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El mayor restaurante de Granada

La cocina del Hospital General y del Materno ha mejorado notablemente sus sistemas de
recepcion, produccion y distribuciéon de comidas

Maria Léopez
Jefe de Servicio de Hosteleria

Cada dia son més importan-
tes los servicios hosteleros de los
hospitales y se tienen mas en
cuenta por los usuarios a la
hora de elegir centro. Para
adaptar estos servicios a las
nuevas exigencias de nivel de
confortabilidad que requiere la
poblacién es preciso llevar a
cabo cambios continuos dirigi-
dos siempre a la mejora cons-
tante de la calidad. Una calidad
percibida que influye en la co-
modidad que se requiere para,
en algunos casos, poder sopor-
tar los tratamientos necesarios
que consiguen mejorar la salud.

Es béasico el estado de la hi-
giene y limpieza de la lenceria y
estancias, los buenos equipos de
comunicacién y telefonia, las
instalaciones mobiliarias, el
mantenimiento general, el en-
torno y jardines que rodean al
hospital, etc. Todo ello resulta
imprescindible. En este grupo
de prestaciones fundamentales
entra el servicio de alimenta-
ci6n.

La Administracién puede uti-
lizar diferentes formas de ges-
tién para dar solucién a todas
las exigencias que se plantean
en un complejo hospitalario. En
algunos centros pablicos se opta
por externar la mayoria de las
asistencias y en otros, como en
el caso del Hospital Virgen de
las Nieves, se apuesta por la
gestién interna y publica, con la
consecuente responsabilidad
para los propios trabajadores
del hospital. El Servicio de Hos-
teleria esta gestionado de esta
segunda forma, lo cual no supo-
ne, en ningin momento, inmo-
vilismo en la organizacién, sino
todo lo contrario, ya que conti-
nuadamente est4d demostran-
do su adaptacién a cualquier
cambio organizativo requeri-
do, en aras de mejorar la ofer-
ta propuesta a los usuarios del
hospital.

Casi 5.000 comidas al dia

Para hacernos una idea de la
complejidad que supone orga-
nizar el servicio de alimenta-
ci6n, debemos tener presente
que la cocina elabora al dia
4.800 comidas (desayunos, al-
muerzos, meriendas y cenas).
Esto convierte al Virgen de las
Nieves en el mayor restaurante
de Granada.

Las raciones van dirigidas a
personas inapetentes con dietas
especificas, a veces repetitivas
por la propia patologia que pa-
decen y que, sobre todo, no han
elegido ellas el restaurante, sino
que se han visto obligadas a uti-
lizarlo. Debido a esto, el esfuer-
zo por parte de todos lo profe-
sionales del servicio de hoste-
leria es atin mayor, sin olvidar

José Luis Quesada (tercero por la izquierda), jefe de Cocina del Hospital General y Materno.

nunca su objetivo: mejorar su
oferta dia a dia.

Las cuatro comidas principa-
les se han personalizado y se
emplatan bajo la estricta su-
pervision de los técnicos en die-
tética que corrigen y cuidan
cada detalle para que el pa-
ciente reciba la dieta prescrita
por su médico conforme a su pa-
tologia. Un paso importante fue
el poder conjugar toda esta com-
plejidad con una oferta de ment
opcional que se ofrece a los pa-
cientes sin restricciones en la
dieta y que es posible realizar

gracias al esfuerzo profesional
de los trabajadores de cocina.

Recepcion, produccion y
distribucion

El Servicio de Alimentacién
del Hospital Virgen de las Nie-
ves no ha dejado de realizar
cambios importantes en lo tres
bloques en los que se divide la
cadena de trabajo: recepcion de
viveres (incluido el control de
equipos), produccién y distribu-
cién. En un principio, el hospi-
tal se decanté por la cocina tra-

dicional aunque sin dejar de
pensar en la posibilidad futura
de implantar modernas lineas
que posiblemente serdn més
operativas a largo plazo, a pesar
de una inversién costosa.

A partir del ano 1999 los cam-
bios se multiplicaron. En el blo-
que de recepcién se modifico el
sistema de aprovisionamiento
de viveres. La anterior organi-
zacion le adjudico esta respon-
sabilidad, mediante concurso
publico, a varias empresas pro-
veedoras. Actualmente es sélo
una la encargada de suminis-

COCINA DEL HOSPITAL
GENERAL Y HOSPITAL
MATERNO INFANTIL

240 trabajadores

- 33 menus diferentes (més
menus opcionales)

4.800 comidas diarias
Maés de 50 afos en funcio-
namiento

trar las comidas completas, en
lugar de kilos de producto, como
tradicionalmente se venia ha-
ciendo.

Este nuevo sistema de abas-
tecimiento, hoy plenamente in-
corporado a la organizacién y
comprobada su operatividad y
seguridad, conlleva el ajuste
exacto de productos a las nece-
sidades diarias sin que perma-
nezcan articulos almacenados.

En el dispositivo de produc-
ci6n también se incluyeron al-
gunas mejoras, precisamente
por el cambio en el suministro.
Todos los articulos que entran
para su posterior elaboracién
vienen controlados en cuanto
a calidad y cantidad necesaria
segtn el menu previamente es-
tablecido por la Unidad de Nu-
tricién Clinica y Dietética para
cada una de las 33 dietas exis-
tentes y el nimero de clientes
diarios. Estas necesidades es-
tan determinadas por las fichas
técnicas que recogen las canti-
dades precisas de ingredientes
que llevara cada uno de los pla-
tos que componen el menud. A
esto hay que afiadir el ya citado
ment opcional, lo que provoca
un aumento en la variedad de
las comidas.

Las raciones van
dirigidas a personas
inapetentes con dietas
especificas, a veces
repetitivas por la propia
patologia que padecen
Yy que, sobre todo, no
han elegido ellas el
restaurante sino que se
han visto obligadas a

utilizarlo

Elbloque en el que més ha re-
percutido el cambio ha sido el
correspondiente al drea de dis-
tribucién. Se ha pasado de un
servicio en la misma zona de
hospitalizacién a la preparacién
de la bandeja personalizada y



