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El Institut Lactic de Catalunya es una
organizacién sin dnimo de lucro integrada
por empresas y entidades del sector primario,
la transformacion industrial y la distribucién
de ldcteos. Su misién es impulsar la cultura
ldctea catalana mediante la transferencia de
conocimientos, la transparencia informativa y
la innovacién en el sector.

Por ello, el Institut pone en valor el patrimonio
Idcteo cataldn, el tejido agroalimentario y una
cocina basada en productos de calidad y
proximidad, destacando los ldcteos como
parte fundamental de una dieta equilibrada y
sostenible.

Institut Lactic de Catalunya
Escola Agraria del Pirineu
Finca de les Colomines, s/n

Visita nuestra web Institutlactic.cat
Comparte la #HackathdéGastrolacticalLC en tus RRSS

©) Contacta con nosotros en:
25712 Bellestar, Lleida 0

info@institutlactic.cat
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La lactosa es el azucar natural presente
en la leche de los mamiferos. Para
digerirla, el organismo necesita una
enzima llamada lactasa. Cuando esta
falta, el cuerpo no puede procesar la
lactosa adecuadamente, lo que provoca
molestias digestivas.

Esta situacién puede derivar en déficits
de calcio, magnesio y vitamina D

en aquellas personas que optan por
evitar los productos ldcteos. Cabe

tener en cuenta que, en la poblacién
mediterrdnea, el porcentaje de personas
con esta carencia es inferior al 20%,
mientras que en los paises nérdicos
puede llegar a ser inferior al 1%
(Anguita-Ruiz et al., 2020).

Las intolerancias alimentarias,
uno de los grandes desafios
actuales

En el mundo de la nutricién y la
restauracién, uno de los grandes
desafios actuales es atender las
necesidades de las personas con
intolerancias alimentarias, como la
intolerancia a la lactosa.

Los y las profesionales de la cocina,

en particular, y de la alimentaciéon en
general, tienen el gran reto de ofrecer
experiencias culinarias que puedan
satisfacer estas necesidades sin
sacrificar la calidad, el sabor ni el valor
nutricional de los platos que elaboran.

Actualmente, existen muchas soluciones
alimentarias y gastronédmicas para
personas con intolerancias. La
creatividad y el conocimiento de

los ingredientes son herramientas

clave para garantizar una oferta
gastrondmica variada, saludable y
sabrosa para todos.

El gran reto gastroldctico

El reto que se plantea a los futuros
profesionales de la cocina, la nutricién y
la alimentacién es lograr una solucién
culinaria que permita combatir el
déficit nutricional derivado de la
intolerancia a la lactosa, especialmente
en lo que respecta a la insuficiente
aportacién de calcio, magnesio y
vitamina D. Una situacidn que surge

de la limitacién en el consumo de
productos ldcteos.

Como equipo de trabajo y mediante

el ingenio, el debate, la creatividad, la
investigacién y la aplicacién de técnicas
culinarias, se deberd disenar y crear un
plan de comidas completo para un dia.

Este menu deberd ser tolerable para
personas con problemas de digestion
de la lactosa y cumplir con los
estdndares nutricionales recomendados
para una persona adulta, garantizando
una propuesta equilibrada, saludable

y creativa. Todas las comidas deberdn
incluir al menos un ldcteo.

Desayuno: Debe incluir
una bebida caliente o fria,

2" acompafada de un plato
principal.

... Comida: Debe cumplir con

v% los requisitos nutricionales
para una comida equilibrada,
acompafada de un postre.

U (] Cena: Incluird un puré, crema o
sopa con guarnicion.

MECANICA

El menu se elaborard utilizando
los recursos disponibles,
aportados por la organizacién,
y explorando alternativas
culinarias para compensar
posibles déficits nutricionales.

Serd necesario justificar ante

el jurado las elaboraciones de
cada una de las tres propuestas
presentadas.

Asimismo, serd imprescindible
explicar los argumentos que
inspiran el menu y realizar una
exposicién oral atractiva, con un
relato que conecte con el jurado.

Finalmente, se presentard la
comida cocinada y preparada
para su degustacion y
valoracion.

Podéis consultar las bases del
reto en la web del Institut Lactic
de Catalunya.
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PROGRAMA

10:30-11:00 h
Llegada y acreditacién de participantes.
(Espai Turofil)

11:00-11:15 h
Presentacion y bienvenida institucional.

11:15-11:45 h

GastroTalk motivador.

Jordi Reixach. Profesor de creatividad
e innovacidn del Culinary Institute of
Barcelona (CIB)

11:45-12:10 h

Formacién de equipos, explicacion del reto

y normativa.

12:10-14:10 h
Disefio e ideacién de la propuesta de
menu. (120 minutos)

14:10-14:15h
Entrega de propuestas al Jurado.

14:30-17:45 h
Equipo 1
Equipo 2
Equipo 3
Equipo 4
Equipo 5
Equipo 6
Equipo 7
Equipo 8

14:30-16:00 h
14:45-16:15 h
15:00-16:30 h
15:15-16:45 h
15:30-17:00 h h
15:45-17:15 h
16:00-17:30 h
16:15-17:45 h

17:45-18:30 h
Repaso y deliberacién del Jurado.

19:00 h
Entrega de premios.
(Escenario principal del Forum)




