compañía

Disfrute
Familiaridad 
Autenticidad

SALUD

El dilema y los sentidos



01/03/2018

3

El dilema y los sentidos

El dilema y los sentidos
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Propiedades 
fisicoqímicas

Órganos de los 
sentidos

Áreas cerebrales 
sensoriales

Memoria, aprendizaje, 
experiencias previas

Estado fisiológico

Longitud
de onda

Estructura 
Espacial

Fórmula 
química

Estado 
físico-
químico

Ojo Oido Boca

Receptores  
táctiles 
trigeminales

Color Olor Gusto
Dureza
Tacto
Forma

Aspecto Textura Sabor Frescura

Palatabilidad Recompensa Placer
Preferencia
Aversión

Cocina-Nutrición-Salud

A growing number of doctors and medical 

groups are going beyond simply telling their 

patients to eat healthier—they’re teaching them 
how to cook.

https://www.hsph.harvard.edu/news/topic/healthy-eating/
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Láminas finas de 
aguacate con buey de 

mar al aceite de 
almendra dulce

Pascal Barbot

Restaurante Astrance

París

Aguacate de mar y 
tierra

Yukiteru Takahashi

Restaurante Yukimura · 

Sendai (Japón)
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Ravioli de aguacate,
melón e hinojo

Xanty Elías

Restaurante Acánthum

· Huelva

Pestiños, 
chocolate 
y aguacate

Dani García

Dani García Restaurante 

. Marbella
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Definición de “tapa” 
Real Academia Española

… Se pretende fomentar el consumo de los productos locales; 
favorecer la implantación de las "más recientes tendencias en 
turismo de calidad y sostenibilidad" e impulsar el emprendimiento y 
la creación de empleo"
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Adjetivos sobre la “tapa”

 Cómoda. Se puede tomar a cualquier hora.

 Ligera. Se disfruta en pequeñas cantidades.

 Distinta. Se come de pie y, si se quiere, sentado.

 Relajante. No es compatible con las prisas.

 Económica. Sus pequeñas porciones no encarecen el bolsillo.

 Rentable. Sostenible para el restaurador.

 Onerosa. Para el cliente

 Divertida. Juega con la combinación de otras tapas, sabores y 
olores.

 Tradicional. Es parte de nuestra cultura.

 Innovadora. Puede sorprender su creatividad, propia de la alta 
cocina.

 Diferente. Se picotea con platillos de muy diversas regiones o 
países.

 Sana. Es una forma saludable de la Alimentación Mediterránea.

 Comunicativa. Facilita el diálogo entre los comensales.

 Individual. Cada uno elige las suyas.

 Social. Nadie tapea solo, necesita estar con amigos.

 Liberal. Acepta la compañía de cualquier bebida.

 Multiusos. Puede ser un almuerzo, un tentempié, una cena…

 Reconfortante. Mata el gusanillo y ayuda a la espera.

 Informal. No entiende de protocolo y cada uno se pone donde 
quiere.

 Intuitiva. No se piensa que se va a tapear, se improvisa.

 Sencilla. Prefiere el palillo al tenedor y el papel a la servilleta.

 Provocativa. Se insinúa atractiva para invitarte a que la elijas.

 Desvergonzada. Se deja coger con las manos.

 Tapear es una forma de vida que se comparte con los amigos.

Fernando Rueda García
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Tapas en españa
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Tradicional

La tapa
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La tapa
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Menú “largo y estrecho”

La tapa
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La tapa

Con
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La tapa

Sin

La tapa
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La tapa

La tapa
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La tapa. Albóndigas

Energía Grasa Proteína FibraHdC

Energía Grasa Proteína FibraHdC

104

122 7,5

5,8

8,9

3,5

4,5

9,2

0,6

1,8

Colesterol

38

Colesterol

0

1,4

0,9

Saturada

Saturada
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