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de los alimentos

El primer paso,

una vez picadas las
verduras o troceado
y impiado los pes-
cados o cames, es
cocinarios en
grandes marmitas,
planchas y homos.
Laimagen muestra
tal preparacion en el
Rio Hortega de
Valladolid,

S

Cintas de
emplatado para
cadamend

Bajo estrictas
normas de higiene,
el personal de la co-

cina va ‘construyen-
do’ el ment de cada
paciente en su ban-
deja. Cada pinche
distribuye unos
platos en concreto
seqin le acerca la
cinta a su altura
cada bandeja, Usan
guantes térmicos
para soportar el ca-
lor de la vajilla, que
estd a B0 grados
centigrados, para
mantener la comida
caliente. Cada co-
mida supone unas
445 bandejasen el
Rio Hortega.

-

REPORTAJE GRAFICO DE ALBERTO MINGUEZA

Los hospitales publicos sirven cada
dia mas de 9.670 comidas y cenas

Higiene, organizacion
y calidad gastronémica
y terapéutica
configuran los pilares
de las cocinas de Sacyl
i ANASANTIAGO
VALLADOLID, Desde la compra
de productos frescos y perecederos
hasta la ‘mesa’ de cada paciente, las
cocinas hospitalarias responden a

una organizacion y profesionalidad
mis que precisa. Cada corte de ver-

dura, preparado de café, pescadoal
horno, vapor o plancha, reparto en
funcién del tipo de dietas y distri-
bucion por las habitaciones. Todo
tiene su Momento preciso,
Pinches, cocineros, gobernantas...
preparan, cada dia, una media de
4.837 comidas en los hospitales py-
blicos de Castilla y Leon y un nu-
mero algo mas ligero por las altas
pero similar de cenas y desayunos,
yun poco mas reducido de merien-
das. Mds, en cualquier caso, de 9.674
raciones cada dia. Y no solo es cues-
tion de cantidad, sino de variedad

para responder a todo tipo posible
de intolerancias o alergias alimen-
tarias, necesidades nutritivas segin
1a patologia, suplementos no farma-
cologicos, menus normales, de die-
ta blanda, para diabéticos, astrin-
gentes, hipocaléricos, hiperprotéi-
cos, pedidtricos... Y, sin fallos, cada
bandeja para cada paciente concre-
to, con nombre y apellidos. Y con
buena presentacion.

Preparacion, emplatado, distribu-
cién por plantas y habitaciones,
Transporte y recogida son puntos en
cormin en todos los hospitales siem-

pre bajo marcada normativa y exi-
gencia de higiene y manipulacion
de alimentos, de conservacion ade-
cuada de temperaturas tanto en frio
como en caliente, y el fundamental
principio de la ‘marcha adelante, un
sistema de organizacion que mue-
ve los alimentos por diferentes zo-
nas de trabajo, por los caminos mas
cortos posibles y, siempre, desde lo
sucio hacia lo limpio. Sin cruces.
Por concurso publico en busca del
mejor precio o directamente en fun-
cion de necesidades o producto de
temporada, son miles de kilos los

que Sacyl compra cada afio. Los hos-
pitales consumieron en 2016 ni mas
ni menos que 8,7 millones de euros
en viveres. Mas de 450.000 euros
solo en pan. Mis de cien mil litros
de leche; 730,000 kilos de verduras
y hortalizas frescas -de ellas, 316.000
kilos de patatas-; 58.000 docenas
de huevos, ademas de 31.000 litros
del mismo producto pero liguido
pasteurizado. Fruta, otros 570.000
kilos y 21.000, de legumbres. Mas
de 146.000 kilos de pollo y de
145.000 de carne. La bolsa de la com-
pra también suma 613.000 litros de
leche, 1,3 millones de yogures y casi
800.000 sobrecitos de café y 450.000
de infusiones.

Uno de los mas modermnos y con
mejor fama de calidad es el Rio Hor-
tega de Valladolid. El estreno de las
instalaciones, en 2008, permitié
uque mejoraramos un fallo histori-
co, que era que acumuléba-
mos entre lag 10:00 de lama-
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Lubinas,
preparadas
para el homo

Siempre mds pesca-
do que came, y ha-
bitualmente pez es-
pada, lubina o sal-
mdn, se cocina de
forma natural y
poco cargada de sal
y especias al horno,
plancha o cocido.
Las formvas mds sa-
ludables.

e

Una etiqueta con
el menti de cada

paciente

El Rio Hortega ofre-

ce menlis electivos

con dos posibilida-

des por plato, ade-

mids de las dietas te-
rapéuticas para cada

tipo de restriccion.

Unas tarjetas, con -
nombre y apellidos B -
del paciente, reco- Ny -
gensudietadel dia. e

6

Las bandejas
cargadas llegan
alcarro

Distribucién
de mentis por
habitaciones

Elrobot
se sube al
ascensor

Una vez completa-
dos los mentis, las
bandejas se colocan
en los carros parasu |
reparto por las habi-
taciones. Hay 20
pinches por turno
diumo y dos en el
nocturno. Y acho
cocineros, ademds viven con usua- obsticulos para
de la jefa de grupo, y ’ rios y personal. no atropeliar a
tres gobernantas. ! ) | nadie.

Los carros robo-
tizados son los
encargados de
llevar cada plan-
ta las bandejas
correspondien-
tes con la comi-
da. Disponen de
un detector de

Hay ascensores
de uso exclusivo
para los caros
robotizados que
distribuyen la
comida y lalen-
ceria por las ha-
bitaciones. Par
los pasillos con-

9 10

Descarga
de bandejas
y entrega

Y la comida llega
al paciente como
recién hecha

El personal descarga
¢l carro de la plata-
forma robotizada y
de forma personal
reparte a cada pa~

Recipientes isotér-

micos y un sistema

rapido de distribu-

cidn logran que la

comida, caliente o -
fria, liegue como re= 7

ciente su mentl, Esto
se repite hacia las }
B:00 horas, las i
13:00; las 17:00 y las

20:00 haras.

fiana y las 19:00 horas todas
las ingestas. Pusimos un tur-
no de noche y hay una organizacién
de tal forma que, cada equipo que
entra, empieza por servir lo prepa-
rado por el anterior, preparar la si-
guiente comida cuyos platos frega-
ra el siguiente... de esta forma se
puede alargarla ingesta y distribuir
con mayor equilibrio el trabajo. Aho-
ra alas 7:30 horas llega el panadero
y media hora mas tarde ya estd em-
platado con el resto del desayuno.
La comida es desde las 13:00; 17.00,
la merienda, y 20:00 horas, la cenay,
explica Marina Garcia Benito, jefa
de Hosteleria del Rio Hortega.
Son 68 pinches -20 por turno
diumo- y ocho cocineros, una jefa
fde grupo y tres gobemantas los pro-
fesionales que hacen posible poner
an las bandejas ~unas 445 cada vez-
idemas de los terapéuticos, menus
1ormales que permiten escoger en-
re dos primeros, dos segundos y

OLTOs tantos postres. Algo que el pa-
ciente decide la noche anterior a tra-
vés del monitor de su cabecero.

En el desayuno se permite esco-
ger entre mantequilla, aceite o to-
mate... La oferta se repite cada dia
de la semana, pero varia de la tem-
porada del verano a la del invierno,
incluso el funcion del mercado -el
pez espada se cambid por lubina o
salmon, por ejemplo- y se revisa las
de menor aceptacion para hacer cam-
bics cada determinado tiempo. Siem-
pre hay unos bisicos habituales
como las naranjas, manzanas o pe-
ras y verduras habituales y algunos
productos de temporada como la
nectarina o el melocotdn. «Trabaja-
mos con el 5+2, es decir, entre se-
mana se prepara buena parte de lo
necesario para las raciones del fin
de semana. Todo esta tabulado, me-
dido en funcion del histérico y la
experiencia. Los primeros siempre
son de mayor cantidad, y los segun-

cién hecha para

cada paciente.

dos, mas ajustados, pero también con-
tamos con un meni comodin para
cualquier sustitucidn o ampliacions,
destaca la responsable de toda esta
intendencia.

Asi, con un engranaje perfecta-
mente ajustado apenas sobra comi-
da, pero si pasa, s tira. aLos alimen-
tos se mantienen calientes en las
marmitas hasta el momento del em-
platado, que garantiza la continui-
dad de las temperaturas con tapas,
platos y el bol isotérmicos. Hacen
falta guantes para manejar la vaji-
lla. Hablamos de 80 grados. Y, con
las abaridoras —un sistema de enfiia-

La Consejeria de
Sanidad gasta al afio
unos 8,7 millones
de euros en viveres

miento rapido de los alimentos que
disminuye la posibilidad de multi-
plicacién de bacteria- se logra man-
tener en condiciones los alimentos

frioss, explica Marina Garcia. Un sis-

tema de etiguetas que recogen las
especificidades de cada paciente se
coloca en cada bandeja y, de esta
forma, se va sirviendo la eleccion
0 la prescripcion marcada en la ca-
dena de emplatado. Cada pinche se

sitia junto a determinadas bande-
jas con comida y sirve cuando le co-
rresponde a sus platos. Gorros y
mascarillas garantizan la no conta-
minacion de los alimentos en la
cinta de emplatado.

El paso siguiente supane tapar las
bandejas de cada paciente, colocar-
las en los carros y van a las plantas
por el sistema de plataformas robo-
tizadas. Una ayuda, los robots, que
son todo un lujo poco habitual en
los hospitales y muy ttil en el nue-
vo complejo asistencial que es mar-

cadamente horizontal. Estas maqui-
nasautomatizadas recorren se mue-
ven lentamente por los pasillos del
hospital, se paran si detectan obs-
taculos, cogen y suben al ascensor
y llegan a la bahia de la planta co-
rrespondiente, al control de enfer-
meria. Aqui se descargan y ya de for-
ma personalizads se reparte por las
habitaciones.

Robot para la lenceria

Estos robots no solamente repar-
ten la comida, también se encar-
gan de llevar la ropa de cama y toa-
Hlas a las distintas plantas. El Rio
Hortega gestiona entre 81.000 y
91.000 kilos de ropa al mes, entre la
de los pacientes y la del propio per-
sonal. Hay ademas un modemo sis-
tema de dispensacion que, con un
codigo, entrega cada bata a cada pro-
fesional contabilizando perfecta-
mente lo entregado para lavar y plan-
char y lo sacado para usar.



