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Un poco de Historia: 
Víveres ecológicos en el HUVN-1- 

2006: “Una Alimentación Saludable en el HVN de Granada” (Comisión Europea, 
2003), (Consejería de Salud, 2003). 

 
Instrumento de promoción y prevención de la salud (Dirección de Servicios Generales, 
2006). 

 

Estudios  importancia que en la contribución al desarrollo de una 
alimentación sana tienen los Centros Sanitarios (Bonnie, 2006) 
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Un poco de Historia: 
Víveres ecológicos en el HUVN-2- 
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hábitos 

saludables 
entre nuestros 

pacientes 
usuarios. 

Fomentar 
prácticas 

ambientales 
compatibles con 

el desarrollo 
sostenible. 

Fomentar el 
mercado 
andaluz 

ecológico. 

Difundir el uso 
de productos 

ecológicos 

Generar líneas 
de investigación 

en AE 



Un poco de Historia: 
Víveres ecológicos en el HUVN-y 3- 

servir al paciente la dieta más apropiada a su estado, con una 
rigurosa calidad higiénico-sanitaria, respetando en lo posible sus 
hábitos y gustos, todo ello, a un coste adecuado (Iáñez Galán, 2004).  

Resultado 

1Servicio de Alimentación Hospitalario 

Sostenibilidad 



Un punto de inflexión 

Crisis en 2010 
• Quiebra de las empresas suministradoras 
• Caída del mercado 
• Atrincheramiento en posiciones 

tradicionales 

Los gestores vuelta a empezar 



El Programa PAS3 

Programa Alimentación Saludable, Segura y Sostenible-1- 

Labor preventiva y de promoción de la salud. 

Alimentación colectiva o social 

• Obesidad infantil 
• Abuso de la comida rápida 
• Uso de pesticidas y plaguicidas en el cultivo de los alimentos 
• Inadecuados hábitos alimentarios 

Alimentación saludable, nutricionalmente equilibrada, ambientalmente sostenible y 
socialmente responsable, con dos fines principales: 

• Respetar en la medida de lo posible, el entorno que nos  rodea. 
• Promocionar hábitos saludables en la población. 

Moderador
Notas de la presentación
Los Servicios Públicos, pueden y deben ejercer una labor preventiva y poner en marcha programas para promocionar la salud pública.El tipo y la forma de la alimentación colectiva o social, cada día genera mayor debate; la obesidad infantil, el abuso de la comida rápida, el uso de pesticidas y plaguicidas en el cultivo de los alimentos, los inadecuados hábitos de la población así como sus consecuencias en la salud pública, son algunos de los problemas que se les plantean a los actuales gestores de los grandes hospitales del Servicio Sanitario Público, y otras instituciones públicas (colegios, residencias,…).En este sentido y en este ámbito, muchas son las estrategias que a nivel europeo y mundial se están llevando a cabo. Algunas instituciones sanitarias, ya han comenzado por adoptar programas y políticas de apoyo a una alimentación saludable, nutricionalmente equilibrada, ambientalmente sostenible y socialmente responsable, con dos fines principales:Respetar en la medida de lo posible, el entorno que nos  rodea.Promocionar hábitos saludables en la población. Y es que, desde nuestra posición y entre nuestras obligaciones, se encuentra la de proporcionar al paciente, usuario o destinatario final, una alimentación lo más “equilibrada” posible, en base a sus necesidades nutricionales, “sana”, libre de sustancias químicas, “económicamente viable” y finalmente que incluya  “criterios sociales”.



• Incorporar progresivamente en el catálogo de alimentos, productos 
alimenticios  libres de peligros (sustancias químicas, tales como 
plaguicidas, pesticidas, hormonas de síntesis, antibióticos,…) 

1.- Seguridad 
Alimentaria 

• Adaptada al perfil cultural de los usuarios: diseñar menús por expertos 
en la materia y siguiendo las recomendaciones de una dieta equilibrada 

• Incorporar a diferentes dietas patológicas, alimentos funcionales, cuyos 
principios activos, influyan de una manera positiva en la recuperación 
del paciente (Alimentos funcionales). 

2.- Calidad 
nutricional 

El Programa PAS3 

Programa Alimentación Saludable, Segura y Sostenible-2- 



• Fomentar una alimentación saludable, equilibrada y adaptada a las necesidades 
nutricionales de aquellos pacientes con restricciones alimentarias asociadas a sus 
patologías. 

• Incorporar en la oferta de las máquinas de vending, ubicadas en los diferentes centros 
del complejo hospitalario, alimentos más saludables, en los que se incluya,  fruta de 
cuarta gama. 

• Incorporar en la carta de las cafeterías de nuestro complejo hospitalario, menús 
saludables, elaborados con alimentos locales y temporales. 

3.- PROMOCIÓN 
DE HÁBITOS 

SALUDABLES DE 
ALIMENTACIÓN 

•Afianzar las líneas de alimentación ecológica abiertas 
•Diseñar y poner en marcha un Programa de Consumo Local Sostenible que abastezca la 

población sanitaria de la Provincia de Granada, y en el que se incluyan alimentos de 
procedencia local, frescos y de temporada, a través de menús diseñados en base a la 
planificación de cosechas y producción de alimentos de temporada. 

4.- Alimenta-
ción Sostenible 

El Programa PAS3 

Programa Alimentación Saludable, Segura y Sostenible-3- 

Moderador
Notas de la presentación
La incorporación desde el año 2005 de alimentos de procedencia ecológica en la dieta de nuestros pacientes (desayunos y meriendas) así como recientemente alimentos de comercio justo no sólo en la alimentación de éstos sino también en las cafeterías de personal y público de nuestro complejo hospitalario, han sido, sin duda, las dos grandes apuestas que este centro ha realizado por fomentar la línea de la alimentación sostenible y responsable.Casi cinco años después de esta decisión, tras evaluar los resultados alcanzados, detectar los puntos fuertes y como no las áreas de mejora, atendiendo a la nueva ley de contratación de las administraciones públicas y a las oportunidades de colaboración inter institucionales surgidas en este periodo de tiempo, nos planteamos, por un lado afianzar el trabajo realizado en el programa de alimentos ecológicos, y por otro, abrir nuevas líneas de trabajo con los siguientes objetivos:Diseñar y poner en marcha un Programa de Consumo Local Sostenible que abastezca la población sanitaria de la Provincia de Granada, y en el que se incluyan alimentos de procedencia local, frescos y de temporada, a través de menús diseñados en base a la planificación de cosechas y producción de alimentos de temporada.



Situación actual  
alimentos hospitales de granada -1- 

ÁREA DE INFLUENCIA 
Granada y provincia 

HOSPITALES, ÁREAS DE GESTIÓN Y CENTROS DE SALUD:  

• H.U. Virgen de las Nieves 
• H.U. Clínico San Cecilio 
• Área de Gestión Sanitaria Granada Sur  
• Área de Gestión Sanitaria Norte de Granada 
• Centros de salud Chana, Gran Capitán y Zaidín  

Centros de 
producción 

4 cocinas 
centrales 

Vo
lu

m
en

 d
e 

pr
od

uc
ci

ón
 

y 
fa

ct
ur

ac
ió

n 

*Dieta: las 4 ingestas diarias (desayuno, almuerzo, merienda y cena) 

CENTRO CAMAS PRODUCCION ANUAL 
(dietas*/año) Facturación/año 

Hospital Universitario Virgen de las Nieves 980 290.656  2.688.768,00 €  
Hospital Universitario Clínico San Cecilio 550 213.600  1.087.608,00 €  
Área de gestión sanitaria Santa Ana, Motril 175 63.990      491.232,00 €  
Hospital Comarcal de Baza 206 38.964      246.804,00 €  
TOTAL  1.911  607.210  4.514.412,00 €  
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SITUACIÓN ACTUAL  
ALIMENTOS HOSPITALES DE GRANADA –y2- 

FAMILIA Unidades % importe FAMILIA Unidades % importe
AVES, HUEVOS Y PRECOCINADOS 186.080,09 12,18% LEGUMBRES, PASTAS Y ESPECIAS 502.631,45 2,24%
PRODUCTOS CÁRNICOS 176.101,08 8,69% CAFÉ, INFUSIONES Y BOLLERÍA 5.319.560,40 11,66%
ACEITES, VINAGRES Y VARIOS 849.564,29 5,23% VERDURA CONGELADA 126.646,63 5,64%
EMBUTIDOS Y SALAZONES 112.005,03 6,15% VERDURA 4ª gama 72.016,34 2,10%
AGUA 73.986,17 0,60% FRUTA Y VERDURA FRESCA 381.571,37 10,78%
LECHE Y DERIVADOS LACTEOS 1.806.746,65 12,03% PESCADO CONGELADO 141.201,42 19,00%
PESCADO FRESCO 6.871,38 0,88% HARINAS Y CONSERVAS 51.163,93 2,82%

Verde = 100% Granadino. Rojo = 80% granadino 

Proveedor Local: 61,79% Importe facturación/año:  
2.789.455,17 €/año 

Coste dieta sin política 
proveedor local: 5,89 € 

Coste dieta con política 
proveedor local: 5,32 € 

Ahorro año: 
346.109,70 €  



A MODO DE CIERRE 

La crisis afectó de forma 
importante a la línea de 

innovación iniciada 

No se consiguió extender 
la experiencia granadina al 

resto de Andalucía 

Modelo extrapolable 


	Número de diapositiva 1
	Gestión Pública Responsable
	Número de diapositiva 3
	Un poco de Historia:�Víveres ecológicos en el HUVN-1-
	Un poco de Historia:�Víveres ecológicos en el HUVN-2-
	Un poco de Historia:�Víveres ecológicos en el HUVN-y 3-
	Un punto de inflexión
	El Programa PAS3�Programa Alimentación Saludable, Segura y Sostenible-1-
	El Programa PAS3�Programa Alimentación Saludable, Segura y Sostenible-2-
	El Programa PAS3�Programa Alimentación Saludable, Segura y Sostenible-3-
	Situación actual �alimentos hospitales de granada -1-
	SITUACIÓN ACTUAL �ALIMENTOS HOSPITALES DE GRANADA –y2-
	A MODO DE CIERRE

