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La Xunta de Galicia esta construyendo un nuevo hospital publico que sustituira a varios edificios actualmente en funcionamiento,
dotando al complejo hospitalario de una infraestructura vanguardista que incorpora las Ultimas tendencias en arquitectura e ingenieria
hospitalaria. Se trata de la mayor infraestrutura sanitaria publica que se estéa realizando actualmente en Espafia. La Xunta ha
apostado por una cocina en linea fria y confiado en Instalaciones Integrales de Hosteleria Euroline para dirigir y materializar el
proyecto.

Su construccién y puesta en servicio se desarrolla bajo la formula de colaboracion publico-privada, posibilitando una nueva respuesta
con vision de futuro a la necesidad asistencial del area sanitaria mas numerosa de Galicia. Novo Hospital de Vigo tendra una
superficie total construida de 280.000 m2 con una capacidad de 1.465 camas, dara servicio a mas de 600.000 vecinos de la ciudad
de Vigo y su area de influencia.

A finales de 2015, el area metropolitana de Vigo dispondra de un hospital publico de los mas modernos de Europa, situado en la
vanguardia tecnoldgica, en el que trabajaran un total de 2.500 profesionales y que ofrecera las mejores condiciones asistenciales
para pacientes y profesionales.

Cocina central en linea fria

Dentro de la construccion de este nuevo hospital, en lo referente al servicio de restauracion, desde el origen del proyecto, el Servicio
Gallego de Salud ha apostado por una cocina central basada en la produccion en linea fria para garantizar la seguridad en términos
higiénico-sanitarios, asi como para conseguir la mejor conservacion de las cualidades organolépticas de los alimentos. La opcién de
realizar el proceso de retermalizacion en planta, maximiza la calidad percibida por el paciente.

Desde dicha cocina, se dara servicio de alimentacién a pacientes y personal de guardia de Novo Hospital de Vigo, Hospital de
Meixoeiro y del Hospital Nicolas Pefia, que forman parte del Complejo Hospitalario de Vigo. Mediante la centralizacién de la
produccioén se pretende optimizar los procesos y asegurar el mismo nivel de calidad en los tres hospitales.

El proyecto de Euroline

Para materializar este proyecto, han contado con el expertise de Euroline, empresa de instalaciones integrales de hosteleria. El
objetivo era el de conseguir la mejor cocina al mejor precio. La capacitacion de Euroline como ingenieria de disefio de unidades de
produccion en linea fria, su alto grado de implicacion en los proyectos y su capacidad de liderazgo, tanto en el disefio como en la
ejecucion, fueron determinantes para que se optase por dicha firma.

El disefio propuesto por Euroline ha permitido independizar todos y cada uno de los procesos y disponer de un foodbank con
capacidad suficiente para concentrar las tareas de preparacion de lunes a viernes. Esto, a su vez, ha posibilitado independizar las
tareas de emplatado, y distribucién al resto de hospitales.

Ademas, con este sistema, se puede realizar un Unico turno para la limpieza de carros, bandejas y vajillas. En definitiva, “permite
optimizar, ser mas eficientes y asegurar un alto nivel de calidad en cada uno de los procesos”, segun palabras del director técnico de
la Sociedad Concesionaria Novo Hospital de Vigo, Alejandro Yelo.

Primer centro espafiol con el certificado Breeam

Este centro es uno de los pioneros en Espafia en la obtencion del certificado de compromiso con el medioambiente Breeam (Bulding
Reserch Establishment Environmental Assessment Methodology), método de evaluacion lider a nivel mundial. Es por ello que, en la
definicion de una unidad de produccion en linea fria, se han tenido en cuenta los mas estrictos criterios de sostenibilidad. Los
beneficios de este certificado son claros: reduccién del impacto en el medio ambiente, mayor confort y salud para quien trabaja o se
halla en el edificio y mayor rentabilidad para quien construye, opera y/o mantiene el edificio.
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Ventajas de la cocina

Optimizacion de procesos y recursos. Euroline propone un esquema de organizacion de los procesos, en el que cada seccion trabaja
de forma auténoma dentro de un proceso de produccion perfectamente coordinado. El modelo de cocina da respuesta a este modelo
productivo y adapta cada zona a este fin. La sistematizacion de los procesos permitira que las jornadas de trabajo sean 6ptimas,
concentrando la produccion de lunes a viernes, lo que supondra un claro beneficio para los trabajadores y gestores. No hemos de
olvidar que los servicios de alimentacion colectiva sanitaria tradicionalmente funcionan 24 horas, 365 dias al afio.

Alto grado de seguridad higiénico-alimentaria. El nuevo disefio permite garantizar un altisimo grado de seguridad higiénico-
alimentaria.

Mayor aprovechamiento del espacio. La optimizacion espacial es un factor a tener en cuenta en cualquier proyecto de cocina, por lo
gue es imprescindible analizar circulaciones, recorridos y el flujo del producto desde que entra y se recepciona hasta que se convierte
en un producto elaborado y sale del hospital. El modelo propuesto por Euroline, podria llegar a triplicar la produccién prevista
inicialmente, solo aumentando su horario de produccion.

Alto grado de satisfaccion del paciente. Los procesos productivos y las tecnologias empleadas en el desarrollo de este proyecto,
aseguran alcanzar un elevado grado de satisfaccién de los pacientes y usuarios del servicio de alimentacion.

¢Quién es Euroline?

Con mas de 20 afios de experiencia en el sector, Euroline ha llevado a cabo casi 200 proyectos de cocinas profesionales, entre los
cuales destacan: el del Centro Médico New Teknon, la Torre Agbar o , varias cocinas
centrales y los centros penitenciarios de Brians 2 y Els Lledoners.

Especializada en el sistema de linea fria, Euroline también ha llevado sus cocinas a hoteles, residencias y restaurantes, entre otro
tipo de clientes. Sus servicios van desde el desarrollo del proyecto hasta su ejecucion, ofreciendo también un eficaz servicio
postventa.

Euroline ejerce como consultoria funcional y técnica, y desarrolla sus proyectos en funcion de las necesidades de sus clientes, a los
gue también proporciona formacion.

Ademas, propone el desarrollo de cocinas en linea fria alejandose de los criterios organizativos tradicionales para convertirlas en
unidades de produccion. Desde la empresa, disefian los espacios estudiando meticulosamente los procesos que se deben ejecutar
en cada uno de ellos. De esta manera, cada zona trabaja de forma independiente pero coordinada con las que la anteceden y
preceden en la caden productiva, en definitiva, propone un sistema de produccién coordinado y eficaz.
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