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Porque la excelencia también estd en el menu

| Departamento de Servicios

Gastronémicos del Hospital Bri-

tdnico participa del proceso de

desarrollo institucional orienta-
do a la excelencia, con la calidad como
premisa bdsica y la satisfaccion de dis-
tintos tipos de usuarios como desafio
cotidiano.

La direccion del Hospital Britdnico
marc6 como pauta “tener siempre la
excelencia como norte”, trabajar “bus-
cando siempre la calidad y los mejores
productos”, integrar novedades en ma-
teria de mend y presentacion y respal-
dar el trabajo del sector con la capaci-
tacién permanente, narré el chef
Adrian Parrilla, jefe del Departamento
de Servicios Gastronémicos.

Su sector cuenta con 40 personas
que reciben capacitacién profesional
conforme un cronograma que se esta-
blece anualmente y que involucra dis-
tintas dreas de especialidad e institu-
ciones del medio especializadas en
gastronomia.

De la cocina del Hospital Britdnico
salen diariamente casi 1.000 mentes
de 3 platos (entrada, principal y pos-
tre), con destino a pacientes interna-

El Departamento de Servicios
Gastronomicos también participa en el
desarrollo del Hospital Britdnico

dos, usuarios y funcionarios. Con una
ocupacién promedio de unas 150 ca-
mas, los pacientes internados reciben
almuerzo y cena, asi como merienda
y desayuno. A ello se suman 450 co-
midas diarias que se sirven en el co-
medor de funcionarios y el desayuno
que reciben los acompanantes. En las
cafeterfas se sirven otros 100 platos
diariamente.

Del total de pacientes internados,
un 25% come a la carta y el 75% con-
forme la recomendacién de nutricio-
nistas y/o prescripciéon médica. Los
servicios gastronémicos del Hospital
Britdnico atienden asi adecuadamen-
te la alimentacién que los profesio-
nales médicos o nutricionistas pres-
criben para pacientes con patologias
especificas, como los celiacos, los hi-
pertensos, los que padecen proble-
mas géstricos, los diabéticos, etc.

El departamento también brinda
“soporte gastronémico” a las distin-
tas actividades que organizan otras
dreas del hospital y que incluyen acti-
vidades de promocién de alimenta-
cion saludable o especifica para una
patologia, como la Semana del Cora-

z6n o el Dia Mundial de Lucha contra
la Diabetes, y la frecuente realizacién
de talleres gastronémicos para los
afiliados del Hospital.

Los profesionales del Departamen-
to de Servicios Gastronémicos traba-
jan en conjunto con nutricionistas y
médicos, de forma de conjugar armo-
niosamente el arte de la gastronomia
con el conocimiento cientifico.

Asi, por ejemplo, las nutricionistas
del Departamento de Nutricién y
Dietoterapia del hospital capacitan a
las cocineras respecto de las distintas
preparaciones que pueden recibir los
alimentos, ingredientes y texturas,
segln las patologias usuales en un
centro médico.

En 2013 el Hospital Britdnico fue
la primera institucion de asistencia
médica uruguaya en recibir del La-
boratorio Tecnoldgico del Uruguay la
certificacion de calidad BPM -Bue-
nas Prédcticas en Manipulacién de
Alimentos- , producto de un proceso
de cambios que involucr6 a todo el
personal de cocina y tisaneria de la
institucion, y se recertifica periédi-
camente.



