La AEHH retoma sus viajes de estudio para celebrar su vigésimoquinto aniversario
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La Asociacion Espafiola de Hosteleria Hospitalaria (AEHH) cumple 25 afios y lo esta celebrando retomando sus viajes de
estudio, concretamente volviendo a laregion francesa de Lyon. Durante su visita, los socios de la AEHH han tenido la
oportunidad de conocer, de primera mano, los Gltimos avances en transporte de alimentos para pacientes, de la mano de
los fabricantes locales Socamel - Rescaset y Electrocalorique, que les mostraron también sus respectivas fabricas.

En Lyon, los integrantes de la Asociacién Espafiola de Hosteleria Hospitalaria (AEHH) han visitado varias instalaciones en las que
han podido analizar la evolucion acaecida en el pais vecino en los ultimos afios. Afortunadamente, cabe sefialar que el salto
tecnoldgico con ese pais es cada vez menor, y buena prueba de ello son los avances que estamos realizando en las instalaciones de
nuestros hospitales.

Durante la visita en Francia, los socios de la AEHH han tenido la oportunidad de conocer de primera mano los Gltimos avances en
transporte de alimentos para pacientes, de la mano de los fabricantes locales Socamel - Rescaset y Electrocalorique, que los
recibieron y que les mostraron sus respectivas fabricas. Las dos compafiias han enfatizado la importancia de la eficiencia energética
y la ergonomia en la manipulacién de los sistemas de transporte, asi como el mantenimiento de los caracteres organolépticos y las
temperaturas de servicio de los menus, lo que permite mejorar notablemente el servicio y la calidad de las comidas que se ofrecen a
los pacientes a diario.

Ademas, también se ha realizado un visita a la cocina central de los Hospices civils de Lyon, cuyo director actual, Jean-Remy
Dumont, intervino como ponente en el ‘Congreso nacional de hosteleria hospitalaria’, celebrado en La Toja, en el afio 2004. Dumont
mostré su modelo de plataforma logistica, que permite centralizar la produccion de comidas para todos sus centros sanitarios y
ofrecer un servicio eficiente y de calidad a los pacientes. De hecho, dicha centralizacién consigue que se sirvan alrededor de 17.000
servicios al dia, lo cual, légicamente, requiere una esmerada y coordinada organizacion.

También pudieron visitar la clinica ‘Medipole’, en la zona de Villeurbanne, una de las mayores clinicas privadas de Europa, que no
cuenta con cocina propia y donde solamente se realiza el emplatado y servicio de las comidas diarias.
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Por ultimo, la AEHH ha conocido las innovaciones alimentarias del grupo Vegenat Healthcare-Nutrisens para tratar la disfagia.
Gracias a la mejora de los sabores, texturas y aspecto visual, respecto a las papillas y batidos tradicionales, los pacientes con
dificultad para deglutir pueden disfrutar de una alimentacion mas atractiva y completa. La gama de opciones es enorme,
dependiendo de las caracteristicas y la dotacion y cualificaciéon de la plantilla en cada centro, para lo cual se adaptan a un sinfin de
posibilidades. Sin duda, gozara de un desarrollo espectacular en los proximos afios en nuestro pais también.

En definitiva, este nuevo viaje de estudios de los socios de la AEHH ha supuesto una experiencia muy enriquecedora en su visita a
esas instalaciones en Francia, lo que complementa la formacién de los profesionales asistentes, que han mostrado su absoluta
satisfaccién por el plan de visitas disefiado, a pesar de lo apretado del programa.

La Asociacion Espafiola de Hosteleria Hospitalaria (AEHH) es una organizacion sin &nimo de lucro que engloba a los profesionales
responsables de la gestion de los Servicios Generales y la Hosteleria en centros sanitarios, como hospitales, clinicas, geriatricos y
psiquiatricos, tanto del sector publico como privado. Dentro de estas areas se incluyen la gestién de la alimentacion, nutricion y
bromatologia, lavanderia y lenceria, limpieza y residuos, logistica, telefonia, seguridad y todos aquellos servicios no asistenciales
gue se prestan en los centros sociosanitarios espafioles.
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