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Resumen

El proyecto Desperdicio Alimentario Cero llevado a cabo por nuestro hospital en el
periodo 2024-25 se enfoca en optimizar los recursos alimentarios, reducir el des-
perdicio y contribuir a la sostenibilidad, mejorando tanto la eficiencia operativa
como la calidad del servicio. Este proyecto promueve la gestion eficiente de los re-
cursos alimentarios, con el objetivo de minimizar los excedentes y redirigirlos hacia
usos productivos, como donaciones a bancos de alimentos o compostaje.

EI HULA esta certificado tanto en [a 1ISO 22000 de Seguridad Alimentariacomoen la
ISO 14001 de gestion ambiental por lo que esta certificacion novedosa en el entor-
no sanitario nos permite integrar las pautas de Desperdicio Alimentario Cero en
nuestro centro.

Los procesos de auditoria y verificacion se ejecutaran en junio del 2025. La conse-
cucion de este certificado nos situa en el primer centro hospitalario publico espariol
en obtener este reconocimiento.

La certificacion Desperdicio Alimentario Cero nos obliga a aplicar un enfoque pre-
ventivo, estableciendo metas claras para reducir el desperdicio desde su origen. La
estrategia de gestion incluye una planificacion mas precisa de menus adaptados a
las necesidades nutricionales de los pacientes, asi como una gestion eficaz de in-
ventarios y compras. Estas medidas permiten evitar el desperdicio innecesario, op-
timizando los costes y mejorando la eficiencia econdmica del hospital. En resumen
se trata de:

1. Hacer un inventario detallado de lo que desperdiciamos.
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Identificar los procesos que generan este desperdicio.

Hacer un balance de masas de rastreo de entradas-salidas de alimentos.
Calcular el % de desperdicio.

Reducir el desperdicio en base a una jerarquia prestablecida.

Establecer un Plan de minimizacion en el tiempo.

Objetivos del proyecto o experiencia

Reduccion del Desperdicio Alimentario: Establecer metas claras y medibles para re-
ducir los excedentes alimentarios en el hospital, mejorando la eficiencia en la plani-
ficacién de menusy la gestion de compras e inventarios.

1.

Optimizacion de Recursos: Mejorar la gestion de los recursos alimentarios,
adaptando las cantidades a las necesidades nutricionales de los pacientes y evi-
tando el desperdicio innecesario.

Fomento de la Economia Circular: Promover la valorizacion de los excedentes
alimentarios, mediante su conversion en compost.

Mejora en la Sostenibilidad Ambiental: Reducir la huella ambiental del hospital
mediante la disminucién de los desechos alimentarios y la implementacion de
practicas responsables de reciclaje y gestion de residuos.

Mejorar la Calidad del Servicio Alimentario: Asegurar que los alimentos propor-
cionados a los pacientes sean frescos, nutricionalmente adecuados y adaptados
a sus necesidades, mejorando asi |a satisfaccion y el bienestar de los pacientes.

Capacitacion y Conciencia del Personal: Fomentar la formacién continua del
personal en practicas de reduccién de desperdicio alimentario, promoviendo
una cultura organizacional mas sostenible y responsable.

Evaluacion y Mejora Continua: Implementar sistemas de monitoreo para medir
la cantidad de desperdicio alimentario, lo que permitira evaluary ajustar conti-
nuamente las estrategias y procesos de gestion a través del balance de masas de
entradas y salidas.

Integracion en la gestién ambiental del hospital: La implantacion de estas pau-
tas nos permite alinearnos con la gestion ambiental del hospital para contribuir
a la disminucion del impacto ambiental derivado de nuestra actividad.

Método

1

Creacion de un Equipo de Trabajo con distintos servicios implicados: Subdirec-
cion de Recursos Econémicos, Responsables de Calidad del Servicio de Cocina,
Servicio de Medio Ambiente.
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Estudio de lo que se desperdicia. Realizacion de inventario.

3. Balance de masas de entradas y salidas.

Establecimiento de comunicaciones con el Ayuntamiento de Lugo para la reco-
gida del residuo y posterior transformacién en compost. Dotacién de los conte-
nedores adecuados y creacion del circuito de recogida.

Seguimiento de indicador del desperdicio generado.

Plan de minimizacién del desperdicio.

Resultados obtenidos

1.

Reduccién del Desperdicio Alimentario: Nuestro hospital ha logrado una signifi-
cativa disminucion en la cantidad de alimentos desperdiciados, optimizando la
produccién y distribucion de los menus. Esto ha permitido una mejor adapta-
cion de las compras a las necesidades reales de los pacientes. 68 TONELADAS de
residuos organicos de nuestra Cocina ya no van a vertedero sino que se destinan
para la fabricacion de compost.

Optimizacion de costes: Al gestionar de manera mas eficiente los alimentos, el
centro ha reducido los costes asociados con la compra, almacenamientoy trans-
porte de productos no utilizados. Esto ha generado un ahorro en el presupuesto
destinado a la alimentacién de los pacientes.

Mejora en la Sostenibilidad: El proyecto ha contribuido a la reduccién de la hue-
lla ambiental del hospital, al promover la valorizacion de excedentes alimenta-
rios.

Mejora en la Calidad del Servicio: La planificacion mas eficiente y adaptada de
los menus ha mejorado la calidad nutricional de los alimentos proporcionados a
los pacientes. Esto ha impactado positivamente en la satisfaccion y el bienestar
de los mismos.

Mayor Confianza y Transparencia: Entendemos que una vez conseguida la certi-
ficacion se incrementara la confianza de los pacientes, usuarios y trabajadores
en el compromiso del hospital con la sostenibilidad.

INNOVACION. ;Cuales son las caracteristicas mas novedosas del proyecto o expe-
riencia que se presenta?

EI HULA, dentro de sus Estrategias de Descarbonizacion y de Economia Circular ha
llevado a cabo durante el periodo 2024-25 el proyecto de Desperdicio Alimentario
Cero. Este proyecto destaca por su enfoque integral y actualizado en la lucha contra
el desperdicio de alimentos. A continuacion, se presentan las caracteristicas mas
novedosas que definen nuestro proyecto:

Enfoque preventivo y de mejora continua: A diferencia de otras certificaciones Des-
perdicio Alimentario Cero pone un énfasis especial en la prevencion del desperdicio
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desde su origen. El HULA debe establecer metas concretas para la minimizacion del
desperdicio y demostrar un compromiso con la mejora continua en sus procesos.

Alineacién con la Economia Circular: Este proyecto promueve la valorizacion de los
excedentes alimentarios, consiguiendo que mas de 68 toneladas de residuos que
antes iban a un vertedero ahora sean convertidas en compost.

Legislaciéon: Esta certificacion se alinea con la Ley de Prevencion de las Pérdidas y el
Desperdicio Alimentario aprobada en Espana, que establece la obligacion para ba-
res, restaurantes y supermercados de contar con un plan de prevencion de pérdidas
y de donar los excedentes de alimentos a bancos de alimentos o entidades sin ani-
mo de lucro. A pesar de que no incluye las cocinas de los centros sanitarios, desde
estos podemos fomentar la valorizacion de nuestros residuos dandoles una gestion
distinta a la que se venia haciendo que era el depdsito en vertedero.

CALIDAD. ;Qué mejoras en calidad se han obtenido al desarrollar el proyecto o ex-
periencia?

El proyecto Desperdicio Alimentario Cero tiene una serie de beneficios y mejoras
clave en la calidad de nuestro centro, impactando positivamente en varias areas. A
continuacion se destacan las principales mejoras:

1. Eficiencia Operativa

La implementacion de esta certificacion obliga al hospital a optimizar sus procesos
de produccion y distribucion, reduciendo los excedentes alimentarios. Al mejorar la
gestion de inventarios y la planificacion de la produccién,logramos evitar el desper-
dicio innecesario y optimizar los costes asociados al almacenamiento, transporte y
gestion del residuo.

2. Sostenibilidad y Calidad del Producto

Una gestion eficiente de los recursos contribuye a una menor huella ambiental al
reducir los desechos generados por los alimentos no consumidos. Ademas, el pro-
yecto promueve la valorizacion de excedentes alimentarios, transformandolos en
compost.

3. Gestion de Residuos

La certificacion fomenta la reduccion y valorizacion de residuos, asegurando que los
excedentes alimentarios no terminen en vertederos. Este enfoque contribuye a la
economia circular, donde los residuos se transforman en recursos utiles, como com-
post, lo que mejora la sostenibilidad del sistema en general.

Premios Profesor Barea. 23.? Edicion 2025

3



Desperdicio Alimentario Cero

4. Implicacion del personal

El proyecto involucra al personal del hospital en el proceso de reduccion de desper-
dicios, promoviendo una conciencia ambiental dentro de la organizacién. La capaci-
tacion continua en practicas sostenibles mejora la productividad y fomenta un am-
biente de trabajo mas motivadory alineado con nuestros valores corporativos en lo
que a gestion ambiental se refiere.

En resumen, Desperdicio Alimentario Cero mejora la eficiencia operativa, sostenibi-
lidad, gestion de residuos e implicacion del personal, lo que contribuye a una mejor
calidad general en los procesos que hemos establecido.

MEJORA DE LA GESTION Y/O EVALUACION EN SALUD. ;Qué aportacion realiza el
proyecto o experiencia para la mejora de la gestion y/o la evaluacion de resultados
en salud?

1. Optimizacion de Recursos y Reduccion de costes

En el ambito hospitalario, el manejo eficiente de los recursos es crucial. La imple-
mentacion de la certificacion Desperdicio Alimentario Cero permite a los hospitales
gestionar de manera mas eficiente sus compras de alimentos, adaptando las canti-
dades a las necesidades reales de los pacientes.

2. Mejora en la Sostenibilidad y la Imagen Institucional

La implementacion de practicas de reduccion de desperdicio alimentario también
tiene un impacto directo en la sostenibilidad de nuestro centro. De esta manera, el
hospital contribuye activamente a la economia circular y reduce su huella ambien-
tal. Esta actitud responsable refuerza la imagen institucional del hospital, posicio-
nandolo como una entidad comprometida con la sostenibilidad de nuestra comu-
nidad.

3. Evaluacion de Resultados y Medicion de Impacto

Al establecer indicadores claros de desempeno, como la cantidad de alimentos des-
perdiciados por unidad de paciente o por tipo de comida, podemos evaluar la efec-
tividad de sus practicas. Esta evaluacion continua permite identificar dreas de me-
jora en la gestion de los alimentos y en la toma de decisiones relacionadas con el
menu y la cantidad de productos adquiridos. Ademas, integramos los indicadores
dentro de nuestro sistema de gestion de seguridad alimentaria.

4. Conciencia del Personal

Capacitar al personal en la importancia de reducir el desperdicio alimentario mejo-
ra su conciencia ambiental y les proporciona herramientas para implementar prac-
ticas mas sostenibles. Los trabajadores del servicio de Cocina tienen un papel clave
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en la reduccion del desperdicio y, al estar bien formados, mejoran la calidad y efi-
ciencia de su trabajo, contribuyendo a un entorno hospitalario mas eficiente y res-
ponsable.

5. Impacto en la Salud Publica

La reduccion del desperdicio alimentario en los hospitales también puede tener un
impacto positivo en la salud publica. Al optimizar la oferta alimentaria, el hospital
puede ofrecer mejores opciones nutricionales a los pacientes, lo cual es crucial en
un entorno donde la alimentacién es una parte esencial del tratamiento y la recu-
peracion.

APLICABILIDAD Y FACILIDAD DE EXTENSION A OTRAS ORGANIZACIONES DEL SEC-
TOR SALUD. ¢En qué medida es aplicable o extensible el proyecto o experiencia a
otros centros u organizaciones del sector salud?

El proyecto Desperdicio Alimentario Cero es altamente aplicable y extensible a di-
versos centros y organizaciones del sector salud. A continuacion, se destacan los
aspectos clave de su implementacion:

- Flexibilidad en su Aplicacion: Este proyecto se adapta a hospitales de todos los
tamanfos, ajustando sus estrategias seglin las necesidades de cada institucion,
desde la gestién de menus hasta la logistica de alimentos.

Gestion Eficiente de Recursos: Las estrategias de planificacion de menus, control
de inventarios y compras se pueden replicar en cualquier tipo de centro, mejo-
rando la eficiencia y reduciendo el desperdicio alimentario.

Gestion de Residuos: La implementacion de este proyecto permite optimizar la
gestion de residuos en centros sanitarios, promoviendo la separacion, valoriza-
cion y reciclaje de alimentos y otros desechos, lo que contribuye a una mayor
sostenibilidad.

Monitoreo y Evaluacion de Resultados: El proyecto facilita la implementacion de
sistemas de monitoreo para medir el desperdicio alimentario y realizar ajustes
continuos, lo que optimiza los procesos de gestion de alimentos.

Mejora de |a Calidad del Servicio: Con la reduccidn del desperdicio, los hospitales
pueden ofrecer alimentos frescos y adecuados, mejorando la calidad del servicio
alimentarioy, por ende, la satisfaccion de los pacientes.
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