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Hospitais do
SNS vao servir
refeicoes

a privados
_Poupanca. Cozinha partilhada da Tocha sera a

ano. O objectivo é rentabilizar o equipamento
e reduzir os gastos do SNS em de 15% a 20%

# ANATOMAS RIBEIRO

Algumas das cozinhas mais mo-
dernas dos hospitais, geridas pe-
los SUCH (Servigo de Utilizacao
Comum dos Hospitais), vio come-
gar a servir outras unidades de
saude publicas ou privadas. O ob-
jectivo é poupar entre 15% a 20%

. refeicbes emrefrigeracio, até 2 ar-

mazenagem a frio, para posterior-

mente serem levadas para as cozi-

nhas darede,que procedem asua
=

tribuigéo naresp idad
hospitalar.
Segundo a - presidente do

SUCH, Paula Nanita,com este no-

300 pratos
servidos
por 4 pessoas

Naquele dia, como em todos os
outros hd um prato de dieta, sem
sal,no caso alméndegas com es-
parguete. Mas hd outras op¢des
para os doentes 4 hora do almogo
como taglietelli com espinafres e
filetes & travessa com salada de
feijao frade. O frango com caril,
que se cheirava a distancia nos
corredores é que se destinava
apenas ao refeitério dos funciona-
rios. Ao almogo sdo servidas 300
refeigdes que incluem sopa, doce
ou fruta e o prato principal. Ao jan-
tar s&o menos. Geralmente s&o
cerca de 210, explicou 20 DN uma
das responsaveis da cozinha.
Além do almogo e jantar hd mais
quatro refeicdes intercalares. To-
das s&o pedidas por cada servico
do hospitalar através de um siste-
mainformético. E a somar aos va-
rios pratos ainda hé as dietas pas-
tosas eliquidas para os doentes

dos custosnaareada vo modelo de gestdo emrede “em especiais. Se ndo fosse o sistema
eaomesmo temporentabilizaros 10 anos, bastariam cerca de seis 3 de Cook&Chillresponder a tantos
investimentos. O projecto piloto  cozinhas partilhadas para abaste- '_ § pedidos com quatro pessoas nio
deverdarrancaraindaesteanona  cer oshospitais de todo o Pais”. ‘£ seriapossivel. Mas estas apenas
cozinha do Hospital da Tocha,na Amedidaque se descemas es- % tém que aquecer a comida e distri-
regifio de Coimbra. cadas em direcgdo aum dos pisos p— - I “@l° bui-lapelos pratos.

Esta cozinha central,jalicen- inferiores do Hospital do Litoral Hospital do Litoral Alentejano podera servir 1000 refeices/dia
ciada,tem capacidade paraabas-  Alentejano,o cheiro a caril intensi- “ g
tecer cercade seisunidadesde  fica-se.Por ali é quase hora de al- oforneci exige um de controlodastem-  de nutrigdo do SUCH e pela gestdo
saude, numraiodecercade 100 mogo e atrasde nés,ja nocorre- toahorasdos300refeicéesqueali p das suas 24 unidades cozinhas.
km.Mas omodelo prevé queve-  dor,um objecto estranho aproxi- s&o distri s6 ao almog Em refrigeragéo as refeicées A do Litoral Alentejano é uma
nha a servir dois circuitos de hos- 1 direcca do cornrdoentes e funci podem seatécincodias. dasmais modernas,porissouma
pitais,cadaum comum perimetro & cozinha.E o robot que tem or-  rios do hospital (ver caixa).Tudo  Este sistema de confecgdo evita  das que poderdo vir a participar,
decercade 270km.Nototal,pode-  dens para,quando faltam poucos  porquenadaéfeitonoprépriodia. = n&oséostressnashorasdadistri- tal como ada Tocha,no novo mo-
raservirumamédia de 600refei- minutos para omeio dia, G A ha tem 28 fu ios  buigdo, mas éma reduca delo de cozinhas partilhadas. Até
¢oes didrias por circuito. a tar os pri tabulei-  distril pordois turnoseas  50% de desperdicios,alémdedar  porque neste to o seu po-

A cozinha central asseguraa roscomrefeigdes para os varios feicoes vao send fecci maior de seguranca,tdo  tencial esta subaproveitado.“Esta

fecgéo, utilizand de pisosdohospital. das aolongo dos dias,sendode- importante numa unidade hospi- i tem idade para pro-

Cook & Chill (ver caixa ao lado) . Porisso,nacozinhaaazafama poisrefrigeradas porump talar, explica Dulcineia Alk - duzir 1000 refeigées por dia”,ad-
transportando posteriormenteas  ja é grande. Mas apenas quatro  aparentemente simples,masque  que, avelportodaaarea mite aresponsaveldo SUCH.m




