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INTRODUCCION

Hasta el 15% de las dietas servidas en hospitales y el
26% en residencias son trituradas!. La elaboracién de
triturados artesanales comporta una inversion
Importante de recursos y tiempo, y un elevado riesgo de
Intoxicaciones alimentarias debido a manipulaciones
Inadecuadas, contaminaciones cruzadas y perdida de la
temperatura Optima?. Los productos de la gama de
Alimentacion Basica Adaptada (ABA) elaborados con
un sistema automatizado podrian simplificar su
preparacion y minimizar los riesgos microbioldgicos.

OBJETIVO

Describir el uso de recursos y la seguridad
microbioldgica asociados a la preparacion de
dietas trituradas con productos de la gama ABA-
Meritene® Puré Instant elaborados con el sistema

automatizado Mixxpro®.

METODOLOGIA

Cuatro expertos de diferentes especialidades
(endocrinologia y nutricion, bromatologia, dietética y
gestion de hosteleria hospitalaria) lideraron el estudio.

Diseno del estudio

Estudio observacional prospectivo realizado en ambito
hospitalario (1 centro) y residencial (1 centro).

Instrumentos de investigacion

cuaderno de recogida de datos las

El responsable de cocina registro en un
I; ' siguientes variables:

«Caracteristicas de la cocina Yy recursos
empleados en |la preparacion de la dieta: personal
Implicado y tiempo empleado en la pre-elaboracion,
elaboracion-emplatado y limpieza;

Tiempo (t) por racion =t pre-elaboracion + t elaboracion-
emplatado + t limpieza / n°® de raciones elaboradas.

« N° de raciones solicitadas/elaboradas (registrado
por triplicado).

Temperatura de elaboracibn/momento de consumo
(registrado por triplicado).

*Seguridad microbioldgica: un laboratorio
acreditado realizd, por triplicado, el analisis
microbiologico de las dietas servidas

(Staphylococcus coagulasa +, Salmonella spp,
Escherichia coli  [B-glucuronidasa+ y Listeria
monocytogenes; acorde con la norma UNE-EN
ISO/IEC 17025: 2005).

Todas las variables fueron recogidas para 5
variedades de triturados: pollo con arroz, ternera a la
jardinera, pescado con verduras, huevo provenzal y
lentejas con verduras.

Patrocinado por:

o Nestle

%% HealthScience

RESULTADOS

Caracteristicas de cocinay empleados

e hospltal ..... (n°decamas) .................................... o "

Personal de cocina (total) 11 11
Implicados en la pre-elaboracion 1C+1P 1C
Implicados en la elaboracion-emplatado 1C 2C+1A
Implicados en la limpieza 1P 1A

C: cocinero; P: pinche; A: ayudante.

Numero de raciones diarias elaboradas
am

Residencia
70,0 (DE 0,0)

ssasal Hospital

sssasl 272 (DE 1,9)

DE: desviacion estandar
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Oz Solicitadas Elaboradas Servidas

inicialmente
*La media por centro fue obtenida a partir de 15 registros (5 tipos dietas x 3 dia)

Tiempo medio de elaboracidon por racidn

A,
BB\
)

N

TOTAL: 1,64 min m L impieza

TOTAL: 1,15 min

m Elaboracion y
emplatado

Hm Pre-elaboracion

Tiempo promedio* por
racion (min)

0

*La media por centro fue obtenida a partir de 5 registros (5 tipos dietas x 1 dia)

La temperatura oOptima que garantiza la seguridad
microbioldgica se mantuvo en todo momento (>65°C).

Al emplatar

Al servir

B HOSPITAL B RESIDENCIA

*La media por centro fue obtenida a partir de 5 registros (5 tipos dietas x 3 dias)

Seguridad alimentaria

No se detectd presencia de microorganismos patogenos.

CONCLUSIONES

El sistema Mixxpro®, junto con los productos de la
gama ABA-Meritene®, permite elaborar de forma
Instantanea el numero de raciones necesarias
(previstas y no previstas), de forma rapida, segura
'y con una temperatura optima
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