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El ahorro para la Administración 
del cambio en las cocinas hospita-
larias hubiese sido mayor si la ges-
tión se hubiese realizado con per-
sonal propio y no por parte de una 
empresa privada. Esta es una de 
las principales conclusiones de un 
informe sobre la externalización 
del servicio de cocinas del Com-
plejo Hospitalario de Navarra 
(CHN) realizado por la Cámara de 
Comptos. 

La Cámara recuerda que Salud 
emprendió un triple cambio en las 
cocinas: unificar las del Hospital 
de Navarra, Virgen del Camino y 
Clínica Ubarmin en una sola; cam-
biar el sistema de cocina en calien-
te por el sistema en frío y adjudicar 
la gestión a una empresa privada. 
En julio de 2012 el servicio se adju-
dicó a la empresa Mediterránea de 
Catering por cuatro años y se im-
plantó el 21 de enero de 2013. 

Comptos reconoce que se ha 
producido un ahorro durante el 
primer año de 2,5 millones (tiem-
po real del nuevo servicio). Un 
ahorro que, además, es “ligera-
mente superior al previsto inicial-
mente por Salud”. Sin embargo, la 
entidad asegura que el ahorro pro-
viene de la unificación de las coci-
nas y del cambio del sistema; “no 
de la gestión externa del mismo”. 
De hecho, añade, si el servicio se 
hubiera seguido prestando con 
medios propios, con las cocinas 
unificadas y el sistema en frío, el 
ahorro hubiese sido 670.000 € su-
perior al que ha supuesto la exter-
nalización. Por eso, entre otras re-
comendaciones pide que se anali-
ce la “conveniencia de seguir 
prestando el servicio a través de 
una empresa externa, con medios 
propios o con una fórmula mixta”. 

Continuos problemas 
El cambio en las cocinas del Com-
plejo Hospitalario ha sido fuente 
continua de problemas para el de-
partamento de Salud en el último 
año y medio. Dietas sobrantes, 
errores en los menús, problemas 
con las peticiones de dietas de en-
fermería, menaje en mal estado, 

temperatura inadecuada, proble-
mas con las dietas especiales o 
prácticas inadecuadas de higiene, 
entre otras, han sido el día a día de 
las cocinas. Comptos realizó un in-
forme a instancias del Parlamento 
en febrero de 2012 y ya entonces 
recomendó analizar alternativas a 
la externalización y establecer un 
“control adecuado” en los pliegos 
para asegurar la calidad. 

Salud siguió adelante y adjudi-

Un informe de la Cámara 
indica que el ahorro no 
se debe a la gestión 
externa y recomienda 
estudiar si se mantiene

Mediterránea de 
Catering, que se adjudicó 
el servicio para cuatro 
años, facturó 5,3 millones 
por las comidas en 2013

La gestión pública de la cocina de Hospitales 
hubiese ahorrado 670.000 € más, según Comptos
Afirma que la unificación y el sistema en frío han ahorrado 2,4 millones

Las nuevas cocinas ubicadas en el Complejo Hospitalario de Navarra (CHN). CALLEJA (ARCHIVO )

có el servicio por 22,8 millones 
(más IVA) a Mediterránea de Cate-
ring. La empresa se hizo cargo de 
la inversión en las nuevas cocinas: 
6,17 millones de euros. 

Ahora, Comptos ha hecho pú-
blico un nuevo informe, también a 
instancias del Parlamento (NaBai 
y Bildu), para analizar el cumpli-
miento de los pliegos de adjudica-
ción, la facturación de la empresa 
y el ahorro real. 

Comptos estima que el coste del 
servicio con el sistema antiguo 
(cocina en caliente y no unificada) 
hubiese ascendido en 2013 a 7,88 
millones de euros mientras que el 
coste con el nuevo sistema, pero 
con medios propios, hubiese sido 
de 4,65 millones de euros (ver cua-
dro adjunto). Por su parte, la em-
presa Mediterránea de Catering 
facturó en 2013 un total de 5,28 mi-
llones de euros por el servicio. 

Salud abrió tres expedientes por 
76.000 € pero sólo uno se ha ejecutado

El informe de la Cámara de 
Comptos analiza los sistemas de 
control del servicio en los que 
participan el Complejo Hospita-
lario y el Instituto de Salud Públi-
ca. Sobre este aspecto, la Cáma-
ra indica que, en general, “los sis-

Los expedientes de 
48.000 y 20.000 euros 
se encuentran en vía 
judicial ya que la 
empresa los recurrió

temas de control han 
funcionado”. Como consecuen-
cia, se han incoado tres expe-
dientes sancionadores a Medita-
rránea de Catering por un im-
porte de 76.000 euros. 

Sin embargo, únicamente 
uno de ellos, el primero y por im-
porte de 6.000 euros, se ha eje-
cutado ya que se descontó de 
una factura. Esta sanción co-
rrespondía a errores “leves pero 
continuados” (no presentación 
de dietas solicitadas, falta de 
productos, etc.). El segundo ex-

pediente llegó tras los informes 
de Salud Pública (realizó 34 ins-
pecciones y detectó 84 anoma-
lías, entre ellas ocho infraccio-
nes sanitarias leves y siete gra-
ves como falta de limpieza, 
averías del equipamiento, etc). 
Se propuso 48.017 euros de san-
ción pero la empresa lo recurrió 
y sigue en tribunales. Lo mismo 
ocurre con el tercer expediente, 
de 20.000 euros, abierto en agos-
to de 2013 y relacionado con pro-
blemas con la temperatura de 
los alimentos.

Con estos datos, Comptos con-
cluye que el ahorro de 2,5 millones 
con el sistema externalizado (2,78 
si hubiese sido todo el año) hubie-
se alcanzado los 3,16 millones si el 
servicio se hubiese prestado con 
medios propios. No obstante, aña-
de que si se hubiese optado por es-
ta opción habría sido necesario te-
ner “disponibilidad presupuesta-
ria” para la inversión inicial o 
recurrir a la deuda. 

Salud, en las alegaciones al in-
forme, no comparte esta conclu-
sión. De entrada, señala que los 
cálculos de Comptos se basan en 
que el servicio se podría prestar 
con 81 trabajadores de Salud a jor-
nada completa. “Tenemos cons-
tancia de otros hospitales con coci-
na en frío gestionada por personal 
propio con una plantilla por enci-
ma de 140 personas”, dice Salud. 
Además, añade que en las cocinas 
había 16 cocineros mientras 
Comptos contempla 5 en sus cál-
culos. Además añade que Comp-
tos “utiliza un criterio no adecua-
do de valoración de la amortiza-
ción anual”. Así, contempla un 
periodo de 30 años para las obras 
mientras que en el concurso es de 
4 años. Por eso, la cifra de amorti-
zación para calcular el coste del 
servicio sería mayor “lo que anula-
ría la suposición de más ahorro”.
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La Cámara de Comptos ha de-
tectado nuevos “incumplimien-
tos” en el servicio de la comida. 
Entre ellos, pone de manifiesto 
que no se proporciona el bote-
llín de agua a los pacientes in-
gresados ni en la comida ni en la 
cena. No obstante, según Comp-
tos, este servicio está contem-
plado en el contrato y la empre-
sa ha recibido 60.051 euros por 
el agua, que factura en el con-
junto del menú, y que no ha pro-
porcionado. 

Por este motivo, Comptos 
opina que Salud debe dar ins-
trucciones a la empresa para 

que subsane este defecto y, ade-
más, descontar este servicio 
“facturado y no prestado”. 

Al parecer, inicialmente se 
suministraba el agua de forma 
individual y separada en las 
bandejas debido a un problema 
de espacio en los carros. “El per-
sonal de Enfermería se negó a 
repartirlo y la empresa dejó de 
suministrarlo sin que esto tu-
viese una consecuencia en el 
precio de la dieta”, afirma 
Comptos. 

En las alegaciones Salud indi-
ca que el botellín de agua dificul-
taba a Enfermería el reparto de 
bandejas. “Pide que no se suba 
agua como en las anteriores co-
cinas. Mediterránea siempre ha 
estado dispuesta a realizar el 
servicio”, afirma. Con todo, se-
gún Salud, con el cambio de ca-
rros el 1 de julio se servirá el 
agua. 

Junto a este incumplimiento 
la Cámara añade otros como “la 

Comptos detecta nuevos 
incumplimientos de 
Mediterránea de 
Catering en el servicio

Los pacientes no reciben su botellín 
de agua ni en la comida ni en la cena

Un trabajador de las cocinas prepara el menú. CALLEJA (ARCHIVO)

Salud  m

CLAVES

Gasto estimado de las antiguas coci-
nas 2013                                    7.880.987 
 
Coste estimado con medios propios      
                                                    4.645.898 
Personal (coste del tiempo en el que la 
empresa presta su servicio)      2.170.954  
Materias primas                           1.412.325  
Gastos directos                               238.424 
Energía y agua                                 168.583  
Lavandería                                          15.781  
Transporte                                         34.114  
Amortización                                  568.624  
Indemnización trabajadores           37.083  
Ahorro                                        3.163.885  
  
Facturación de Mediterránea 
de Catering 2013                     5.148.008 
Gasto personal médico guardia     71.204 
Víveres de apoyo                                 4.270 
Controles servicio alimentación 124.005 
Indemnización trabajadores           37.083 
Coaching                                               8.712 
Ahorro                                       2.496.245

PASO A PASO

[Julio 2012] Adjudicación.  
Salud adjudica la gestión de 
las cocinas a Mediterránea 
de Catering por 22,8 millo-
nes para cuatro años.  
 
[Enero 2013] Implantación. 
El 21 de enero se implanta el 
servicio en el antiguo Virgen 
del Camino. El 1 de febrero 
en el Hospital de Navarra y el 
11 en Ubarmin. 
 
[Feb. 2013] Amonestación.  
Ante la avalancha de quejas 
Salud remite una amonesta-
ción a la empresa.  
 
[Marzo 2013] Incidencias. 
Personal de Dietética y Nutri-
ción del CHN acude al Parla-
mento para dar cuenta de las 
incidencias. Ese mismo mes 
se abre el primer expediente 
(6.000 €). En abril se abre el 
segundo, por deficiencias de-
tectadas por Salud Pública, 
(48.017 €) y en agosto el ter-
cero (20.000 €) por proble-
mas con la temperatura de 
los alimentos. 
 
[Agosto-oct 2013] Coach.  
Se recurre a un servicio de 
coaching para profundizar en 
el servicio de alimentación. 
Cuesta 8.712 euros. 
  
[Febrero 2014] Carros.  Se 
anuncia el cambio de carros 
para prestar el servicio y me-
jorar los problemas de tem-
peratura que se hará efectivo 
el 1 de julio de 2014. 
 
[Mayo 2014] Sentencias.  
Hay dos sentencias por des-
pidos improcedentes que 
conllevan una indemnización 
de 37.083 €. El cambio en la 
cocina supuso recolocar a 59 
funcionarios (16 cocineros) y 
la rescisión de 128 contratos 
temporales. Diez contrata-
dos pasaron a prestar servi-
cio en la nueva empresa.

LAS CLAVES

1 
Conclusiones. El 
informe concluye 
que se ahorraría 

más con gestión propia, 
aunque ha habido un ahorro 
de 2,4 millones por la unifi-
cación y cambio de sistema. 
Añade que los sistemas de 
control han funcionado, de 
ahí la apertura de tres expe-
dientes. Afirma que, en ge-
neral, se han cumplido los 
pliegos del contrato, aun-
que detecta incumplimien-
tos y problemas en el con-
trol de facturación. Y añade 
que los pliegos son “exten-
sos y poco claros” así como 
que no constan que se veri-
fiquen aspectos como la re-
cepción de materias pri-
mas, la reparación de equi-
pos o el personal que 
trabaja en la empresa.

2 
Recomendacio-
nes. Comptos re-
comienda evaluar 

si se sigue prestando el ser-
vicio de alimentación de for-
ma externa o si es más con-
veniente la gestión con me-
dios propios o una fórmula 
mixta; reflexionar sobre as-
pectos concretos antes de 
redactar los pliegos y re-
dactarlos de forma concisa 
y clara. También recomien-
da realizar encuestas de sa-
tisfacción sobre el servicio, 
implantar procedimientos 
para verificar el cumpli-
miento de los pliegos, conti-
nuar con procedimientos 
para revisar la facturación y 
diseñar un procedimiento 
adecuado de solicitud de 
dietas y recepción de pro-
ductos extra en Enfermería.

Un estudio refleja que casi la mitad 
de los platos regresaban con comida

Casi la mitad de los primeros y 
segundos platos servidos a los 
pacientes ingresados en el Com-
plejo Hospitalario tenían comi-
da sobrante. Así se refleja en un 
estudio que realizó el propio 
CHN durante los meses de abril 
y mayo de 2013 y que recoge el in-
forme de la Cámara de Comptos. 

La entidad resalta que “no se 
realiza un control periódico de la 
comida sobrante” para detectar 
los platos menos apreciados y 
sustituirlos por otros a pesar de 
que esta medida está contempla-
da en el pliego del contrato con la 
empresa Mediterránea de Cate-
ring. 

Únicamente se realizó una un 
control entre los meses de abril y 

Hasta el momento se 
han presentado 2.308 
quejas de pacientes, el 
59% por mala calidad 
de la alimentación

mayo que incluyó 700 muestras. 
El resultado fue que en mayo 

se devolvió más comida sobran-
te que en abril y, principalmente, 
en los primeros platos. En con-
creto, el 46% de los primeros pla-
tos repartidos en mayo volvie-
ron a las cocinas con sobras (un 
36% en abril) mientras que en los 
segundos platos sobró comida 
en el 41% de los platos analizados 
en mayor (26% en abril). El análi-
sis de los postres muestra que 
sobraron en un 13% de los casos y 
un 11%, respectivamente. 

Sobre este aspecto Salud ha 
alegado que se decidió evaluar la 
aceptación de los platos a través 
del contacto con las Unidades de 
Enfermería, ya que una vez reco-
gidos no sirven para tomar me-
didas de mejora. 

Más de 2.000 quejas 
El informe de Comptos refleja 
también las quejas presentadas 
por los usuarios del Complejo 
Hospitalario desde que se puso 

en marcha el servicio. En total 
han sido 2.308. 

Comptos señala que la mayor 
parte de las quejas se formula-
ron durante el primer cuatri-
mestre de 2013. “Posteriormen-
te se han reducido”. De hecho, 
Salud en sus alegaciones indica 
que en febrero de 2013 se pre-
sentaron 524 quejas mientras 
que en el mes de mayo de 2014 se 
han presentado 14 reclamacio-
nes. Con todo, es una cifra supe-
rior a las ocho que se registraron 
a lo largo de todo el año 2012 o las 
3 que hubo el año anterior. 

La mayoría de las quejas, un 
59%, son por mala calidad de la 
alimentación mientras que un 
24% son reclamaciones por ‘múl-
tiples quejas’, un 9% por errores 
en las dietas y un 4% por la tem-
peratura de los alimentos. 

Según Comptos ante el alto 
número de quejas se creó “un 
modelo tipo de contestación” 
que se utilizó en la mayor parte 
de los casos. 

justificación de la entrega de 
productos extra a las unidades 
de Enfermería” y la “aprobación 
de precios de productos distin-
tos a los ofertados”. 

Tras el análisis de los pliegos 
del contrato Comptos indica 
que, en general, “se ha cumpli-
do” aunque “no consta” la verifi-
cación de aspectos como la re-
cepción de materias primas, re-
paración del equipamiento y 
personas que prestan servicio 
en la empresa. Según Comptos 
la redacción de los pliegos es 
“extensa y poco clara” en algu-
nas cláusulas. 

Además, señala “problemas 
en el control de la facturación” 
aunque añade que desde 2014 se 
están implantando procedi-
mientos de mejora. Se trata, por 
ejemplo, de la falta inicial de al-
guna dieta; la solicitud de dietas 
por email o teléfono directo, lo 
que impide verificar si el núme-
ro facturado es correcto, etc.
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Grupos como I-E o Geroa 
Bai reiteran su petición 
de dimisión a la 
consejera de Salud

de Navarra. Mientras Bildu y Ara-
lar consideran que se ha puesto 
en evidencia que la privatización 
de dicho servicio respondía úni-
camente a razones políticas, I-E y 
Geroa Bai reclaman la dimisión 
de la responsable del departa-
mento. Por su parte, el PSN, ha 
pedido la comparecencia en el 
Parlamento del presidente de 
Comptos, Helio Robleda,  para 
que explique el informe. 

Una comparecencia que tam-
bién han solicitado Bildu y Ara-
lar. Estos indicaron en una nota 

conjunta  que la privatización de 
las cocinas “ha tenido unas nefas-
tas consecuencias en la calidad 
del servicio y en la ciudadanía, y, 
además, resulta más cara que la 
gestión pública”.  

Ambos grupos afirmaron que 
Salud “intentó encubrir” la priva-
tización dentro de un paquete de 
medidas como la unificación del 
servicio o el cambio de sistema a 
cadena fría, haciendo ver que la 
privatización era “la única alter-
nativa”, que acarrearía un su-
puesto ahorro de 2,7 millones.  

La oposición pide la reversión 
de la gestión privada a pública

Por su parte, Izquierda-Ezke-
rra (I-E) mantuvo que ha habido 
una “nefasta gestión” por parte 
de la consejera Marta Vera en el 
proceso de privatización de las 
cocinas del Complejo Hospitala-
rio de Navarra cuestionado por la 
Cámara de Comptos y exigió, en 
un comunicado, la “reversión in-
mediata” del servicio para que su 
gestión sea pública. 

I-E indicó que el informe de 
Comptos “avala” su tesis de que el 
servicio privado es “más caro pa-
ra las arcas públicas y de inferior 
calidad” que cuando era público. 
Sostiene que  es “demoledor” pa-
ra el Gobierno de Navarra por-
que “refuta todas las ventajas” 
que Vera esgrimía en su defensa 
de la gestión privada y es una 
“prueba contundente de lo desa-
certado de la privatización”.  

Por su parte, Geroa Bai calificó 
como “un auténtico escándalo  
conocer a través de Comptos que 
si el servicio se hubiera prestado  
con medios propios, con las coci-
nas unificadas y el nuevo sistema 
de  producción en frío, el coste 
anual habría sido 670.000 euros  
inferior al que ha supuesto la ex-
ternalización”.  

La coalición, en una nota, pidió 
la dimisión de la  consejera de Sa-
lud, Marta Vera, “pero no sin an-
tes comparecer de urgencia en  
sede parlamentaria para dar las 
explicaciones oportunas y asu-
mir sus  responsabilidades”.  

Por ello, Geroa Bai ha solicita-
do la comparecencia de la conse-
jera en la Cámara foral,  así como 
la del presidente de  Comptos, pa-
ra que dé cuenta del resultado del 
informe. 

“Creemos que hubiese 
sido más costoso asumir las 
cocinas que externalizarlas”

MARTA VERA CONSEJERA DE SALUD

Mantiene que el informe de Comptos no tiene 
en cuenta que la Administración habría tenido 
que invertir 6 millones de euros. Además, opina 
que realiza una estimación baja del personal 
que se necesitaba para asumir el servicio

eran 2,8 millones de ahorro me-
nos o de sobrecoste. Luego se ha-
ce una estimación en el número 
de trabajadores que no se ajusta 
mucho a la realidad. La Cámara 
de Comptos estima que habría 
que reducir plantilla que tenía el 
Servicio Navarro de Salud en el 
servicio, que era de 204 perso-
nas, hasta poco más de 80. Menos 
trabajadores que los que están en 
Mediterránea de Catering. El 
hospital de Logroño, que es más 
pequeño, con algo más de 700 ca-
mas, cocina en frío y opera con 
medios propios y tiene 145 em-
pleados.  
Hablaba de tres cuestiones. 
Sí, la tercera es que Comptos ha-
ce un cálculo de la amortización 
de los equipos valorando la vida 
útil de la obra en 30 años y los 
equipamientos en 8 años, como 
dice el plan general contable. Pe-
ro en nuestra cocina, se han esta-
blecido 4 años para la obra y 8 pa-
ra el equipamiento, lo que eleva 
el gasto por amortización. Comp-
tos lo calcula en 568.000 euros al 
año aproximadamente, cuando 
se elevaría a más de 900.000.  
¿Mantiene que haber asumido 
con medios propios ese servicio 
hubiese sido más costoso? 
Yo lo que digo es que el ahorro 
que ha conseguido el departa-
mento de Salud con la unificación 
de las cocinas, el paso a cocina en 
frío y la externalización ha sido 
desde el primer momento de 2,8 
millones de euros al año. Respeto 
el cálculo de Comptos de que ese 
ahorro podría ser mayor, pero es-
tá hecho en un ejercicio teórico.  
¿Es decir, hubiese sido más cos-
toso en su opinión asumirlo? 
Probablemente habría sido más 
costoso. Entre otras cosas, no te-

níamos los 6 millones para reali-
zar la inversión en la cocina en 
septiembre de 2012, que es cuan-
do se hizo.  
El órgano fiscalizador ya les re-
comendó en 2012 estudiar pre-
viamente si salía mejor para la 
Administración asumir el servi-
cio. ¿Hicieron ese estudio? 
No, porque el mayor problema 
era calcular la plantilla que se ne-
cesitaba. Hacer un ejercicio de di-
mensionamiento de la plantilla 
que se precisaba sería, vuelvo a 
repetir, un ejercicio teórico.  
El órgano fiscalizador ve más in-
cumplimientos, como la falta de 
botellines de agua en las comi-
das y cenas. ¿Qué van a hacer al 
respecto? 
Seguir las recomendaciones de 
Comptos. Así como resalta que 
los controles son adecuados, hay 
una serie de puntos de mejora, al-
gunos en los que afirma que Sa-
lud ya está trabajando. Luego es-
tán otros, como el del botellín de 
agua, que en un momento dado 
se dejó de dar porque nuestro 
personal no quiso repartirlo y, 
sin embargo, la empresa lo siguió 
facturando. Ahora lo que hare-
mos será exigir a la empresa que 
nos abone esos 60.000 euros.  
Aunque han bajado mucho las 
quejas, se siguen presentando. 
¿Preocupa a su departamento? 
El sistema de recogida de quejas 
no es el mismo que existía antes. 
Por el inicio de la externalización, 
ahora es más accesible. Lo positi-
vo es que a través de esas quejas 
hemos podido mejorar. 
¿Con todo lo ocurrido, sigue 
manteniendo que no fue un error 
externalizar las cocinas de los 
hospitales? 
Yo considero que no. Y lo dice 
Comptos en su informe. Hace 
muchas valoraciones positivas 
del proceso. Había que acometer 
ese cambio aquí, como se está 
realizando en gran parte de los 
hospitales, colegios, guarderías... 
no sólo en España, sino también 
en otros países.  

EN FRASES

“No vamos a analizar si se 
asume o no el servicio,  
hay que cumplir el  
contrato con la empresa” 

“El Gobierno está 
satisfecho con el servicio, 
porque es la opinión  
de los pacientes”

BEATRIZ ARNEDO 
Pamplona 

La consejera de Salud mantiene 
que los datos que ofrece el infor-
me de la Cámara de Comptos res-
paldan la decisión que se adoptó 
al externalizar el servicio de coci-
nas de los hospitales. Una lectura 
opuesta a la que realizan varios 
grupos de la oposición, que tras 
este informe han pedido la dimi-
sión de Marta Vera y que la Admi-
nistración asuma este servicio. 
 
¿El informe constata que se equi-
vocaron al externalizar el servi-
cio de cocinas de los hospitales? 
El informe dice muchas cosas, 
también positivas, como que los 
controles que ha establecido el 
Servicio Navarro de Salud son 
adecuados. Constata que el aho-
rro conseguido es de 2,8 millones 
al año. Nuestros cálculos eran 
acertados. O constata que se han 
reducido en más de 40.000 el nú-
mero de dietas que hemos dado 
desde 2011 a 2013, no porque ha-
ya habido menos pacientes, sino 
porque el control ha sido mayor 
con la externalización. 
Pero también concluye que si la 
Administración hubiera asumido 
la unificación de las cocinas y la 
puesta en marcha de la produc-
ción en frío, se hubiesen ahorra-
do 670.000 euros más al año. 
En la estimación que hace, y que 
yo respeto, hay tres cuestiones 
que no han sido tenidas en cuen-
ta. Para conseguir ese ahorro, el 
Servicio Navarro de Salud ten-
dría que haber dispuesto de más 
de 5 millones de euros para po-
der acometer la inversión. Si no, 
por cada año que hubiésemos re-
trasado la puesta en marcha, 

La consejera de Salud, Marta Vera, en una imagen de archivo.  JAVIER SESMA

Comptos les recomienda que 
analicen si siguen externalizan-
do el servicio, si lo asumen o si 
optan por una fórmula mixta. 
¿Van a hacer ese estudio? 
No. En este momento hay que 
cumplir el contrato con Medite-

rránea de Catering firmado para 
cuatro años (hasta julio de 2016). 
Hay grupos políticos que piden 
que se revierta el proceso. 
Bien, es su opinión. No sé si sería 
el único o el primer caso de exter-
nalización de un servicio de coci-
na que se revirtiera.  
¿Pero el Gobierno está satisfe-
cho con el servicio de Mediterrá-
nea de Catering? 
El Gobierno está satisfecho por-
que es la opinión de nuestros pa-
cientes. Nuestra obsesión desde 
el principio fue que la calidad ali-
mentaria estuviera fuera de toda 
duda y así ha sido. Mejorando en 
calidad, en eso hemos estado tra-
bajando. El último aspecto que 
nos va a suponer una mejora im-
portante será el cambio de los ca-
rros. 

DN Pamplona 

Varios grupos de la oposición cri-
ticaron ayer con dureza la actua-
ción de la consejera Marta Vera, 
tras conocerse el informe de 
Comptos sobre el servicio de co-
cinas  del Complejo Hospitalario 

Salud 


