N° 14 de 2 de octubre 2026
sector publico

MANUTENCION EN ATENCION
PRIMARIA Y GERENCIA EMERGENCIAS:

LOS RESULTADOS CONFIRMAN EL

DESCONTENTO

CCOO traslada los resultados de la
encuesta y el seguimiento en centros
de Atencion Primaria y Emergencias.
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QUE NOS TRASLADA LA PLANTILLA

Muchos lo usan por necesidad,
no por satisfaccion.

60,7% Uso habitual

3 1 ’ 70/0 Uso esporadico

7,60/0 No lo utiliza

_ _J
INCIDENCIAS EN LA COMIDA

Caducidades muy proximas,
incluso el mismo dia

€ 4
2.2% S | p ‘g G 4 Vales o convenios con restaurantes cercanos /
Productos con moho, deteriorados, ’ ,:@ = abono dinerario o dietas en némina o
87,6%
>< MenUs repetitivos y poca variedad Cocinas hospitalarias publicas
-« Problemas de conservaciony - 6 ,80/0
posible cadena de frio . )
Otras opciones (comida saludable y
- Falta de encuestas y ausencia de \ 4,0%
retorno de resultados f \i Sin respuesta
| Exceso de plasticosy falta de reciclaje | |Resultado: RECHAZO UNANIME L 1.6% )
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LA CALIDAD, EN SUSPENSO

Nota media: 639/ cree que sigue igual

oo

G
2 9 74 / 1 0 4 359/ considera que ha empeorado
83 0/0 Lo suspende/;%;% : %0/0 afirma que ha mejorado

Las medidas anunciadas tras
2025 no se reflejan de forma
homogénea en los centros

Principal motivo de no uso u ocasionalidad:
\mala calidad del producto (91,9%). )L )

ALTERNATIVAS

LAS PROPUESTAS DE LI

v No renovar el contrato actual de catering.

.~ Implantar un sistema de vales o convenios con restaurantes cercanos
como opcidn priotitaria o, en su defecto, el abono de dietas en némina.

Establecer un sistema real de control y evaluacion con participacion
de los profesionales

v Utilizar la cocina hospitalaria, con transporte y conservacion

Contacta
con tu
provincia

SOMOS CCOO, somos
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w N ad

g%
&
o
A
s -

CCOONECTAMOS
CONTIGO



