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El Servicio de Cocina del Hospital Infanta Margarita supera la auditoria de la norma
| SO 22000-2018

Esta evaluacion garantiza que €l proceso de manipulacion y elaboracién de alimentos para usuarios
del centro hospitalario serealiza con las maximas gar an
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El Hospital Infanta
Margarita de Cabra ha superado el proceso de evaluacion de la
auditoria de la norma UNE-EN 1SO 22000-2018 que certifica que el
proceso de manipulacion y elaboracion de los aimentos que se
sirven a los usuarios del centro hospitalario se realizan con las
maximas garantias y requisitos de higiene y seguridad. Ya el pasado
ano el Servicio de Cocina del centro hospitalario -de referencia para
el Area de Gestion Sanitaria Sur de Cdrdoba- obtuvo la renovacion
del certificado de Gestion de Seguridad alimentaria segin la misma
norma.

Asi, durante los Ultimos meses se realiz6 una nuevainspeccion en la

gue personal cualificado superviso todos y cada uno de los procesos
gue se siguen en la cocina, desde la recepcion de los productos hasta que los platos |legan ya elaborados a las
plantas de hospitalizacion. La empresa certificadora ha recogido en € informe de auditoria que, una vez
efectuado e seguimiento del sistema de gestion de la seguridad alimentaria del Servicio de Cocina segun la
norma UNE-EN SO 22000:2018 y tras finaizar el proceso de evaluacion de lamisma, el resultado ha sido
conforme.

La norma ISO 22000 es la norma internacional de sistemas de gestion de seguridad alimentaria que
especifica los requisitos que se deben cumplir en la totalidad de la cadena de suministros de alimentos, para
asegurar que lleguen en perfecto estado al consumidor. La seguridad alimentaria resulta asi garantizada con
esta certificacion de calidad 1SO-22000 y el nuevo proceso de evaluacion.

En la cocina del Hospital Infanta Margarita trabgjan 44 profesionaes, entre ellos un responsable de los
Servicios de Hosteleria, 3 técnicos superiores de Alojamiento, 3 gobernantas, 6 cocineros y 28 pinches, y 3
técnicos especialistas en Dietéticay Nutricion, todos ellos dedicados a velar por la calidad de la alimentacién
gue reciben los pacientes en funcién de las causas por las que se encuentran hospitalizados, poniendo a su
disposicion un menl acorde a su estado fisico y a sus necesidades nutricionales.

M edidas especiales en contexto COVID

La situacion de emergencia sanitaria global provocada por la pandemia de coronavirus (SARS-CoV-2)
también ha conllevado una adaptacion de los procesos que habitualmente se llevan a cabo en la Cocina del
Infanta Margarita. De esta forma, se han adoptado |as medidas necesarias para garantizar €l servicio a todos
los pacientes hospitalizados, indistintamente de su patologia, en condiciones de seguridad tanto para ellos
como paralos profesionales que forman parte de este servicio.

Entre ellas destaca manual de acogida especifico para pinches y persona de nuevo ingreso con formacion
sobre los procedimientos en base ala SO 22000-2018 y adaptaciones a contexto COVID; € incremento del



la temperatura en los trenes de lavado hasta los 80-85 grados para garantizar la asepsia 'y eliminacién de
virus; lalimpieza diferenciada del menaje seglin su procedencia, siendo primero tratado el de hospitalizacion
normal y por ultimo el de pacientes de coronavirus, a que ademas se aplica una solucion desinfectante de
hipoclorito de sodio y agua -en proporcion 1/10-; o la dotacidn de equipos de proteccion especiales para el
personal que manipula estos elementos, compuestos por mascarilla, méscaras, batay doble guante.

Por otro lado, el aspecto humano de este equipo ha quedado patente en la puesta en marcha de iniciativas
dirigidas a hacer mas llevadera la estancia en e centro hospitalario de aquellas personas que resultaron
afectadas por €l virus, como los ‘besos de chocolate’ que se hicieron llegar a pacientes en aislamiento con
mensgjes de apoyo y afecto en estas dificiles circunstancias, o la importante colaboracion prestada con la
Central Solidaria, 6rgano encargado de recibir y canalizar |as aportaciones desinteresadas de la ciudadania y
el sector empresarial de la zona en e periodo mas critico de la pandemia. En este sentido, €l Servicio de
Cocina se encargo del reparto de algunas donaciones de productos de alimentacién -como dulces, pan o
aceite, entre otros- que particulares y firmas comerciaes realizaron como muestra de agradecimiento a la
labor Ilevada a cabo por los profesionales sanitarios en estas circunstancias tan excepcionales y en apoyo a
|as personas afectadas por COVID-19.



