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OBJETIVOS 

LA ALIMENTACIÓN HOSPITALARIA Y MI HOSPITAL 

Cocina del Hospital Provincial “Civil” 1.912 
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LA ALIMENTACIÓN HOSPITALARIA Y MI HOSPITAL 
 
Clientela Cautiva 
 
Los Consumidores están Enfermos 
 
Restricción Nutrientes 
 
¿Dificultad Deglución? 
 
 Insatisfacción  
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LA ALIMENTACIÓN HOSPITALARIA Y MI HOSPITAL 
 
 
 

En ANDALUCÍA: 
 
40 Hospitales Públicos 
 
16.500 Camas 
 
13.000 Pensiones Completas/Día 
 
53.000 Servicios/Día 

La ALIMENTACIÓN 

EN EL HOSPITAL 

tiene como 

objetivo ayudar a 

la recuperación de 

la salud del 

paciente y a 

conseguir el 

estado nutricional 

adecuado como 

parte del 

tratamiento de la 

enfermedad:  es 

una prescripción 

médica más  
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Cocina central 

Aspectos  organizativos 

previos  

 Número de camas 
 

 Patologías más frecuentes  médicas (diálisis, 

TMO…) /quirúrgicas, alta complejidad de cirugía, 

pediatría y ginecología. 
 

 Estancia media  7-9 días 

 Adaptado a gastronomía local 

 Promover dieta equilibrada (Mediterránea)  

 Opción de elección en dietas no terapéuticas 

 Conceptos de dietoterapia actual (mejor 

evidencia disponible)  

LA ALIMENTACIÓN HOSPITALARIA Y MI HOSPITAL 
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271.143 dietas/año (47% basales) 

LA ALIMENTACIÓN HOSPITALARIA Y MI HOSPITAL 
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INTRODUCCIÓN DE ALIMENTOS ECOLÓGICOS 
 
- POR QUÉ? 
 
- CÓMO? 
 
- RESULTADOS 
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ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  ¿POR QUÉ? 

Cocina del Hospital Provincial “Civil” 1.912 
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Conclusiones del estudio IPSOS para la Fundación Daniel & Nina Carasso 
 

        
 
 

        
 
 
 

La preocupación por la salud (61%), 
la pérdida de sabor de los alimentos (35%) y   

los efectos medioambientales derivados del sistema alimentario (24%)  

son las principales motivaciones de los españoles a la hora de modificar hábitos 
hacia una alimentación más saludable. 

 
 

ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  ¿POR QUÉ? 
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Conclusiones del estudio IPSOS para la Fundación Daniel & Nina Carasso 
 

        
                
 
 
 
 
 
 

El 44% de los encuestados afirma haber aumentado en los dos últimos años el consumo de 
alimentos respetuosos con el bienestar animal y, en el mismo porcentaje, alimentos cuyo 
impacto ambiental es menor.  

A pesar de ello, el precio (47%) se mantiene como el principal criterio a tener en 
cuenta a la hora de la compra, si bien el respeto por el medio ambiente y la preocupación por las 

condiciones de producción van ganando posiciones (38% y el 31%). 

ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  ¿POR QUÉ? 
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Ángel Cracuel García 

ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  ¿POR QUÉ? 

-Saludables: exentos de residuos tóxicos procedentes                                       

de pesticidas, antibióticos, conservantes… 
 

-Respetan el Medio ambiente. 
 

-Respetan el bienestar animal: No manipulados genéticamente, y productos en 

su estación. 
 

-Saben mejor: conservan el sabor,                                                                  

color y olor. 
 

-Niveles de Calidad: todas las                                                                    

materias primas certificadas. 
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-Preservan la vida rural. 

 

-Fomento del consumo local: Todos los                                                      

productos posibles son productos locales                                                  

(provincia, comunidad autónoma) para así                                                       

colaborar en el auge y mantenimiento de la                                                   

economía local. 

 

-Capacidad de elegir por parte del paciente. 

ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  ¿POR QUÉ? 
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Cocina del Hospital Provincial “Civil” 1.912 

ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  ¿CÓMO? 



Ángel Manuel Caracuel García  

Experiencia Pionera: Sostenibilidad en Alimentación Hospitalaria 

ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  ¿CÓMO? 
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ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  ¿CÓMO? 
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 “Menú Ecológico” diario, los 365 días al año.                                        

  

Desde el 12/04/2016, en el pabellón General del                                                

Hospital Regional Universitario de Málaga, se                                                   

ofrece a los enfermos con dieta basal (sin                                                     

restricción de nutrientes) la posibilidad de                                                             

que puedan elegir productos 100% ecológicos. 
 

- Se presenta a la UNCYD del Servicio de Endocrinología                                             

y Nutrición, para su aprobación e inclusión en el Código de Dietas. 

ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  ¿CÓMO? 
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El Menú consta de: 

 

-Desayuno: Café con leche, Pan, Aceite de Oliva Virgen Extra y Azúcar. 

 

-Almuerzo: Potaje de Lentejas con Verdura, Estofado de Ternera Lechal con 

Patatas y Fruta. 

 

-Merienda: Café con leche y Galletas. 

 

-Cena: Crema de verduras, Pisto                                                                               

con huevo y Postre lácteo. 

RAZONES PRODUCTOS ECOLÓGICOS 20 

ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  ¿CÓMO? 
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-Se consigue la “Certificación de producción Ecológica” por el Comité 

Andaluz de Agricultura Ecológica (CAAE). 27/06/2016 
 

- Sobre 7.500 dietas completas/año                                                                 

100% ecológicas (2,7% del total de                                                              

dietas producidas en la Cocina Central). 

 

- Supone un consumo de unos 15.000 kg                                                       
de materias primas  ecológicas                                                     

certificadas al año.  

ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  ¿CÓMO? 
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ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  ¿CÓMO? 
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Cocina del Hospital Provincial “Civil” 1.912 

ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  RESULTADOS 
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Cocina del Hospital Provincial “Civil” 1.912 

ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  FUTURO 
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ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  FUTURO 
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ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  FUTURO 
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Conclusiones de la Encuesta Hábitos de Consumo 2017 MPAC (Mesa de Participación 

Asociaciones de Consumidores) UNAE y Mercadona. 

 
            La mayoría de los encuestados no consumen productos                        

ecológicos, biológicos, etc por la diferencia de precio.                                            

                  
            La conclusión directa es que el precio de este tipo de                          

productos en base a los posibles beneficios, no compensa en            
general al consumidor medio.    

 

    Con respecto al etiquetado, el lugar de origen y la información              
nutricional son los que han crecido más en la valoración,                        
posiblemente por las alertas que se han producido en otros                   

países y por la creciente tendencia al comercio de                         
proximidad. 

ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  FUTURO 
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HUELLA HÍDRICA DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO 
 

- Cada persona genera anualmente una huella hídrica de 1.385 metros cúbicos 

o, lo que es lo mismo, el volumen de media piscina olímpica. 
 

- El desperdicio de alimentos en los hogares españoles genera una huella 

hídrica de más de 130 litros por persona y día (el derroche de comida, productos 

que caducan y los que se estropean antes de consumirlos) equivale a tirar una                                                  

bañera grande llena de agua cada día. 
 

 

 

ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  FUTURO 
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NUEVO PPT DE SUMINISTRO DE LOS VÍVERES 

NECESARIOS PARA LA ELABORACIÓN DE LAS DIETAS 

ALIMENTICIAS 

 

-Pan Blanco Tradicional (de Masa Madre y con Fermentación Lenta). 

-Pan 100% Integral Tradicional (de Masa Madre y con Fermentación 

Lenta). 

- Yogur Líquido de Leche de Cabra. 

-Torta de Aceite Tipo Algarrobo. 

-Menú 100% ecológico dentro del Código de Dietas. 

-Anexo Frutas de Temporada 

 

 

PRODUCTO Área de 
producción  

Aceptado: SI/NO 

AOVE MÁLAGA  SI.          NO. 

Aceitunas MÁLAGA  SI.          NO. 

Limones MÁLAGA  SI.          NO. 

Mandarinas MÁLAGA  SI.          NO. 

Naranjas MÁLAGA  SI.          NO. 

Uvas MÁLAGA  SI.          NO. 

Acelgas MÁLAGA  SI.          NO. 

Ajos MÁLAGA  SI.          NO. 

Calabazas MÁLAGA  SI.          NO. 

Cebollas MÁLAGA  SI.          NO. 

Patatas MÁLAGA  SI.          NO. 

Puerros MÁLAGA  SI.          NO. 

PRODUCTO Área de producción  Aceptado: SI/NO 

Garbanzo ESPAÑA  SI.          NO. 

Garbanzos y Lentejas ESPAÑA  SI.          NO. 

Garbanzos, Judías y Lentejas ESPAÑA  SI.          NO. 

ALIMENTOS ECOLÓGICOS EN LOS HOSPITALES:  FUTURO 
 
 
 
 

LEGUMBRES DE ORIGEN 

PRODUCTOS DE CERCANÍA 
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Gracias por la atención 


