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Cuatro reconocidos chefs cordobeses [levan susrecetas a los pacientes del Hospital
Reina Sofia

Celia Jiménez, Kisko Garcia, Enrique Sanchez y Adrian Caballero colaboran en lasVIII Jornadas de
Alimentaciéon y Nutricion Hospitalarias, con talleres, actividades educativasy un homenaje al personal
de cocina por € 50 aniversario del centro.
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El

« / Hospital Universitario Reina Sofia de Cordoba celebra
0 s , ddd 9 ad 13 de noviembre sus VIII Jornadas de
Alimentacion y Nutricion Hospitalarias, una edicion
gue cuenta con la participacién de cuatro reconocidos
cocineros cordobeses, encargados de disefiar menus
especiales para los pacientes ingresados en el complejo
sanitario.

Ceia Jiménez, Kisko Garcia, Enrique Sanchez y
Adrian Caballero han colaborado en la elaboracion de
diferentes propuestas gastrondmicas que estan siendo
i preparadas durante esta semana por los profesionales de
las cocinas del hospital, adaptandolas a las necesidades nutricionales y las restricciones dietéticas de los
pacientes.

La iniciativa forma parte de una programacion organizada por la Subdirecciéon de Servicios Generales del
centro, que combina actividades formativas, talleres para pacientes y acciones divulgativas, coincidiendo
ademés con el 50 aniversario del Hospital Reina Sofia.

El director gerente del complgo sanitario, Francisco Trivifio, ha presentado este jueves las actividades
previstas, destacando la colaboracién de los cocineros y el reconocimiento al personal que ha trabajado en
los servicios de Alimentacion y Hostel eria durante las Ultimas cinco décadas.

Alta cocina adaptada a las necesidades de los pacientes

La participacion de los cuatro chefs permite incorporar nuevas propuestas a los menus hospitalarios, aunque
Su preparacion exige adaptaciones que no suelen ser necesarias en la restauracion convencional. Los
profesionales del servicio de cocina deben gjustar los ingredientes, las cantidades y las técnicas de
elaboracion a las indicaciones dietéticas de cada paciente, manteniendo los requisitos de seguridad
alimentaria.



Ademés, la cocina centralizada del Reina Sofia abastece a distintos edificios del complejo sanitario, o que
supone organizar diariamente la preparacion, distribucion y conservacion de numerosos menuds con
necesidades nutricionales diferentes. Durante las jornadas, 10s cocineros invitados tienen ocasion de conocer
este funcionamiento y las dificultades que plantea trasladar una propuesta gastrondmica a un servicio
hospitalario.

El hospital pretende también dar visibilidad a trabajo del personal de cocina, encargado de transformar las
indicaciones clinicas en platos que, ademas de cumplir los requisitos nutricionales, resulten variados y
apetecibles.

Talleres para pacientesrenalesy personas que siguen una dieta cetogénica

La programacién incluye varias actividades préacticas destinadas a pacientes y familiares. Entre ellas figura
un taller de aimentacién dirigido a personas con enfermedad renal, desarrollado con la colaboracion del
cocinero Periko Ortega, en € que se ofrecerdn recomendaciones para adaptar la alimentacion a las
necesidades de estos pacientes.

Dieta cetogénicay taller para menores hospitalizados

También se ha organizado una sesion sobre dieta cetogénica, un tratamiento nutricional caracterizado por
una ingesta muy reducida de hidratos de carbono y un elevado aporte de grasas, utilizado bajo supervision
meédica en determinados pacientes, especiamente en algunos casos de epilepsia. El objetivo es facilitar alos
pacientes y sus familias conocimientos précticos que les ayuden a seguir correctamente las pautas
nutricionales prescritas.

L os menores hospitalizados también participan en las actividades a través del taller "Detectives de alimentos
saludables’, una propuesta que utiliza juegos relacionados con el gusto, € tacto y el olfato para ensefiar a
identificar alimentosy familiarizarse con habitos de alimentacién saludable.

Homenaje a los trabajador es de cinco décadas

Uno de los actos centrales de esta octava edicion es el homenagje "Antesy ahora: 50 afios evolucionando para
cuidar mejor", dedicado a los profesionales que han formado parte de los servicios de Alimentacion y
Hosteleria desde la apertura del hospital. El reconocimiento coincide con € medio siglo de historiadel Reina
Sofia y permitira recordar los cambios experimentados en la preparacion y distribucién de comidas, asi
como en otros servicios relacionados con el funcionamiento cotidiano del compleo.

Entre ellos figuran la lavanderia 'y el area de alojamiento y confort, cuyas tareas han evolucionado con la
incorporacion de nuevos equipos, procedimientos de seguridad y sistemas de organizacion. EI homenaje
pretende reconocer especialmente a quienes desarrollan su actividad fuera de las areas asistenciales méas
visibles, pero cuyo trabajo resulta necesario parala atencién diaria de |os pacientes.

Seguridad alimentaria, sostenibilidad e inteligencia artificial

Las jornadas también cuentan con sesiones destinadas a profesionales de diferentes hospitales del Servicio
Andaluz de Salud. En ellas se abordan cuestiones relacionadas con la seguridad alimentaria, la supervision
de proveedores, la organizacion de los equipos de trabajo y lareduccién del desperdicio de alimentos.

La programaciéon incorpora iguamente € andisis de nuevas herramientas tecnoldgicas, incluida la
inteligencia artificial, y sus posibles aplicaciones en la gestion de los servicios de alimentacion hospitalaria.
Otro de los asuntos tratados es €l enfogue One Health, que relaciona la salud humana con la de los animales
y el medio ambiente, aplicado en este caso ala seguridad y sostenibilidad de |os sistemas alimentarios.

L as actividades se completan con visitas a las instalaciones de cocina, propuestas educativas para escolaresy
una cata de aceite de oliva, destinada a acercar sus caracteristicas y propiedades a los participantes. Con esta
programacion, el Reina Sofia dedica una semana a la alimentacion hospitalaria desde diferentes perspectivas,



desde la preparacion de los menus que reciben diariamente |os pacientes hasta la educacion nutricional y 1os
retos organizativos de |os servicios de cocina.



