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Las y los pacientes elevan de aprobado (5,7) a
notable (7,5) la calidad de la comida en el CHN
tras lainternalizacidn del servicio

Se contindan implantando nuevas mejoras como la proxima inclusion
del menu opcional o la revision y mejora de los sistemas de seguridad
alimentaria

Viernes, 29 de diciembre de 2017

Las y los pacientes
ingresados en el Complejo
Hospitalario de Navarra (CHN)
puntdan, en la actualidad, con
un notable (7,5) la calidad de la
comida suministrada en este
centro tras la internalizacion
del servicio de comidas frente
al aprobado (5,7) que le
otorgaban cuando éste era
prestado por una empresa
externa. Es la  principal
conclusiéon que se desprende
de las encuestas realizadas
por el Servicio Navarro de Salud-Osasunbidea (SNS-O), de manera
especifica, para conocer la valoracion de las personas ingresadas en
este centro hospitalario en relacion a la calidad de la comida.

Estrella Petrina, Oscar

De izda. a dcha.,
Moracho, el consejero Fernando Dominguez
y Javier Aldaz en la presentacién de los
resultados.

Las encuestas, realizadas con la misma metodologia, se efectuaron
durante los meses de febrero y diciembre de este afio. Se realizaron en
torno a 400 en cada ocasion. En el primer caso, el servicio de comidas
todavia era prestado por una empresa externa, mientras que en el
segundo ya se habia producido la internalizacién del mismo. El consejero
de Salud, Fernando Dominguez, ha presentado hoy los resultados de las
mismas acompafado del gerente del SNS-O, Oscar Moracho, de la jefa de
la Seccion de Dietética y Nutricion del CHN, Estrella Petrina, y del jefe de
Servicio de Seguridad Alimentaria del Instituto de Salud Publica y Laboral
de Navarra (ISPLN), Javier Aldaz.

Cabe recordar que el CHN recupero el pasado 1 de junio, de manera
integra, la gestion publica de sus cocinas con una planificacion de 85
posibles tipos de dietas que fueron renovadas, con una mayor presencia
de productos frescos, mas variados y de mayor calidad. Ademas, se ha
elaborado un nuevo menu con rotacién quincenal y variabilidad estacional.
El principal objetivo de la reversion de este servicio era “mejorar la calidad
de la alimentacion en el CHN como elemento esencial de apoyo en muchos
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procesos de recuperacibn de las personas hospitalizadas. Las dietas alimentarias deben ser
consideradas como parte integrante del plan terapéutico, ya que deben contribuir a mejorar la salud del
paciente y/o mantener un estatus nutricional 6ptimo”.

Desde que se internalizo el servicio de comidas, desde
junio a noviembre ambos inclusive, se han recibido 3 quejas y
15 agradecimientos. Cabe recordar que en 2013, durante los
seis primeros meses de servicio externalizado, se T
contabilizaron 1.860 quejas y ningin agradecimiento.

La comida y la cena, las ingestas que mas |
mejoran puntuacion

Como se ha destacado, las y los pacientes ingresados
en el CHN puntdan actualmente con un 7,5 la calidad de la Profesionales repartiendo la comida.
comida, es decir, otorgan 1,8 puntos mas que cuando el
servicio era prestado por una empresa externa (5,7). Destaca, de manera considerable, el incremento de
puntuacion que experimentan tanto la comida (7,39 actual frente al 5,57 anterior) y la cena (7,36 actual
frente a un 5,63). En este sentido es importante remarcar que en estas dos ingestas es en las que se
produce el mayor porcentaje de aporte calérico y proteico. En cuanto al desayuno y merienda, se
incrementan las puntuaciones en casi 1 punto. En la primera ingesta del dia, los y las pacientes han
otorgado una valoracion de 7,61, frente al 6,68 anterior, mientras que en la merienda han puntuado con
un 7,31, frente al 6,37 de la encuesta realizada en el mes de febrero.

A la pregunta de si durante su estancia en el hospital han tenido algun tipo de problema con la
comida con respecto a la calidad, el 72% de las personas encuestadas ha respondido que no, frente al
53% de febrero de 2017. Ademas, se ha reducido de manera destacada el porcentaje de pacientes que
sefialan haber tenido algin tipo de problema, un 21% en la actualidad frente a un 43% anterior. En
relacion a la cantidad y a la temperatura de la comida, también se reduce el porcentaje de personas
ingresadas que aducen tener algun tipo de problema en este sentido. Por ultimo, en relacién a los horarios
de las comidas, este item no mejora. Un 10% de los pacientes aseguran haber tenido algin problema en
cuanto a los horarios, frente al 7% de febrero pasado.

Otro avance destacado que refleja la encuesta es el relativo al porcentaje de pacientes que
consumen comida de casa debido a la calidad de la comida suministrada por el hospital. En este sentido,
el 76% de los encuestados afirman no haber tenido que recurrir a ello, frente al 66% de la encuesta
realizada en febrero; un 17,9% sefialan haberlo hecho alguna vez frente al 25,8% de la anterior
encuesta; y un 1,3% dicen hacerlo siempre frente al 6,1% de febrero. Este descenso en los porcentajes
de pacientes que consumen comida del exterior es importante en relacion a la seguridad alimentaria.

Los resultados de estas encuestas son acordes a los obtenidos en una encuesta de satisfaccion
general realizada durante el pasado mes de septiembre por el Servicio Navarro de Salud-Osasunbidea a
pacientes ingresados. En relacién al item relativo a la valoracion de la comida, las y los usuarios lo
puntuaron con un 7,29, frente al 5,79 que otorgaron en septiembre de 2016.

Asimismo, el proceso de reversion de las cocinas del CHN también ha sido percibido de manera
positiva por los y las profesionales. Casi 7 de cada 10 profesionales lo valoran positivamente.

Mas control de seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria esta sujeta a rigurosa normativa, europea en su mayoria. Previamente a la
apertura del nuevo servicio de cocina, la gerencia del CHN presentd al ISPLN (organismo de control
oficial) su Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) para su revision y
validacion. EI CHN es responsable del cumplimiento de los APPCC, la formacion del personal y la
realizacion de autocontroles analiticos. El ISPLN desarrolla las actuaciones de control oficial, que incluyen
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inspecciones con frecuencia e intensidad segun los criterios de riesgo marcados por la legislacion y el
establecimiento de los procedimientos de inspeccién a aplicar en este caso.

El CHN ha desarrollado desde el pasado mes de junio numerosas actuaciones relacionadas con la
seguridad alimentaria en @mbitos como la limpieza y desinfeccién de instalaciones y equipos, higiene de
las materias primas, almacenaje y manipulacién de alimentos, control de temperaturas, trazabilidad de los
alimentos, etc. Cada dia se efectian mas de 100 controles y registros. Por parte del ISPLN, desde el
control oficial durante este tiempo se han realizado en las cocinas del CHN un total de 5 inspecciones sin
haberse encontrado deficiencias importantes (temperaturas no correctas en diversos puntos, cruce de
lineas entre algunas &reas de trabajo, etc.). En todos los casos, se pusieron en marcha medidas
correctoras y su cumplimiento se verifico posteriormente.

Asimismo, durante este semestre se han efectuado un total de 172 analisis de control por parte del
ISPLN y el CHN (60 de ellos en muestras de superficie y 112 en muestras de alimentos) frente a los 150
realizados en el mismo periodo de 2016 (3 en muestras de superficie y 147 en muestras de alimentos). En
el caso de las muestras de superficie no se han detectado agentes patdgenos ni indicadores de
contaminacion microbiolégica; tampoco en 2016. En cuanto a las muestras de alimentos, se han obtenido
dos resultados con presencia de agentes patégenos, sin detectarse casos de enfermedades que puedan
asociarse a los mismos, y uno en un alimento no destinado a consumo. En el mismo periodo de 2016 se
registraron seis resultados positivos, sin detectarse tampoco casos de enfermedades que pudieran
asociarse.

Areas y acciones de mejora

El Servicio Navarro de Salud-Osasunbidea contina implantando nuevas mejoras, algunas de ellas
de caracter organizativo. Desde el punto de vista de la calidad, destaca la préxima inclusion del menu
opcional para los y las pacientes, nuevas preparaciones culinarias adaptadas a la linea fria, asi como
estudiar la posibilidad de desarrollo de una pequefia linea en caliente para dietas especiales. Ademas, se
ha comenzado a desarrollar el programa de cribado e intervencion nutricional en pacientes ingresados.
Se estd efectuando de manera piloto en tres plantas. Este programa implica el estadiaje del riesgo
nutricional desde el ingreso hospitalario y la intervencién precoz con modificaciones de la dieta oral, dieta
basica adaptada y/o incluso nutricién artificial si fuera preciso.

En relacion a la seguridad alimentaria, se contempla la préxima revision y mejora de los sistemas de
Andlisis de Procesos y Puntos Criticos de Control APPCC) y prerrequisitos de higiene. Cabe destacar la
puesta en marcha de un plan de formacién en manipulacion de alimentos. Asimismo, se plantea como
obietivo la acreditacion de la gestion del servicio de comidas en la Norma UNE-EN I1SO 22000.
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