
                                       

COCINA ECONÓMICA DE SANTIAGO 
 

INFORME DE ACTIVIDADES 2021 
 
1.-INFORMACIÓN HISTÓRICA 
 

La Cocina Económica de Santiago, fue promovida por un grupo de notables vecinos de 

Santiago, en Abril de 1891, con el decidido apoyo del alcalde D. Ramón de Andrés 

García, quien, por acuerdo del Concello hizo una 1ª aportación de 5.000 ptas., y facilitó 

un local provisional (edificio de San Agustín, entrada por el callejón de la Oliveira). 
 

En reunión pública en el Palacio Consistorial a la que asistieron más de 50 personas, se 

nombró la Comisión Organizadora con fecha 8/06/1891, se aperturó una lista de 

suscripciones económicas, que recaudaron 1.265 pts y constituyó al día siguiente la 

primera Junta de Gobierno, nombrando Presidente efectivo el arcipreste y párroco de 

Santa María del Camino, D. Antonio Ituarte, al que acompañaban Felipe Gutiérrez de la 

Peña (Vicepresidente), Manuel Moreno García Pan (Tesorero), José Pascual y del Real 

(Secretario) y Adolfo de la Peña Roffignac (Vicesecretario). 
 

La Junta de Gobierno ratificó y puso en marcha la idea fundacional y adoptó los siguientes 

acuerdos: 
 

1. Poner al frente de la Cocina a Hermanas Caridad o de los pobres. 

2. Dar conocimiento al Arzobispo y proponerle como Presidente Honorario de la 

Asociación. 

3. Continuar suscripciones fondos  a través de parroquias. 

4. Inaugurar Cocina vísperas Santiago Apóstol. 

 

Cumpliendo dichos acuerdos se inaugura oficialmente la Cocina Económica de Santiago 

el 24/07/1891. 

     
       Fachada rúa Travesa, acceso centro de día                Fachada Plaza Irmán Gómez, acceso comedor 
 

El 6/02/1892, bajo la Presidencia del Excelentísimo e Ilustrísimo Cardenal-Arzobispo D. 

José Martín de Herrera, se aprueba el Reglamento que es registrado en el libro de 

Asociaciones de la provincia de La Coruña el 2/11/1905. 



Fue reconocida como Beneficencia particular el 15 de septiembre de 1914 por su 

Majestad el Rey. Está en posesión de la Medalla de Galicia, en su categoría de bronce, 

según resolución del 6 de mayo de 1993, y que fue impuesta el 25 de julio del mismo año.  

Le fue entregado el Premio Vagalume, que concede el Excmo. Ayuntamiento de Santiago 

a las Instituciones más destacadas por la labor desarrollada. 

Está inscrita en el Registro de Entidades de la Xunta de Galicia con el nº 013-CO-010-K-

01. 

Fue reconocida como entidad de utilidad pública, por orden de 16 de octubre de 2017 de 

la Vicepresidencia y Consellería de Presidencia, Administraciones Públicas y Justicia de 

la Xunta de Galicia. 

Desde su fundación, fueron las Hijas de la Caridad las encargadas de los servicios del 

comedor. 
 

Hijas de la Caridad. 

¿Quienes somos? Hijas de la Caridad de San Vicente de Paul y Luisa de Marillac. 

¿Cual es nuestro origen’ La Compañía de las Hijas de la Caridad nace en París, Francia 

en 1633, 

¿Nuestra Vocación y Misión? Servir a Jesucristo en la persona de los pobres. Ninguna 

necesidad humana nos es ajena: Escuelas, Niños sin hogar, Ancianos, Enfermos, 

Discapacitados, físicos, psíquicos. Mujeres maltratadas, Transeúntes, Dependientes. 

¿Cuando llegamos a esta institución? Estamos en la Cocina Económica de Santiago desde 

el 24 de julio de 1891, fecha de su fundación. Tres hermanas que trabajaban en el Antiguo 

Hospital, hoy Hostal de los Reyes Católicos, fueron las primeras hermanas  que sirvieron 

en esta institución. 

En estos momentos en la Cocina Económica de Santiago, residen y se encargan de la 

gestión diaria, junto al personal y voluntarios, seis Hermanas, la directora Sor Alicia junto 

a Sor Tomasa, Sor Asunción, Sor Margarita, Sor María Jesús y Sor Celia. 
 

   
        Sor Alicia trabajando en su despacho              Sor Asunción en la residencia de las Hermanas 
 

          
   Sor Margarita ordenando el almacén                 Sor Celia recibiendo alimentos 



 
 

                       
     Sor María Jesús y Sor Tomasa guardando alimentos 
 

 
 
2.-ACTIVIDADES REALIZADAS 2021 
 
La actividad principal de la Cocina Económica de Santiago es la de comedor social, y 

como complemento a la labor realizada en el comedor disponemos de un centro de día 

para recibir y proporcionar un lugar de reposo, aseo y asesoramiento a nuestros usuarios, 

que les sirva además como un sitio de referencia donde puedan sentirse a gusto. 

Este año 2021, al igual que el año anterior ha estado condicionado por el COVID19, y, 

en algunos momentos, motivado por la crisis sanitaria y las medidas de prevención 

adoptadas por el Gobierno nuestros usuarios no han podido entrar al comedor, y lo que 

hemos hecho es elaborar igualmente los menús y preparar tuppers para que nuestros 

usuarios pudiesen recoger en nuestro comedor, el desayuno, la comida y la cena. 

 

En el momento que hemos podido retomar la actividad en el interior de nuestras 

instalaciones, tuvimos que adecuar el mobiliario, las sillas y mesas, para que se pudiese 

mantener la distancia de seguridad y colocar mamparas de metacrilato en todas las mesas. 



2.1.-COMEDOR SOCIAL. 
 

La Cocina Económica ofrece comidas de lunes a domingo todos los días del año, también 

los días festivos, se ofrecen las tres comidas (desayuno, comida y cena), salvo los 

domingos y festivos que no se sirven cenas, entregándose una bolsa con alimentos para 

la cena. Y en el mes de agosto, por descanso del personal se ofrecen comidas y se entrega 

una bolsa con alimentos para la cena. Todos los menús ofrecidos están visados por un 

nutricionista. 

 

           
 Cuadro con el detalle de los servicios ofrecidos durante el año 2021, indicando el número de desayunos, comidas y cenas. 

 

Nuestros horarios y menús habituales que detallamos a continuación, tuvimos que 

modificarlos en varias ocasiones a lo largo del año 2021, como indicamos anteriormente 

por las medidas de prevención sanitaria. 

Desayuno: de 9:00 a 9:30 horas.  

Consistente, habitualmente, en café con leche, leche con cacao, acompañado de pan, 

galletas, mantequilla, queso o fiambre y bollería variada.  
 

 

      

 
Comida: de 12:45 a 14:30 horas.  

En la comida se ofrece un primer plato con dos opciones cada día para elegir, un segundo 

plato, postre y bebida.  

Primeros platos: potaje de habas, lentejas, arroz, sopa, caldo gallego, menestras, judias 

verdes, coliflor, brócoli y otras verduras.  

DESAYUNOS COMIDAS CENAS TOTAL
ENERO 1.248 3.631 2.165 7.044
FEBRERO 1.243 3.321 2.001 6.565
MARZO 1.275 3.865 2.283 7.423
ABRIL 1.217 3.923 2.136 7.276
MAYO 1.242 4.150 2.402 7.794
JUNIO 1.138 3.813 2.153 7.104
JULIO 1.259 3.992 2.261 7.512
AGOSTO 0 3.284 0 3.284
SEPTIEMBRE 952 3.828 2.349 7.129
OCTUBRE 1.002 4.407 2.619 8.028
NOVIEMBRE 1.080 3.618 2.003 6.701
DICIEMBRE 1.019 3.824 2.164 7.007

TOTAL 12.675 45.656 24.536 82.867

DATOS MENSUALES 2021



Segundos platos: Carne (ternera, pollo, pavo, cerdo, conejo), albóndigas, huevos fritos 

con bacon, huevos cocidos con bechamel, zorza, pescados (merluza, salmón, bacalao), 

todos estos platos acompañados de guarnición que puede ser patatas fritas, puré de 

patatas, ensalada mixta, salteado de verduras o arroz en blanco. Pan, bebidas (agua o 

refrescos variados) y postre que puede ser frutas frescas de temporada, yogures, flan, 

natillas, arroz con leche, queso del país y membrillo.  

Los domingos y festivos también se incluye cafe con leche y pastas.  
 

Cena: de 19:45 a 20:30 horas. Un primer plato que puede ser sopa de verduras o sopa de 

pasta, arroz, crema de calabaza, crema de champiñones, crema de espárragos, espaguetis 

con carne picada.  

Un segundo plato pescados, tortilla, san jacobos, croquetas, calamares, empanadillas, 

hamburguesas, salchichas, pizza y fiambre, acompañado de patatas fritas o ensalada.  

El postre en la cena suele ser yogur, queso o compota 
 

      
 

 
 

Cuadros comparativos de los tres últimos años 2019, 2020 y 2021 de los servicios 
totales,de las comidas, de los desayunos y de las cenas. 
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Cuadro de la variación de los servicios en la Cocina Económica de Santiago desde el 
año 2009 hasta el año 2021. 
 

       



2.2.-CENTRO DE DÍA. 
 

Este Centro es un espacio, en régimen diurno (desde las 11:00 horas hasta las 19:30 

horas), desde el cual se desarrolla un Programa de Apoyo personal y formación a los 

usuarios/as de la Cocina Económica de Santiago de Compostela, contando también con 

un servicio de duchas para los usuarios que lo precisen. 
 

El centro de día de la Cocina Económica de Santiago de Compostela desarrolla desde el 

año 2013 un “Programa de apoyo personal a las personas usuarias de la Cocina 

Económica de Santiago”. El programa de apoyo personal se modificó en diferentes 

ocasiones para adecuarse a las necesidades detectadas por el equipo técnico del centro y/o 

por la demanda presentada de la población beneficiaria. Este programa surge con el 

principal objetivo de mejorar la calidad de vida de las personas usuarias de la Cocina 

Económica de Santiago. 
 

                
Equipo del centro de día Nazaret, Cristina y Hadrián y en el centro con batas verdes, tres alumnas 
de Trabajo Social, que han hecho sus prácticas en el año 2021 en la Cocina Económica de Santiago. 
                  

Durante el año 2021 el “Programa de apoyo personal a las personas usuarias de la Cocina 

Económica de Santiago” y a pesar de las limitaciones provocadas por el COVID19, 

continuó activo, mediante citas individuales con los usuarios y también atención y 

asesoramiento telefónico. 

 




















