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Cocina y
Lavanderia,
acreditadas
por su calidad

Sendos servicios pacenses reciben la
certificaciéon ISO de la empresa AENOR

ficadora AENOR entregd las

certificaciones que acreditan
a los Servicios de Cocina del Hos-
pital Infanta Cristina y del Hospital
Perpetuo Socorro—Materno Infan-
til, asi como el de Lavanderia del
Area de Salud de Badajoz, con las
Normas ISO 9001:2000.

Esto supone el fin y el inicio de
un proyecto que han llevado a cabo
mas de 250 trabajadores, de cate-
gorias diferentes, pinches, lavande-
ras, planchadoras, cocineros y
gobernantes. El fin de un trabajo
de dos afios, que han supuesto la
revision y normalizacion de
acuerdo a los normas de calidad
de los procedimientos de trabajo
de estos tres servicios. Y el inicio
de una nueva etapa marcada por
el cumplimiento y mantenimiento
de estos criterios de calidad, que
sin duda tiene un fin unico, el pres-
tar el mejor servicio a sus clientes,
los pacientes ingresados en nues-
tros centros hospitalarios y entrar
en un proceso de mejora continua
que va a permitir mantener y mejo-
rar el servicio.

El 24 de enero la empresa certi-

LAVANDERIA

El Servicio de Lavanderia y Len-
ceria del Area de Salud de Badajoz
se marco el objetivo, a la hora de

La satisfaccion de

afrontar el proceso de calidad en
las prestaciones, de optimizar y
rentabilizar el proceso de lavado de
ropa que abarca a todos los profe-
sionales del area -mas de 4.500-, y
a los pacientes ingresados en los
centros sanitarios, asi como garan-
tizar la higiene total de la misma.

La gestion de la ropa sanitaria en
los Hospitales se ha convertido en
un punto fundamental en cualquier
centro asistencial para su funciona-
miento, motivado por ello se ha
marcado el objetivo de garantizar y
acreditar los procesos necesarios
en las funciones de lavado y distri-
bucién del vestuario de todos los
trabajadores, ropa de camas y
pacientes con una media de 1.000
pacientes diarios, ropa quirdrgica.
Destacar los centros sanitarios del
area: 3 hospitales, 20 Centros de
Salud, 60 Consultorios, 3 Unidades
de Emergencias y la Residencia de
Familiares.

DISENO Y ALTA TECNOLOGIA
El Area de Salud de Badajoz cuen-
ta con una lavanderia central en la
capital pacense, que dispone del
equipamiento necesario para cum-
plir con los criterios requeridos. Su
produccién diaria esta en torno a
los 6.200 kilos.

Disefiada con una barrera sanita-

Los profesionales protagonizaron la entrega de las certificaciones que acredita su trabajo por la calidad.

ria y con maquinaria de alta tecno-
logia, donde el flujo de la ropa esta
definido evitando almacenes de
ropa intermedios que impidan una
correcta higienizacion de la ropa
en la instalacion, asi, sdlo existe un
unico circuito de ropa sucia en la
entrada de la lavanderia y un alma-
cén de ropa limpia a la salida, faci-
litando, de este modo, la circula-
cion de la ropa, el seguimiento de
la ropa de cada uno de los centros
asistenciales que maneja conjunta-
mente y de los operarios y mejo-
rando la efectividad de los proce-
sos de trabajo.

Por otra parte, se ha establecido
un sistema de distribucion de la
ropa, que garantiza el suministro
diario de la misma, de acuerdo a un
pacto establecido previo, evitando
el almacenamiento en las unidades
de Enfermeria.

El transporte lo realiza una
empresa concertada, siguiendo las
diferentes rutas, para que cada cen-
tro disponga diariamente de la ropa
en los horarios previamente pacta-
dos. Con independencia de que
este servicio lo preste empresa

los usuarios, fin ultimo de la cadena

Cadena de emplatado la cocina hospitalaria pacense.

externa, la acreditacion obtenida
incluye estas funciones de distribu-
cion.

Trabajan en este servicio de
Lavanderia y Lenceria 1 jefe de
Lavanderia, 4 gobernantas, 16
costureras y 50 lavanderas y plan-
chadoras.

HOSTELERIA
Respecto al Servicio de Hostelerfa
del Area de Salud de Badajoz, que
consta de dos cocinas independien-
tes para cada uno de los hospitales
de esta Area, -Hospital Infanta
Cristina y Perpetuo Socorro-
Materno Infantil-, el objetivo para
conseguir la acreditacion de cali-
dad en sus prestaciones se centra-
ron fundamentalmente en optimi-
zar y rentabilizar el proceso de
hosteleria de las dos cocinas,
recepcion de alimentos, control de
productos, almacenamiento, elabo-
racion de menu, distribucion, etc...,
asi como velar por el cumplimien-
to de las normas vinculadas a la
manipulacion de alimentos y la
Seguridad Alimentaria.

Este Servicio ofrece cuatro

NOTICIAS

comidas diarias (desayuno, comi-
da, merienda y cena) por paciente
ingresado, lo que hace que se den
aproximadamente 300.000
menus anuales 6 1.200.000 servi-
cios de comida al afio, menus que
los pacientes pueden escoger y
cuyo emplatado esta centraliza-
do, evitandose asi la manipula-
cion en destino.

La Acreditacion ISO 9001:2000
obliga a definir todos los procesos
de recepcion de alimentos, des-
congelacion si procede, almace-
namiento y conservacion, elabo-
racion de alimentos, emplatado,
control de temperaturas al final
del emplatado y a la entrega en
las distintas plantas, etiquetado y
distribucion de los mends; asi-
mismo exige controles en cuanto
a la legislacion de puntos criticos
y auditorias a proveedores, con
indicacion de los elementos de
control que comprueban que los
mismos se realizan de acuerdo a
la Norma acreditada, registrando
todas las actividades de las coci-
nas asi como los incumplimien-
tos y sus medidas correctoras.

La acreditacion ha permitido afianzar el correcto
cumplimiento de las mejoras obtenidas en esta cocina
por el SES como la revision del Cédigo de Dietas que
se manejaba en el Complejo Hospitalario, asegurando
y actualizando con criterios asistenciales el aporte
nutricional adecuado en calorias, proteinas, tipos de
grasas y de hidratos de carbonos, asi como en las
cantidades adecuada en micro nutrientes (vitaminas y
minerales), todo ello seglin las indicaciones de la
Direccion Asistencial y la colaboracion del personal
de hosteleria proporcionando posibles alternativas a
los platos existentes en el codigo de dietas.

Se ha introducido la libre eleccién de ment -dos
opciones- en las dietas susceptibles de ello como la
dieta basal y la dieta que se suministra a los pacientes
con diabetes, teniendo que preparar un mayor nume-
ro de platos diferentes en cada jornaday en el pro-
ceso de emplatado.

Otra mejora ha sido la informatizacion del proceso
de solicitud de dietas para agilizar el proceso que va

desde la peticién de la dieta hasta el célculo de los

ingredientes que los usuarios perciben, incidiendo en
la conservacion de las materias primas, la elaboracién
de los platos y el proceso de emplatado, con la super-
vision de los técnicos dietistas.

En la cocina pacense se racionaliza el funcionamien-
to de las cantidades de viveres suministradas diaria-
mente al cocinero por parte de los almacenes de
cocina, consiguiendo un menor gasto al utilizar unos
estandares en funcién de tipo y cantidad de dietas.

Con el emplatado de las cuatro ingestas se ha con-
seguido un perfecto control en la manipulacién de los
alimentos desde su elaboracién hasta el enfermo.

Anualmente se realiza una encuesta a usuarios y
responsables intermedios (supervisores de enferme-
ria) sobre el servicio que prestan las unidades acredi-
tadas. Por tercer afio consecutivo se ha alcanzado una
valoracién superior a siete, en una escala de uno a
diez, lo que indica la notable satisfaccion de los
pacientes ingresados, fin Ultimo del trabajo de los 163
profesionales que conforman la cocina del Complejo

Hospitalario de Badajoz.



