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Como e a cocina

€ COMO SE prepara 0 Seu menu

Partindo dunha planificacion das dietas segun as necesidades de cada comensal, tanto a elabora-
cion como o envasado dos pratos do Servizo de Comida no Fogar do Concello de Lugo, realizanse
seguindo un proceso natural e tradicional. Asi, a elaboracion dos menus faise como en calque-
ra fogar ou cocifia: compranse o0s alimentos, limpanse, adobanse e, por ultimo, cocifianse.

0 envasado mantén a mesma esencia natural: envasamos ao baleiro a comida cocifiada para
prolongar a vida util dos alimentos, con todas as stas propiedades. Tal e como tradicionalmen-
te fixemos dende sempre nas nosas casas. Asi de sinxelo.

Cada dia...

1 Seleccionanse e mércanse os alimentos.

2 Cando estes chegan & cocifia, recepciénanse e gar-
danse nas distintas camaras frigorificas.

J Antes de cocifiar limpanse, porciénanse e adébanse
os alimentos para cada tipo de dieta.

4 0Os cocifieiros/as elaboran cada dia os distintos menus
segundo as dietas de cada comensal.

9 Ao rematar de cocifar, e para que a comida quede
xusto no seu punto, enfrianse e envasanse os pratos
ao baleiro nunha termoseladora que logo etiqueta
automaticamente.

6 Cando a comida xa esta envasada e etiquetada, ordé-
nase segundo o tipo de dieta por rutas e comensais.

I A primeira hora do dia seguinte, as persoas reparti-
doras cargan as furgonetas e saen a facer o reparto.
8 Avolta, as persoas repartidoras deixan &s coordinado-

ras do servizo os partes do dia coas suxestions que
recollen nos domicilios.

9 No dia seguinte as coordinadoras xestionan cos
distintos departamentos todas as anotacions reco-
llidas nos partes do dia anterior.

E asi finaliza o proceso da cocifia e do reparto.

Guia practica de preparacion

Sacar da neveira so os pratos para comer no dia,
xusto antes de ser consumidos, e pola orde que
indica o numero da etiqueta (os pratos levan un
numero coa orde de consumo e o0 dia da semana).

Picar cun garfo o plastico superior da barqueta
antes de metela no microondas.

Meter o prato no microondas durante 3 minu-
tos (aproximadamente) coa roda xirada sempre a
maxima potencia.

Sacar a barqueta do microondas cando se apague
a luz e soe a campa de fin do programa. Axitala
lixeiramente coa fin de repartir a temperatura da
comida uniformemente.

Abrir a barqueta retirando o plastico superior e
servir nun prato de louza.

e lembre...

e Seguir sempre 0s pasos da guia practica.
¢ Non gardar a comida sobrante aberta para dias posteriores.
e Tomar os pratos polo seu niimero de orde.

e Asegurarse de quentar sempre ben os pratos no microondas.

e 0 menu de 2 pratos e postre, esta pensado para a comida do mediodia.
¢ Non deixar nunca os pratos fora do frigorifico.

¢ Non tomar ningun prato caducado.

e Se hai algun prato inchado, non se debe consumir.

Recomendacions sobre hixiene

e manipulacion dos alimentos

Mantefa o seu frigorifico limpo e ordeado, verificando cada
dia o seu correcto funcionamento.

A zona onde vai preparar e consumir 0s seus alimentos debe
estar sempre limpa ao igual que os utensilios que empregan
para o xantar.

Antes de empezar a preparar a sua comida, lave as mans con
auga e xabon.

Mantena as barquetas da comida sempre dentro do frigori-
fico ata 0 momento de quentalas; revise que corresponde 0
menu co dia e comprobe sempre a data de caducidade.

Introduza a barqueta no microondas e programe un tempo
duns 3 minutos @ maxima potencia. Se non quentou o sufi-
ciente pode darlle mais tempo.

Os cubertos e recipientes que se utilicen para o xantar deben
estar sempre limpos. Laveos despois de comer.

Procure non esbirrar nin tusir sobre a comida, xa que pode
contaminala. Tamén os animais e insectos son portadores de
microbios, protexa os alimentos para evitar que se contaminen.

Ante calquera dubida ou incidencia chame ao teléfono de atencion continuada:

902 104 900

ou consulte coa persoa de reparto




