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El congreso de la AEHH premia el Plan de Humanizacion del
hospital de Albacete

Miércoles, 10 de noviembre 2021

La comunicacion libre ‘Humanizacion en la hosteleria hospitalaria’, presentada por la jefa del Servicio de Cocina del Hospital
General Universitario de Albacete, Asuncién Pedrén, constata que la aplicacion de un plan de accién en este campo permite
aumentar la satisfaccién del paciente, reduce el riesgo de desnutricién y permite proporcionar una correcta educacién
nutricional.

El servicio de Cocina de la Gerencia de Atencién Integrada de Albacete, dependiente del Servicio de Salud de Castilla-La Mancha, se
alzo con el primer premio a las mejores comunicaciones libres en el ‘XXII Congreso nacional de hosteleria hospitalaria’, celebrado
recientemente en Valencia.

La encargada de presentarla fue la jefa del Servicio de Cocina del Hospital General Universitario de Albacete, Asuncién Pedrén,
autora de la comunicacion, junto a la encargada de la empresa Serunion (gestora del contrato de proveedor Unico), Virginia Roldan,
quien destaco que “la humanizacién aplicada a la hosteleria hospitalaria ayuda a convertir el momento de la comida en mas
agradable, cotidiano y cercano”. Considerando que los y las pacientes hospitalarios se encuentran en una situacion de especial
vulnerabilidad, el momento de la comida puede convertirse en una oportunidad para ayudarles a desconectar y olvidarse de su
condicion de enfermo.

“Es necesario elaborar planes de humanizacion propios de la hosteleria hospitalaria, en colaboracién con otros profesionales de la
salud, que nos permitan avanzar hacia un modelo de atencién mas holistico, centrado en atender las necesidades humanas y
emocionales de los pacientes”, explicé la jefa de Cocina durante su exposicion.

Tal y como comentd, estos planes deberian incluir acciones encaminadas a mejorar los indicadores de calidad del servicio y, para
ello, hay tres niveles de actuacion sobre los que se debe trabajar: aumentar la satisfaccion del paciente, proporcionarle una correcta
educacion nutricional y reducir el riesgo de desnutricion.

Finalmente, la presentacion comentaba una serie de acciones para llevar a cabo este plan de humanizacién como utilizar la bandeja
como vehiculo de informacién; usar la tecnologia para mejorar el flujo de informacion con el paciente y el profesional sanitario;
adaptar los horarios a las necesidades del paciente teniendo en cuenta las costumbres; fomentar un trato amable por parte del
personal; mejorar la presentacion de los alimentos, etcétera.

Mejoras en los menus y proyecto ‘Comidas divertidas’

Desde hace unos afios, la Gerencia de Atencion Integrada de Albacete ha apostado por la humanizacién en todos sus ambitos,
incluido el servicio de Cocina, que ha instaurado cambios de calado para mejorar la alimentacion de sus pacientes.

Esta iniciativa impulsada por los profesionales las dos cocinas del Complejo Hospitalario Universitario de Albacete y del Servicio de
Endocrinologia y Nutricion, ha permitido renovar y actualizar los menuds conforme a las nuevas recomendaciones en materia de
nutricion.

Entre estas medidas, destaca la apuesta por la fruta como postre, pese a que hay opcion de elegir, pues se pretende cumplir la
recomendacion de cinco raciones de frutas y verduras al dia, aumentando su ingesta y ofreciendo una gran variedad de frutas de
temporada.

Ademas, se ha mejorado la variedad de los pescados, se ha aumentado el nimero de raciones y se ha afiadido un tercer dia de
legumbres a la semana, rebajando la presencia de alimentos procesados y potenciando las elaboraciones propias. Siguiendo con el
patron mediterraneo y el estudio Predimed (Prevencion primaria de la enfermedad cardiovascular con la dieta mediterranea), se ha
incorporado el pan integral en los menus, disminuyendo asi el aporte de pan refinado y azUcares.

En el marco del Plan de Humanizacién de la Gerencia, el servicio de Cocina ha puesto en marcha el proyecto ‘Comidas Divertidas’,
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en el que se involucran todos los profesionales para, dias sefialados como Semana Santa, Halloween, Feria de Albacete o Jueves
Lardero, los y las pacientes, principalmente pediatricos y de la planta de Oncologia, puedan disfrutar de un menu especial, con vajilla
tematizada y decoracion diferente, principalmente.
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