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HOSPITAL SANT JOAN DE REUS. AÑO 2011

Josep Ganduxé i Soler

Director General de Boris 45 SA

Introducción

El Hospital Sant Joan de Reus tiene una capacidad de 500 camas 
que están distribuídas en unidades de hospitalización cuya arquitectura 
responde a un esquema de “fingers”, contando con unidades de agudos y de 
convalecencia o larga estancia. 

La organización del servicio de alimentación responde a un modelo 
de gestión privada, cuya adjudicación e implantación integral recayó en 
la empresa de servicios Boris 45 SA, quien propuso un innovador modelo 
de gestión que ha sido desarrollado en España por primera vez, aunque 
cuenta con instalaciones similares en Europa. 

Se planteó un proyecto integral que es pionero en España y en Europa 
al no contar con cocina dentro del hospital. Este modelo de servicio de 
alimentación hospitalaria ha sido desarrollado por Boris 45 a partir de la 
metodología de la ingeniería de procesos, y cuenta con las tecnologías más 
avanzadas que describiremos en este artículo.

Metodología de implantación

Boris 45 encargó a la ingeniería Innova Concept el desarrollo del 
proyecto integral de organización, formación y diseño del sistema y de 
sus infraestructuras, en el que colaboraron activamente el gabinete de 
arquitectura Zaguirre & Formatger, así como la empresa instaladora 
2M2 i Associats, conjuntamente con el personal de Boris 45 con la plena 
implicación de su equipo de dirección y de sus departamentos de dietética, 
producción y recursos humanos. 

FASE I. PREARQUITECTURA. Estudio de viabilidad 

Se configuró un grupo de trabajo mixto que trabajó intensamente y 
paso a paso en la definición de la nueva organización y en el diseño de las 
infraestructuras, realizando en primer lugar el estudio de viabilidad en el 
que se siguieron los siguientes pasos:
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a) Auditoría de análisis

Los trabajos comenzaron a partir de la realización de un trabajo 
diagnóstico y de  auditoría que tuvo en cuenta el plan alimentario existente 
en el antiguo hospital, así como al personal preexistente cuyo reciclaje 
y formación fue preciso programar y realizar. Se estableció de forma 
clara el punto de partida desde el cual era preciso configurar el modelo 
de organización, el cual debía evolucionar desde un modelo “clásico” de 
línea caliente con cocina “in situ” hacia un modelo de línea fría completa 
donde el nuevo hospital no contará con cocina, sino que recibirá el 
aprovisionamiento de los alimentos elaborados de 5ª gama desde el exterior. 

Una vez identificados todos los elementos preexistentes se fijaron los 
objetivos y se pasó a la siguiente etapa.

b) Gestión de las Hipótesis

Contando con los datos consolidados del modelo de organización y 
de cultura  preexistente se plantearon los distintos escenarios posibles de 
funcionamiento teniendo en cuenta las distintas variables, en las que se 
analizaron comparativamente en cada uno de los escenarios los datos de 
superficies, personal e inversión necesarias. 

Se tuvo en cuenta especialmente el incorporar el máximo grado de 
automatización posible a los procesos, así como el que la distribución 
de los carros con las bandejas de alimentos se realizaría mediante robots 
autónomos y automáticos.

A partir de los resultados obtenidos se pasó a la siguiente etapa.

c) Análisis financiero

En esta parte de estudio se presentaron los datos económicos 
comparativos de inversión y amortización integrando los costes de 
gestión: gastos de personal, materias primas y consumos-gastos generales, 
trasladando los mismos al coste unitario del menú y de la pensión 
alimentaria diaria.

Conclusiones del estudio de viabilidad o prearquitectura:

A partir del conocimiento de las necesidades de superficie, personal, 
inversión y coste de la pensión alimentaria, Boris 45 optó por el modelo 
de diseño industrial que en su conjunto de soluciones le resultó más 
interesante, pasando a la segunda fase de la ingeniería de procesos.
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	T rabajos de auditoría de análisis	E quipo de Boris 45 e Innova Concept

FASE II. ATD Anteproyecto técnico detallado

El equipo de ingeniería de procesos y de ingeniería técnica de Innova 
Concept desarrollaron el anteproyecto que contó con las aportaciones 
simultáneas del grupo de trabajo de Boris 45, complementado para el 
desarrollo del proyecto técnico por el gabinete de arquitectura Zaguirre & 
Formatger y por 2M2 i Associats, lo que permitió imprimir más celeridad 
a la ejecución, al ser desarrollados casi simultáneamente anteproyecto y 
proyecto.

Equipo técnico Boris 45 & Innova Concept
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FASE III. MOF Manual de Organización y Funcionamiento,  
Formación e Informática

Una vez desarrollados los proyectos oficiales se iniciaron la construcción, 
las instalaciones y el equipamiento. 

Paralelamente se realizaron conjuntamente con el grupo de trabajo 
de Boris 45 los trabajos de organización, formación e informática. Se 
trabajaron la dietética y las fichas técnicas, además de la organización del 
personal, aspecto éste de suma importancia al tratarse de una plantilla 
preexistente que siempre había trabajado en línea caliente.

 
	 Formación en UCP Hospital de Zamora	D ocumento de organización del personal

Descripción técnica de la USH

La USH se diseñó a partir de 6 sectores claramente diferenciados:

1.	 Locales sociales: vestuario, aseos y comedor de personal

2.	 Almacenes y cámaras: con espacios diferenciados para desayunos y 
para la recepción-almacenamiento de los platos elaborados

3.	 Desayunos: preparación y emplatado de desayunos

4.	 Platos principales: emplatado de las ingestas principales: almuerzo 
y cena

5.	 Expedición: desde la que se expiden mediante robots los carros de 
desayunos y los carros de regeneración de las comidas

6.	 Lavado: de vajilla, bandejas, cubiertos y carros
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En la planta sótano del hospital se ha construído y equipado una 
moderna Unidad Satélite Hospitalaria USH en Línea Fría Completa, desde 
la que se distribuyen los alimentos a los pacientes y a las 2 cafeterías-
restaurantes de público y de personal con que cuenta el edificio.

El hospital no dispone de cocina de producción, sino que recibe los 
alimentos elaborados en línea fría desde una UCP, Unidad Central de 
Producción externa.

En la USH se preparan, componen y ensamblan todas las ingestas de los 
pacientes: desayuno, media mañana, almuerzo, merienda, cena y resopón. 
Al mismo tiempo las cafeterías son aprovisionadas con platos elaborados 
en línea fría que son suministrados desde el exterior, aunque también se 
realizan determinadas elaboraciones in situ, por ejemplo las ensaladas.

La USH realiza todas las actividades logísticas de acopio, preparación, 
emplatado, distribución y lavado, disponiendo de espacios y cámaras 
diferenciadas para el ensamblaje y emplatado de los desayunos y de los 
platos elaborados.

Las tecnologías y acabados

Paredes, techos, suelos y cámaras frigoríficas

Prácticamente toda la construcción ha sido realizada mediante paneles 
frigoríficos Taver-Instaclack dentro de los cuales 2M2 ha encastrado las 
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canalizaciones de las instalaciones -que no están a la vista- de forma que la 
limpieza es sumamente sencilla, al presentar superficies lisas. En los techos 
las luminarias también están encastradas, permitiendo el lavado a presión. 
Los suelos han sido realizados en pavimento continuo epoxi.

Emplatado de las diferentes ingestas 

Los desayunos se preparan en una zona específica que alberga el parking 
de carros, los cuales son sometidos después de cada servicio a un proceso 
de lavado e higienizado automático en un túnel centrífugo lavacarros 
Wexiödisk.

La sala de emplatado tiene luz natural y cuenta con suficiente espacio 
para el parking de los carros de regeneración. Está climatizada a 10ºC y 
dispone de una cinta de emplatado desde la que los carros, una vez cargados 
en frío, son conducidos hacia la zona de expedición donde están ubicados 
el punto de carga de frío Carbofresh™ mediante nieve carbónica CO2 y la 
estación de salida de los robots.

Sala de emplatado Hospital Sant Joan de Reus

Carros de regeneración

El Hospital Sant Joan de Reus es el primer hospital que cuenta en 
España con la tecnología de frío ISECO Carbofresh™. Este innovador 
sistema consiste en la inyección mediante una pistola de una carga de nieve 
carbónica que garantiza el mantenimiento del frío de forma permanente 
sin necesidad de compresor ni de que el carro sea conectado a ningún 
sistema: no requiere estaciones satélites de frío ni compresores, eliminando 
peso, necesidad de espacios, el consumo energético y el calor producido 
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por los compresores en los offices de planta, así como las operaciones de 
mantenimiento del sistema frigorífico, que por tanto no son necesarias. 
Libre de mantenimiento con una menor inversión. 

La cantidad de CO
2
 inyectado garantiza el frío durante el tiempo 

necesario.

Los carros de regeneración ISECO VITALIS™ realizan la regeneración 
suave mediante termocontacto. Disponen de doble zona de calentamiento 
independiente para el primero y segundo plato, de forma que cada plato 
recibe la aportación calorífica proporcional a su volumen y densidad, 
evitando salsas pegadas y el recocinado de los alimentos. Su consumo se 
ajusta automáticamente al nº de bandejas cargadas: si no hay bandeja no 
hay consumo en ese nivel. La bandeja es de configuración flexible, de forma 
que el tamaño de las zonas Caliente (C)/Frío (F) puede ser configurada 
para cada paciente de acuerdo a su prescripción dietética, permitiendo 3 
combinaciones para cada paciente:  (C)60% - (F) 40%, (C)40% - (F) 60%, 
o toda la bandeja fría. Todo el sistema está monitorizado mediante wifi 
con el sistema de registro permanente de la trazabilidad ISECOM™, que 
registra y vuelca automáticamente los datos en el ordenador de la USH: 
trazabilidad total hasta la entrega en planta.

Carga de carro de regeneración en zona de emplatado

Transporte robotizado

El Hospital dispone de un servicio de robots guiados por láser que 
transportan a las plantas de hospitalización tanto los carros de regeneración 
como los carros de desayunos, retornándolos a la zona de lavado de forma 
automática después de cada servicio.
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El Lavado

La zona de lavado ha sido sin duda junto con el sistema de regeneración, 
la apuesta tecnológica de Boris 45. Se ha diseñado con equipos Wexiödisk 
para que requiera el mínimo de personal y para que realicen de forma 
automática y con la mínima necesidad de personal todas aquellas operaciones 
automatizables:

1.	 Las bandejas al ser extraídas de los carros son depositadas sobre una 
cinta de cordones que conduce a una zona de triaje (selección) en la 
que un operador separa las diferentes piezas que componen la vajilla, 
que son conducidas hacia 2 trenes de lavado. El desbarasado cuenta 
con una zona de recogida con agua.

2.	 Los cubiertos son magnetizados desde la bandeja automáticamente 
y volcados sin intervención del operador sobre una cuba rodante de 
remojo, donde esperan a ser lavados mientras se produce el ablandado.

3.	 Las bandejas entran automáticamente en el primer tren de lavado 
de bandejas, y sale también automáticamente para ser autoapilada 
lavada y seca en carros de nivel constante.

4.	 La vajilla accede en cestas al 2º tren de lavado, donde es lavada, 
higienizada y secada, saliendo a través de un camino de rodillos 
motorizado a 180º.

Cabe destacar que el tren de lavado de vajilla además de requerir el 
mínimo personal, tiene un consumo mínimo de agua y electricidad, al 
disponer del sistema Wexiödisk ICS+ con PRM, prelavado automático 
que aprovecha el agua caliente que va al desagüe y la reutiliza para 
realizar el prelavado, lo que produce un 70% ahorro eléctrico, de agua 
y detergentes. El sistema patentado ICS+ garantiza que el lavavajillas 
no lava espacios vacíos: el avance de las cestas solo se activa cuando 
el carrusel de cestas es continuo, donde las cestas están juntas unas 
con otras, uniformando la cadencia con que el operador introduce las 
cestas en el módulo ICS+ PRM.

5.	 Lavado de carros. La zona de lavado cuenta con un túnel automático 
de lavado de carros centrífugo pasante de barrera sanitaria, de 
forma que todos los carros son sometidos a un proceso de lavado e 
higienización automática: son cargados en la zona sucia y salen por 
la zona limpia hacia el correspondiente parking. Este túnel lavacarros 
consume 6 lts de agua por ciclo y dispone de recuperador de energía 
mediante condensador de vahos, por lo que es alimentado con agua 
fría que es calentada por los vahos.
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Zona de lavado Hospital Sant Joan de Reus

Los restaurantes-cafeterías de público y personal

El Hospital dispone de 2 restaurantes exteriores separados y ubicados en 
2 plantas diferentes, que están comunicados internamente para el servicio 
por un ascensor. 

La planta -1 acoge el restaurante cafetería de personal, así como las 
cámaras, almacenes, vestuario y zona de preparaciones. Un self service con 
show cooking atiende el servicio. Esta zona dispone de una terraza al aire 
libre.

La planta baja acoge la cafetería y restaurante público, donde se ha 
realizado un moderno diseño “trougt-pass” de forma que existen 2 salas 
para el público, una utilizada como cafetería durante todo el horario de 
apertura, y otra como restaurante, aunque ambas disponen de su propio 
self service. El personal atiende a las 2 salas desde el módulo central de 
servicio.

Los platos elaborados son retermalizados en hornos de regeneración 
junto a los cuales existe otro sistema showcooking en el que se elaboran los 
platos rápidos y bocadillos.
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Vista cafetería 

En cada planta hay un office de lavado que ha sido equipado con una 
pareja de lavavajillas de capota automática Wexiödisk con módulo PRM™ 
y recuperador de energía integrado mediante condensador de vahos, de 
forma que el prelavado se lava con el agua reciclada de desagüe, lo que 
elimina la ducha de prelavado y reduce por encima del 70% el consumo 
energético, electricidad, agua y detergente.

Office cafeterías. Sistema prelavado + lavado PRM Wexiödisk
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La puesta en marcha de todo el equipamiento fue monitorizada y 
tutelada por un técnico presencial de 2M2 quien se integró en la plantilla 
como uno más para asegurar la adecuada formación del personal y la 
resolución de las pequeñas incidencias técnicas que siempre se producen 
hasta que el personal está plenamente familiarizado con los nuevos sistemas. 

Hoy, Boris 45 se ha convertido en España y en Europa en referente 
metodológico y tecnológico de la línea fría hospitalaria gestionada desde 
una Unidad Satélite Hospitalaria, que es aprovisionada mediante platos 
elaborados en línea fría desde una Unidad Central de Producción externa, 
adoptando las tecnologías más avanzadas y constituyéndose en pioneros de 
este modelo de gestión.

Ficha técnica

Establecimiento Hospital Sant Joan de Reus
Nº de camas 500
Servicio de alimentación Boris 45 SA www.boris45.com
Modelo de gestión Privada, sin cocina
Línea Fría Completa 
Ingeniería de procesos Innova Concept www.innovaconcept.es
Arquitectura Zaguirre&Formatger www.zfa.cat,  www.imad.cat
Equipamiento 2M2 i Associats www.2m2.biz
Paneles frigoríficos Taver-Instaclack www.taver.es
Frío Sant Andreu Fred www.santandreufred.com
Showcooking & Self Baron Professional www.santosinnova.com
Nieve carbónica CO2 Air Liquide www.santosinnova.com
Carros regeneración Iseco www.santosinnova.com
Sistemas de lavado Wexiödisk www.santosinnova.com
Puesta en marcha 16 Diciembre 2010

Josep Ganduxé
Director General

	




