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Consorci Sanitari del Maresme

Introduccién

El servicio de restauracion de un centro
sanitario tiene como objeto ofrecer una
alimentacion sabrosa, atractiva y a la
temperatura adecuada, que tenga en
cuenta las tradiciones y habitos cultura-
les de la mayoria de la poblacién a
quien va dirigida, a la vez que sana,
equilibrada y segura.

El servicio de restauracién integra una
serie de areas, coordinadas entre si,
como son la propia cocina, el area de
dietética y el area de calidad y seguri-
dad alimentaria.

Material y métodos

Se describe la complejidad de los pro-
cesos del servicio, desde la entrada de
materia primera hasta el servicio a los
consumidores y la aplicacion del siste-
ma de seguridad alimentaria agil y
rigurosa en el Consorci Sanitari del

Maresme en todas las fases de pro-
duccidn y areas de trabajo. El control
sanitario se basa en el sistema APPCC
(andlisis de peligros y puntos criticos
de control) y en las buenas précticas
en manipulacion e higiene de los ali-
mentos.

Resultados

El esfuerzo y la dedicacion de todos los
profesionales implicados permiten ga-
rantizar una alimentacién adecuada
para cada tipo de consumidor.

Conclusiones

La experiencia acumulada en el sector
de la restauracion hospitalaria y para
colectividades, hace que los mas de
250.000 menus anuales que represen-
tan unas 500 toneladas de alimentos
procesados sea una garantia de salud
para los usuarios.
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Accesibilidad de los pacientes
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