Tema 1. A cociina hospitalaria. O
traballo nunha cocina
hospitalaria: principio de marcha
adiante. Riscos e zonas
importantes de control. O pinche
de cocina: funcidons. Outros
traballadores da cocina
hospitalaria.

xenéricas, sen distincion de sexo, polo que abarcan tanto o xénero masculino como o

Todas as referencias do texto a traballadores, cargos e categorias enténdense como
xénero feminino.
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A COCINA HOSPITALARIA

A cocifia hospitalaria € o lugar onde se preparan as comidas

para os pacientes que estan ingresados nun hospital.

Na cocifia fanse os almorzos, as comidas, as merendas e as ceas,
de todos os pacientes ingresados.

Podense facer mais de 4 mil comidas cada dia.

E necesario cofiecer o importante que é

a alimentacion dos pacientes ingresados.

A alimentacion dos pacientes dun hospital

€ moi diferente da alimentacion dun hotel ou dun restaurante.

A alimentacion dos pacientes debe servir para:

* Satisfacer as suas necesidades nutricionais.
® Ser axeitada ao problema de saude polo que esta ingresado.

® Axudar a sua recuperacion.

O médico é o responsable da dieta do paciente ingresado.



A dieta non sempre ten que ser a mesma,

pode cambiar segundo vaia evolucionando a enfermidade do paciente.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

_ _ _ Dieta: € a comida que se lle da ao
A comida dos pacientes ingresados - paciente ingresado.

ten que ser a axeitada,
ten que estar nas mellores condicions

e ten que servirse rapido.

As comidas sérvense en bandexas e transportanse en carros.
As bandexas poden ser de 2 clases:

®* Bandexas isotérmicas. As bandexas isotérmicas mantenen a calor.
®* Bandexas neutras. As bandexas neutras non conservan a calor.

As bandexas isotérmicas utilizanse no empratado en lina quente.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

As bandexas neutras utilizanse no empratado en lifia fria.

temperatura dun produto.
Os carros poden ser de 3 clases:
® Carros neutros, non achegan calor nin frio.

Os carros neutros utilizanse con bandexas isotérmicas.
® Carros isotérmicos, mantefien a temperatura.

Os carros isotérmicos utilizanse con bandexas neutras ou isotérmicas.
® Carros térmicos, achegan calor.

Os carros térmicos utilizanse con bandexas neutras.

Isotérmico: e o proceso que mantén a

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,



Condiciéns mais importantes dunha cociina hospitalaria
As condicions mais importantes dunha cocifia hospitalaria son:

* A hixiene. E moi importante a limpeza en todos os espazos da cocifia.
As cocifias limpas evitan infeccions.
As infeccions afectan a saude das persoas.
Os espazos da cocifa, as mesas e o0 chan
tefien que limparse moi ben.
A sucidade non pode acumularse.
Os traballadores dunha cocifia hospitalaria

tefen que cofiecer o importante que é ter a cocifia limpa.

* Ailuminacion. Necesitase moita luz para traballar na cocifia.

* A ventilacién. E moi importante que a cocifia tefia ventilacion.

Se a cocifa ten xanelas que dan ao exterior,

pddense abrir, se contan con medidas seguras de hixiene;

por exemplo, unha medida segura de hixiene

€ unha xanela con mosquiteiro.

Mosquiteiro: é unha tea de rede que impide a
| entrada a insectos.



Auga potable. E moi importante que a cocifia tefia auga potable,
para lavar os alimentos e o enxoval.

. Enxoval: é o conxunto de mobles e
A auga potable é a agua que se pode beber. |

utensilios que hai nunha estancia.

Zonas de traballo separadas.
As zonas de traballo dividense en:
® zonas limpas.
Por exemplo unha zona limpa é a zona de empratado.

® zonas sucias.

Por exemplo, unha zona sucia € a zona de recepcion de alimentos.

As zonas de traballo tamén se dividen segundo o tipo de tarefa.
Por exemplo, se o noso traballo é limpar verduras cruas
estaremos na zona dedicada ao lavado de verduras.

Se o noso traballo é fregar potas, estaremos na zona de fregado.

Se temos que almacenar alimentos estaremos na zona de almacén.



O TRABALLO NUNHA COCINA HOSPITALARIA.
PRINCIPIO DE MARCHA ADIANTE

O traballo nunha cocina hospitalaria

O traballo que se fai nunha cocifia hospitalaria

dividese por tarefas.

As tarefas mais importantes son:

®* Recepcion de alimentos.

* Almacén de alimentos.

® Preparacion dos alimentos para cociiar.
* Cocifiado.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

* Empratado. | |
~ Empratado: € colocar os alimentos cocifiados nos

| pratos para servir. !
® Distribucion.

®* |avado.



1.- Recepcidén de alimentos

O responsable da cocifia fai o pedido de mercadorias e alimentos
ao provedor, que é o encargado de entregalos no Hospital.

Mercadoria: é calquera
cousa que se merca.

As mercadorias e os alimentos chegan a cocifia por unha porta exterior
€ pasan a zona de recepcion de mercadorias e alimentos.

Provedor: ¢ a persoa

Cada Hospital establece un horario de entrega. | |
! que subministra algo !

necesario.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Todas as mercadorias e alimentos deben estar dispofibles no almacén

polo menos 24 ou 48 horas antes da sua entrega a cociia.
2.- Almacén de mercadorias e alimentos

No almacenamento das mercadorias e alimentos dun Hospital
€ moi importante coflecer onde se gardan

e que condiciéns necesitan.

Os alimentos pdédense almacenar
en lugares de temperatura non controlada.

Por exemplo, nun almaceén, a temperatura ambiente.



Os alimentos tamén se poden almacenar
en lugares de temperatura controlada.

Por exemplo, nunha camara frigorifica.
Os diferentes alimentos almacénanse en:

®* O almacén de produtos a temperatura ambiente

chamase almacén de produtos non perecedoiros, ou almacén de viveres.

Por exemplo, o arroz ou as lentellas gardanse neste almaceén.

O almacén debe estar ordenado e limpo. .
Perecedoiro: que se

. estraga co tempo.
Os alimentos non poden estar en contacto co chan.

®* Na camara de conxelados.

Os alimentos que se gardan na camara de conxelados

deben estar como minimo entre menos 18 (-18) e menos 20 (-20) graos.

Cadea de frio: o |
produto conxelado debe
estar sempre 8 mesma
emperatura. |

E moi importante que non rompa a cadea de frio.

—

Por exemplo, rompe a cadea de frio,
cando o provedor trae os alimentos conxelados
e tardase moito tempo en almacenalos,

na camara de conxelados.



®* Nos almacéns de refrixeracion.

Na cocifia dun Hospital
hai varios almacéns de refrixeracion

que estan a distintas temperaturas,

segundo os alimentos que se gardan neles.

Por exemplo, hai un almacén refrixerado
para gardar as froitas e verduras.
Outro para gardar a carne;

e outro para gardar o peixe.

Os alimentos almacenados
deben organizarse segundo 2 criterios:

¢ Criterio FIFO.

Os primeiros alimentos que entran
son 0s primeiros alimentos en sair.

® Criterio FEFO.

Os primeiros alimentos en caducar

son o0s primeiros alimentos en sair.

10




Os alimentos clasificanse en 5 GAMAS de alimentos,

segundo o tratamento que reciben:

* 12 GAMA, produtos frescos.

Son os alimentos frescos que non estan transformados.

* 23 GAMA, conservas e semiconservas.

Son os alimentos que se envasaron

en recipientes herméticos pechados.

11
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* 32 GAMA, alimentos conxelados.

Son os alimentos conxelados en cru.

* 42 GAMA, alimentos envasados en atmosfera modificada.

Son alimentos como por exemplo froitas e hortalizas frescas,

Atmosfera modificada: é un
sistema de envasado que
aumenta a vida util dun
alimento.

limpas e preparadas para consumir.

Por exemplo, as ensaladas en bolsa.
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* 52 GAMA, pratos preparados e listos para consumir.

Son alimentos precocifiados.

Para consumilos necesitan unha minima preparacion.

3.- Preparacién dos alimentos

Na cocifa hai unhas zonas para preparar os alimentos,

que se chaman cuartos frios.

Estas zonas estan situadas case sempre fronte as camaras frigorificas.

Estas zonas para preparar os alimentos debe estar refrixeradas.

A temperatura nos cuartos frios

adoita estar entre 5 e 12 graos centigrados.
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Pode haber diferentes cuartos frios para preparar os alimentos.
Os mais importantes son:

¢ Cuarto frio para preparar as verduras.

¢ Cuarto frio para preparar as carnes.

® Cuarto frio para preparar o peixe.

® Cuarto frio para preparar os pratos frios.

Por exemplo, ensaladas.

4.- Cocinado

Hai unha zona na cocifia, que se chama zona de producion,
que se encarga de cocifar os alimentos

para realizar os menus.

Nesta zona estan todas as maquinas necesarias

para cocifar os alimentos.

5.- Empratado

O empratado faise
sobre cintas transportadoras

que se chaman cintas de empratado.




O empratado realizase en bandexas.

A bandexa vai pola cinta.

Os pinches colécanse a ambolos dous lados da cinta
e van colocando os alimentos na bandexa

seguindo as indicacions do menu.

Os alimentos estan no equipamento auxiliar.
O equipamento auxiliar adoita ser:

® os carros dispensadores de pratos,
® 0s carros bano maria,

® as cestas do pan.

15

Isotérmica: mantén a
temperatura sempre igual
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6.- Distribucion

A distribuciéon dos menus

aos pacientes ingresados nas plantas hospitalarias,

realizase mediante carros portabandexas.

Os carros portabandexas e as bandexas
mantefien durante o seu transporte e entrega

0s menus quentes ou os mendus frios.

A tarefa de transporte e entrega,

€ o conxunto de tarefas que se realizan
desde que as bandexas estan no carro
e son levadas desde a cocifa,

ata as plantas do Hospital.



Para levar os carros as distintas plantas do Hospital,

hai ascensores especiais de cocifa.

En cada Hospital hai un horario
para os almorzos, comidas, merendas e ceas.
Os menus de cada paciente

deben ser entregados no horario acordado.

Os pinches son os responsables
de subir a comida a planta hospitalaria
e entregar as bandexas coa comida

aos profesionais técnicos en coidados auxiliares de enfermaria.

Este profesional é o encargado de darlle a bandexa ao paciente.

O profesional supervisor de enfermaria da planta hospitalaria

€ 0 que supervisa todo o proceso de servir a comida na planta.

Cando o paciente acaba de comer, o pinche axuda
ao profesional técnico en coidados auxiliares de enfermaria
a recoller as bandexas de comida.

O pinche coloca as bandexas usadas no carro.

17
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Os pinches non entran nas habitaciéns dos pacientes.
As bandexas recolleranse segundo os horarios establecidos.

Cando estan todas as bandexas no carro

o pinche transporta o carro a cocifa.
7.- Lavado
7.1.- Lavado de bandexas e vaixela

Cando chegan os carros portabandexas e as bandexas baleiras a cocifia

lavanse nunha zona que se chama tren de lavado.

No tren de lavado realizanse as tarefas de:
1.- Desbarasado.- é a tarefa de quitar a vaixela
e os restos de comida das bandexas.
2.- Lavado e secado.- lavar e secar a vaixela e as bandexas.
3.- Reposicidn das bandexas e a vaixela nos seus carros

para usar na cinta de empratado.



7.2.- Xestion de lixo

O lixo organico e inorganico tratase

peixe.

O lixo organico consérvase nunha camara fria

baleiro.

de maneira separada. |
ata que se retira do centro. |

O lixo inorganico gardase nos contedores

especiais para plasticos e latas e para carton e papel.

7.3.- Lavado de utensilios e utiles de cocina

O lavado dos grandes utensilios e utiles de cocina

como cazarolas, potas, cazola e tixolas,

realizase nunha zona que se chama a Plonge.

A Plonge

Lixo organico e inorganico: o
lixo organico é o que vén dun ser,
vivo. Por exemplo, restos de

verdura ou froita, ou restos de

O lixo inorganico non vén dun seﬁ
vivo. Por exemplo, unha botella
de plastico ou un carton de leite |

| Plonge: este nome |
- provén do idioma j
- francés e é azonada
' cocifia que ten os !
. fregadeiros. |
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7.4.- Lavado de carros portabandexas

O carro portabandexas ten que descontaminar as rodas.

Pasanse as rodas por unha alfombra

que ten un produto quimico que as descontamina.

A continuacion, o carro portabandexas pasa por unha seccion de lavado de carros,

con entrada desde a zona sucia e saida pola zona limpa.
7.5.- Limpeza da cocifa

A limpeza de cocifia refirese a limpeza de locais,
zonas de carga e descarga, despachos,

almaceéns e o resto dos espazos.

Campa extractora: € o equipo que

Li tamé h q succiona os fumes provocados pola
Impanse tamen os chans, as pareades, | coccidn de alimentos e con eles as |

pingas de graxa e cheiros que

as xanelas e os teitos. contén o vapor.

E moi importante ter ben limpas as campas extractoras.

Nos filtros das campas extractoras

acumulase a graxa que vai no vapor.

A graxa que se acumula nos filtros € un material moi combustible.
Se os filtros tefien moita graxa poden ser un gran risco,

Xa que poden ser alcanzados cunha chama e provocar un incendio.
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Principio de marcha adiante

O principio de marcha adiante € unha idea de organizacion

para que non se contaminen os alimentos durante a sua preparacion.

No principio de marcha adiante,
a idea principal € que o alimento camifie sempre cara diante,
primeiro pasa por unha zona sucia que € a recepcion,

e acabe nunha zona limpa que € o empratado.

Contaminacion cruzada:
producese cando estan en
contacto os alimentos crus
cos alimentos cocifiados.

Co principio de marcha adiante
evitase que se produzan

contaminacions cruzadas.

A distribucion dos locais dunha cocifia hospitalaria

cumpre o principio de marcha adiante.

E importante respectar as zonas limpas e sucias

asi como o principio de marcha adiante.



Resumo dos pasos dos alimentos

desde que chegan a cocifia ata que se serven aos pacientes.

1.- Os provedores subministran os alimentos.

2.- Os alimentos recibense na cocina

e controlase o seu peso e a sua calidade.

3.- Os alimentos almacénanse en camaras frigorificas,

conxeladores ou a temperatura ambiente.

4.- Dos almacéns sacanse para a sua preparacion.
Podense preparar como pratos frios. Por exemplo unha ensalada.

Ou como pratos quentes. Por exemplo unha sopa.

5.- Os alimentos, tras a sua elaboracién, pasan a fase de empratado.

6.- Unha vez que estan empratados distribluense aos pacientes.

7.- Unha vez que o paciente termina a comida,
recollese o que sobra, tiranse as sobras ao lixo,

lavase a vaixela e eliminanse os desperdicios.

22
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RISCOS E ZONAS IMPORTANTES DE CONTROL

As persoas que traballan nunha cocifia hospitalaria

deben prestar especial atencidén aos seguintes riscos.

1.- Risco de cortes e picadas

Orisco de cortes e picadas é o mais importante,

xa que se usan utensilios que cortan, por exemplo coitelos, . Empurradores: son pezas
' que serven para suxeitar o

L . . . produto que se vai a cortar.
e maquinas auxiliares como cortadoras de friame e picadoras.

O uso de latas de conserva é tamén un risco para os cortes.

E importante que: E / /\\% ‘

= Nh S
] - e S TS ——
* As ferramentas de corte deben estar ben afiadas "«-:N:..‘ = =

e con mangos antiescorregadizos. ei /( -
\1’

® Ultilizar nas maquinas de corte os empurradores.

. . . r . !
Se se atasca ou se vai limpar unha maquina de corte, Empurrador

sempre hai que desconectala da corrente.

* Sempre se deben utilizar equipos de proteccion individual

axeitados a tarefa que se vai a realizar.

Por exemplo luvas e mandil de malla metalica. .
************************************************************ Luva de malla metalica

- Equipos de proteccién individual: calquera equipo destinado a
' ser usado polo traballador para que lle protexa dun ou varios |
| riscos que poidan ameazar a sUa seguridade ou a sua saude no

traballo.



2.- Risco de caidas ou esvaradios
As caidas son outro dos accidentes

mais frecuentes nas cocinas.

O traballador pode esvarar

si 0s chans estan sucios, con graxa ou con restos de comida.

E importante:

* Limpar inmediatamente, se se derrama algo.

®* Ponfer carteis de “chan mollado”, se o chan esta mollado.

¢ Utilizar calzado de seguridade con solas antiescorregadizas.

3.- Risco de queimaduras

Nas cocifias, as superficies quentes, son factores de risco,

que poden provocar accidentes graves. Por exemplo, as queimaduras.

E importante tomar as seguintes medidas preventivas:

* Os mangos dos recipientes tefien que estar

cara ao exterior dos lumes.

* Nunha tixola quente ou en chamas

non se pode botar auga.

24
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* O traballador ten que protexerse contra as salpicaduras.

Débense utilizar luvas, lentes de seguridade e mandis.

4.- Risco de estrés por temperatura

Os traballadores das cocifias hospitalarias
poden estar expostos a temperaturas altas,
cando se esta preto dos fogdns.

A temperaturas baixas,

cando se entra nas camaras frigorificas.

O traballador ten que levar roupa fresca

cando traballe cos fogdns.

O traballador ten que pofier roupa de abrigo e luvas,

cando ten que entrar na camara frigorifica.

Para evitar accidentes,

as camaras frigorificas acenden unha luz
cando hai un traballador no seu interior.
Aluz é un sistema de seguridade,

que evita que un traballador

corra o risco de quedar encerrado.

Estrés: é unha sensacion
moi forte de moitos nervios.
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5.- Risco ao usar aparellos con electricidade
Nas cocifias hai moitos aparellos

que funcionan con electricidade.

O traballador debe ter especial coidado

cando traballa con aparellos eléctricos.

O traballador, cando usa aparellos eléctricos,
€ moi importante que saiba que:

® Os liquidos non poden botarse preto dos enchufes.

® Os enchufes non poden ter conectados moitos aparellos.

* Un aparello roto ou con golpe non pode enchufarse.

®* As mans, os pés e a roupa, tefien que estar sempre secos,

cando se usan os aparellos eléctricos.

6.- Riscos cos produtos de limpeza
Os traballadores da cocifia hospitalaria
tefien que usar produtos de limpeza

para manter a cocifa limpa.



Moitos produtos de limpeza
son produtos quimicos.
Os produtos quimicos poden ocasionar queimaduras,

sen non se utilizan de forma axeitada.

Os produtos de limpeza

hai que usalos con todas as medidas de seguridade.

As medidas de seguridade mais importantes son:

® Os envases dos produtos de limpeza deben estar ben pechados.
® Os produtos de limpeza non poden estar cos alimentos.
® O traballador, cando use produtos de limpeza,

debe usar luvas, mascaras e lentes de seguridade.

Os riscos expostos podense evitar
cunha boa organizacion

e cursos de formacién do persoal.

27
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O PINCHE DE COCINA: FUNCIONS

Os pinches de cocifia son os traballadores

que desempefian o seu traballo na cocifia dun Hospital.
Os pinches de cocifa estan baixo as ordes do cocifieiro.

Os pinches de cocina tefien diferentes postos de traballo.

Os postos de traballo mais importantes dos pinches son:

- Turmix: € o nome que se lle
- da en cocifia ao batedor
| eléctrico. !

®* Pinches encargados do almacenamento. 1

®* Pinches encargados dos turmix.

* Pinches encargados do fregado.

* Pinches encargados da limpeza.

* Pinches encargados de axudar ao cocifeiro.

®* Pinches encargados de empratar e repartir as comidas.



As tarefas mais importantes
que tefien os pinches de cocifa son:

* Almacenar a mercadoria.
® Axudar a preparar os alimentos para a sua utilizacién.

Por exemplo, quitar a pel as cebolas,
limpar as leitugas ou cortar tomates,
quitar as plumas os polos, ou limpar peixe.

®* Preparar e colocar as bandexas para o empratado.

* Empratar a comida.

® Colocar e retirar as bandexas do carro portabandexas.

* Repartir e recoller as bandexas coa comida dos pacientes.

¢ Limpar as zonas de traballo.

® Limpar os utensilios de cocifia.

® Limpar as maquinarias da cocifia.

® Limpar os carros portabandexas.

29



OUTROS TRABALLADORES DA COCINA
HOSPITALARIA

O Servizo de cocifia dun hospital
esta formado por diferentes traballadores
que son os encargados de alimentar

as persoas ingresadas no hospital.

Estes traballadores clasificanse en :

* Xefe de Cocifia.
* Cocineiros.

®* Pinches de cocifna.

O Xefe de Cocifia é o responsable de todos os traballadores

que traballan no Servizo de cocifia do hospital.

O Xefe de Cocifia € o que organiza e vixia

todo o traballo que se fai na cocifa.

O cocineiro € o encargado

de preparar e cocifiar os alimentos.



O cocineiro é o encargado de facer os pedidos
dos produtos necesarios

para que todo funcione correctamente.

O pinche de cocifa é o traballador
que colabora co cocifieiro

nas tarefas auxiliares que lle indica .

O servizo de Dietética e Nutricion
colabora coa cocifa hospitalaria
para pautar as dietas e menus

mais axeitados para os pacientes.

O dietista, é o profesional

do Servizo de Dietética e Nutricion,
que se encarga de comprobar

que as dietas e menus

son os axeitados para cada paciente.

31



Tema 2. Maquinaria e utensilios
nas cocinas hospitalarias. Uso e
limpeza. As novas tecnoloxias
nas cocinas hospitalarias.
Normativa basica das cocinas de
colectividades. Risco de
incendios. Medidas preventivas e
actuacions.

xenéricas, sen distincion de sexo, polo que abarcan tanto o xénero masculino como o

Todas as referencias do texto a traballadores, cargos e categorias enténdense como
xénero feminino.
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MAQUINARIA E UTENSILIOS NAS COCINAS

HOSPITALARIAS. USO E LIMPEZA

Para facer ben o traballo na cocifia hospitalaria,

€ necesario cofecer os equipos de cocifia.

Equipos

cocifa

| ,

@ )
/ﬁ| Maquinaria }7
—'—/}

N v

[

Poden sera gas
ou eléctricos

T

Maquinaria

/
Que Que .
Maquinaria
producen producen i
: auxiliar
calor frio
I | T
Codifias e Batedor
Frigorificos
Salamandras Co?lxeladores Amasadoras
Frixideira Abatedores Picadoras
Grellas e Pranchas Camaras Peladoras
Fomos 0 Reladoras
i utros
Ola de presidn Outros
Mesa quente
Tixolas abatibles
Bafio Maria
Microondas

-

Mobiliario Bateria de cocifia | | Utensilios
\
Mesas de traballo Cazarolas Coitelos
Tallo Paelleiras Espatulas
Lavamans Moldes Tesoiras
Pilas de auga Cazolos Abrelatas
Quiros Qutros Mechadoras

Outros

Nunha cocifia hospitalaria hai 3 tipos de maquinaria:

1. Maquinas que producen calor.

2. Maquinas que producen frio.

3. Maquinas auxiliares.




1.- Maquinas que producen calor

As maquinas que producen calor
usanse para cocer os alimentos

e para manter os alimentos quentes.

As maquinas mais importantes

que producen calor son:

- Cocinas industriais.

- Salamandras ou gratinadoras.
- Frixideira.

- Grellas e ferros.

- Fornos.

« Olas de presion.

«  Mesas quentes.

- Tixolas abatibles.

- Bano Maria.

- Microondas.



Nome: cocifa industrial
Uso: cocifar alimentos.
Caracteristicas importantes:
As cocifias mais usadas
son de gas ou eléctricas.

Un elemento complementario dunha cocina é:

- A campa extractora que serve

para eliminar vapores e gases.

Nome: salamandra ou gratinadora
Uso: dourar alimentos con rapidez.
Caracteristicas importantes:

A salamandra ten forma de caixén

aberto por un dos lados.

Os pratos cos alimentos para dourar
pofense dentro nunha reixa.
A salamandra tamén se chama gratinadora.

Dourar os alimentos tamén se chama gratinar.




Nome: frixideira

Uso: Fritir gran cantidade de alimentos.
Caracteristicas importantes:

Ten recipientes que contefien aceite.
Os alimentos col6canse

nuns cestos de arame,

que se mergullan no recipiente

que contén o aceite.

As frixideiras poden ser

de gas ou eléctricas.

Nome: grellas e pranchas

Uso: cocifiar alimentos.

Caracteristicas importantes:

As grellas tefien unhas barras

sobre as que se colocan os alimentos.

As pranchas son unhas superficies planas
sobre as que se colocan os alimentos.

As grellas e as pranchas poden ser

de gas ou eléctricas.




Nome: forno
Uso: enfornar alimentos.
Caracteristicas importantes:

. O forno ten forma de caixén

con porta abatible. - Abatible: que pasa
da posicién !

. Ten luz no interior horizontal a vertical.

- Ten marcador de temperatura.

- Ten interruptor de aceso e apagado.
No forno pddese elixir o tempo
que ten que estar funcionando.
No forno pédese elixir a temperatura.

A temperatura midese en graos centigrados.

Nome: ola de presion

Uso: Coccidn de alimentos en liquidos.
Hermético: que
pecha de modo que
non deixa pasar o

Caracteristicas importantes:

Son recipientes redondos

cunha tapa que pecha hermética.
Durante o tempo que se coce o alimento

non se pode abrir a ola.




Nome: mesa quente

Uso: manter os pratos quentes

antes de servilos.

Caracteristicas importantes:

A mesa quente € unha mesa de metal
con portas e estantes,

onde se colocan

os pratos coa comida.

A temperatura das mesas quentes

vai desde os 50 a os 70 graos centigrados.

Nome: tixolas abatibles

Uso: cocifiar alimentos - Basculacion: |
! que seinclina. |

que non deben amontoarse. . ‘
Caracteristicas importantes:

A caracteristica mais importante

€ que se baleira por basculacion.

As tixolas abatibles serven para

cocinar alimentos con pouco aceite.




Nome: Bafio Maria
Uso: conserva quentes os alimentos.
Caracteristicas importantes:
- Esta formado por bandexas
que tefien auga quente.
- Transmiten a calor pola auga quente.
- O recipiente que contén o alimento
colécase encima da bandexa

que ten a auga quente.

Nome: microondas
Uso: quenta e desconxela alimentos moi rapido.
Caracteristicas importantes:

- Funciona a través de ondas.

- Sempre se ten que utilizar recipientes

aptos para microondas.

No microondas non se poden introducir

utensilios de metal nin papel de aluminio.




2.- Maquinas que producen frio

Estas maquinas Usanse para producir frio.

Os alimentos perecedoiros

consérvanse en frio.

Os alimentos conxelados
tefien que almacenarse no conxelador.
Por exemplo, os xeados.

O frio € a maneira mais segura

de conservar os alimentos perecedoiros.

Hai 2 maneiras de conservar

os alimentos en frio.

1. Por refrixeracion.

2. Por conxelacion.

A refrixeracion consiste en conservar os alimentos

a baixa temperatura, entre 0 e 8 graos centigrados.

A conxelacién conserva os alimentos

por baixo dos 0 graos centigrados.

)

erecedoiro: que se estraga
espois dun tempo.

o



A temperatura mais axeitada

para a conxelacién dun alimento

é de menos 18 graos centigrados.
Escribese tamén asi, -18° C.

A conxelacién mantén os alimentos

en bo estado durante moito tempo.

As maquinas mais importantes

que producen frio son:

« camaras grandes,
« camaras pequenas ou timbres,

. abatedores.
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Nome: camaras grandes

Uso: almacenar alimentos
‘| que se van a conservar en frio.

'| Caracteristicas importantes:

- Son habitacions grandes.
- Serven para conservar alimentos en frio

e alimentos conxelados.




Hai 3 tipos de camaras grandes:
- Camara de refrixeracion.
- Camara de conxelacion.

- Camara frigorifica de lixos.

Camara de refrixeracion

A camara de refrixeracion almacena os alimentos

que se consumen en poucos dias.

A temperatura das camaras de refrixeracion
esta entre 1 e 5 graos centigrados.

Escribese tamén asi, entre 1° C. e 5° C.

Nas camaras de refrixeracion consérvanse
os alimentos perecedoiros.

Uns exemplos de alimentos perecedoiros
que tefien que conservarse en frio

sSon 0 peixe, a carne ou o iogur.

12



Camara de conxelacion

A camara de conxelacion
serve para gardar alimentos
que xa se compran conxelados.

Por exemplo, xeados.

A temperatura na camara de conxelacion
esta a menos 20 graos centigrados.

Escribese tamén asi, - 20° C.

As camaras de conxelacion tefien portas

que se abren desde féra e desde dentro.

Camara frigorifica de lixo

A camara frigorifica de lixo
serve para gardar os contedores de lixo
que tefien os residuos da cocifa

que se descompoiien e podrecen.

13
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Nome: camaras pequenas ou timbres
Uso: almacenar alimentos
que se van a conservar en frio.
Caracteristicas importantes:
- Tefien 0 mesmo uso
que as camaras grandes.
- Tenen forma de armario.
- Tefien estantes.
- As camaras pequenas estan na zona
onde se cocifian os alimentos.
- As camaras pequenas

son parecidas aos frigorificos.

Nome: abatedor
Uso: arrefriar rapidamente

un alimento recentemente cocifiado.

Caracteristicas importantes:
O abatedor baixa en moi pouco tempo

a temperatura dun alimento quente.
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3.- Maquinaria auxiliar
Unha cocifia hospitalaria necesita
de maquinaria auxiliar

para elaborar as comidas do menu.

A maquinaria auxiliar mais importante
nunha cocifia hospitalaria é:
- Batedor e Turmix.

Amasadora mesturadora.

Picadora.

Peladora.

Relador.

Desmontable: que

Nome: batedor e Turmix se pode separar.

- )

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Uso: bater e mesturar alimentos.
Caracteristicas importantes:
« son maquinas eléctricas,
| e - estan formadas por un brazo,
que pode ser fixo ou desmontable.

. e unhas coitelas.
Batedor Turmix
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Nome: amasadora mesturadora
Uso: monta masas
mesturando os ingredientes.
Caracteristicas importantes:

- é unha maquina eléctrica,

- aamasadora ten accesorios

que se poden cambiar,
- ten un perol.

No perol botanse

, . - Perol: utensilio de
os ingredientes.  cqcifia parecido a unha

Nome: picadora
Uso: corta a carne en anacos pequenos.
Caracteristicas importantes:

- €@ unha maquina eléctrica,

- acarne non pode levar 6sos,

- 0s 6sos poden danar a picadora

€ tamén danar ao paciente.
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Nome: peladora

Uso: quitar a pel as patacas

e as cebolas.

Caracteristicas importantes:
- é unha maquina eléctrica,
- pobdese elixir o tempo de

funcionamento.

Nome: relador
Uso: rela produtos como queixo ou pan
e conveérteos en produtos moi pequenos.
Caracteristicas importantes:
- € unha maquina eléctrica,
- limpase raspando
o produto sobrante

que queda na maquina.




Recomendacidéns para a limpeza da maquinaria da cocina:
- Para limpar as cocifas de gas apagase o lume.

- Para limpar as maquinas eléctricas apagase o interruptor.

- As maquinas auxiliares eléctricas desconéctanse da rede eléctrica.

- Para a limpeza usanse baetas, estropallo, auga e xabdn.

- Para a limpeza de graxas usanse produtos desengrasantes.

- Pasos para a limpeza dunha maquina:
1. Retirase os restos de comida.
2. Enxabdanse, con auga e xabdn.

3. Aclarase con auga e sécase.

- As pezas que tefien circuitos eléctricos
limpanse cunha baeta humida .
- As pezas que tefien circuitos eléctricos
non se poden meter en auga.
Por exemplo, o brazo fixo do turmix ten un circuito eléctrico
e limpase cun pano humido.
As coitelas sacanse e limpanse con auga e xabodn.

- As pranchas limpanse raspando.

18
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Paso para a limpeza de maquinas que tefien pezas que se desmontan:
1. As pezas desmontanse e lavanse.

2. As pezas sécanse ben e volvense a montar.

As camaras de frio limpanse con produtos

que non transmiten sabor nin cheiro.
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Mobiliario

Unha cocifia hospitalaria necesita de mobiliario

para traballar e gardar os utensilios de cocifia.

O mobiliario mais importante
dunha cocina hospitalaria é:

mesas de traballo
tallo
pila de auga ou vertedoiro

lavamans

Nome: mesa de traballo.

Uso: elaborar os pratos frios

e gardar os utensilios de cocifa.

Caracteristicas importantes:
son de aceiro inoxidable,

poden ter caixons e estantes,

algunhas poden ter rodas.
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Nome: tallo
Uso: cortar pezas de carne e serrar 0sos.
Caracteristicas importantes:

- éunha mesa pequena,

- a parte superior € moi resistente.

Nome: pila de auga ou vertedoiro
Uso: lavar e limpar alimentos.
Caracteristicas importantes:

- éde aceiro inoxidable,

- ten billa de auga quente

e de auga fria.
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Nome: lavamans
Uso: lavar as mans
dos traballadores da cocifa.
Caracteristicas importantes:
. éde aceiro inoxidable,
- funciona cun pedal,
- ten un dispensador de papel

para secar as mans.




Pasos para o lavado de mans.

23
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Paso 1: Mollar mans e o pulso con auga.

Paso 2: Facer moita escuma con xabon.

Paso 3: Fregar as palmas das mans

por arriba e por abaixo.

Paso 4: Fregar ben os dedos.

Paso 5: Fregar ben os pulsos.

Paso 6: Enxaugar ben as mans con auga.

Paso 7: Secar as mans con papel.

Pechar a billa con papel.
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Bateria de cocina

A bateria de cocifia son os recipientes

utilizados para cocifar.

.‘-. Nunha cocifia hospitalaria hai moitos recipientes

. e o pinche de cocifia debe cofiecelos moi ben.

Os recipientes mais usados

nunha cocifia hospitalaria son:

Nome: cazolo. Tamén se pode chamar ruso.
Uso: os cazolos Usanse para salsas, purés e cremas.

Caracteristicas importantes:

os cazolos poden ser de aluminio

ou aceiro inoxidable,

- teflen un mango longo para agarralos,
- son faciles de manexar,

- tefien unha capacidade de 2 a 6 litros.
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Nome: pota con tapa
Uso: as potas utilizanse para facer caldos e sopas.

Caracteristicas importantes:

case sempre son de aluminio
ou aceiro inoxidable,

- tefien 2 asas para agarralas,
- poden ser moi grandes,

- tefien unha capacidade entre 15 e 170 litros.

Nome: braseadoira
Uso: a braseadoira serve para cocer alimentos
a lume lento.
Cocer alimentos a lume lento chamase brasear.
Caracteristicas importantes:

- tefien unha tapa,

- son de aluminio ou aceiro inoxidable,

- tefien 2 asas para agarralas.
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Nome: turboteira e lubineira con reixa
Uso: a turboteira e a lubineira serven
para cocifar peixes planos e peixes cilindricos .
Caracteristicas importantes:
- Aturboteira. O seu nome provén do idioma
francés,
o ten unha tapa e unha reixa,
o na reixa colécase o peixe,
o cocifna peixes planos como o rodaballo.

- Alubineira tamén ten tapa e reixa,

L cocifa peixes cilindricos.
lubineira 0 P

Nome: ronddn con tapa
Uso: cocifiar alimentos.

Caracteristicas importantes:

- 0rondodn ten pouca altura,

- aforma do ronddn evita que os alimentos

se desfagan esmagados polo peso.
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Nome: Rustideira. Tamén se chama placa
de asados
Uso: usase para asar alimentos no forno.
Caracteristicas importantes:
« a maioria das rustideiras son

de aluminio ou de aceiro inoxidable,
- arustideira ten pouca altura

e algunhas poden ter asas.

Nome: Tixola

Uso: usase para facer tortillas

. . Saltear: fritir a lume
e saltear alimentos. ' i forte un alimento.

Caracteristicas import%éé 777777777777777
- as tixolas son de moitas formas
e moitos tamanos,
a maioria son redondas,
- as tixolas tefien un mango longo

para agarralas,

- as tixolas tefien unha base grosa.




Nome: Escorredoiro
Uso: Usase para escorrer

as verduras ou a pasta.

. Escorrer: facer que
- unha cousa solte
' liquido.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Caracteristicas importantes:
- 0 escorredoiro pode ter asas
Oou un mango para agarralo,
- 0 escorredoiro ten buracos
para que poida sair o liquido,
- 0s escorredoiros son de moitas

formas e tamanos.

Nome: Cesta de arame
Uso: usase para cocifiar alimentos
na frixideira.
Caracteristicas importantes:
- ten un mango para agarrar a cesta,

- o alimento cocifiase dentro da cesta.
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Nome: Paelleira
Uso: Usase case sempre para cocinar
arroces e facer paella.
Caracteristicas importantes:
- a paelleira é unha tixola circular
con asas,
- a paelleira ten pouca altura,

- a paelleira pode ter varios tamanos.

Nome: Cazola de barro
Uso: usase para cocifiar alimentos.
Caracteristicas importantes:

as cazolas son de barro cocido

a alta temperatura,

- as cazolas de barro
conservan a calor moito tempo,

- as cazolas de barro pédense usar
nos fogdéns e no forno,

- son fraxiles, rompen con facilidade.




Utensilios

Nunha cocifia hospitalaria
as ferramentas para traballar

son os utensilios de cocina.

Os utensilios de cocina

facilitan a tarefa de cocinar.

Os utensilios de cocifia mais importantes son:

coitelos e tesoiras

- taboas de cortar

- culleréns e escumadeiras

« pasador de puré

- moldes

«  mandolina

- abrelatas, peladores e baleiradores de mazas
- coadoiro e coadoiro chinés

- outros pequenos utensilios

30
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Tipos de coitelos na cocifa

— S

Puntilla

" ]

Pelador

R

De verduras

Ay

Para desosar

S— Ay

Chuleteiro

—

De filetear

~— [

Cocifieiro

————

De trinchar

_

De salmén

Xamoneiro
Espatula
— - - -
Garfo de trinchar

——— —

Panadeiro

.

Santoku

-

Machada de cocifia

Nome: Coitelos e tesoiras

Uso: usanse para cortar.

Caracteristicas importantes:

- 0s coitelos tefien
un mango de plastico duro
e unha folla de aceiro,

- 0s coitelos tefien nomes
e tamanos diferentes,

- 0 nome do coitelo dinos case
sempre para que se usa.
Por exemplo,

o coitelo puntilla serve

para pelar vexetais,

ou quitar sementes.

O coitelo panadeiro serve
para cortar o pan.

A machada de cocifia serve
para cortar 6sos grandes.

- As tesoiras son de aceiro

inoxidable e moi resistentes.
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. Contaminacion cruzada.

~ Orixinase cando un alimento

' contaminase con outro.

i Por exemplo:

~ usamos a taboa vermella

para cortar carne de tenreira crua
' e quedan restos

. de sangue na taboa.

Se despois usamos a mesma taboa
para cortar un tomate,

o tomate contaminase

cos restos de sangue da carne.

Nome: Taboas de cortar

Uso: usanse para facer cortes

de forma segura e estable.

Caracteristicas importantes:

as taboas son superficies planas,
as taboas poden ser de madeira
ou de plastico,

as taboas de cortar de plastico
son de cores,

a cor da taboa dinos

que alimentos pddense cortar nela:

v cor amarela: carnes brancas como o polo,

v cor azul: peixes e mariscos,

v cor verde: froitas e verduras,

v cor vermella: carnes vermellas como a

tenreira,

v cor marron; carnes cocinadas e friames,

v cor branca: pastas, pan, bolaria e queixos.

O motivo polo que se usan as cores € para evitar a

contaminacioén cruzada.

Tamén se evita a mestura de cheiros e sabores.
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cullerén

escumadeira

Nome: Cullerons e escumadeiras

Uso: Usanse para remover, dar a volta,
quitar a escuma e recoller os alimentos
mentres se cocifian,

ou que xa estan cocifiados.

Caracteristicas importantes:

son de aceiro inoxidable,
- tefien un mango longo,
- o cullerén ten un cazo
CO que se sacan
os alimentos liquidos,
- A escumadeira ten buracos.
Polos buracos escorrese o liquido

que non se necesita.

Nome: Pasador de puré
Uso: serve para facer cremas e purés.
Caracteristicas importantes:

- son de aceiro inoxidable,

. virase coa man.
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Nome: Moldes
Uso: Usanse para cocer ao forno.
Caracteristicas importantes:
- 0s moldes tefien moitas formas
e tamanos,
- 0s moldes poden ser
de aceiro inoxidable,
de cristal, ou de silicona.
- nos moldes pdédense cocifar:

> biscoitos
> madalenas
> flans

Nome: Mandolina
Uso: Usanse para cortar verduras
en tiras ou en toros.
Caracteristicas importantes:
- as mandolinas poden ser manuais

e eléctricas,

- as mandolinas tefien coitelas

que cortan as verduras.
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Nome: Abrelatas

Uso: serve para abrir latas.

Nome: Pelador ou econdmico.

Uso: serve para quitar a pel a verduras e froitas.

Nome: Baleirador de mazas ou descarozador de
mazas
Uso: serve para quitar os centros das mazas

e outros froitos.

Nome: Coadoiro
Uso: serve para coar e poden ter varios tamafos

e formas.
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Nome: Coadoiro chinés
Uso: serve para coar caldos e cremas.
O coadoiro chinés consegue

unha crema mais fina.

Outros pequenos utensilios:

Nome: Espatula de prancha

Uso: serve para recoller a comida cocifiada na prancha.

‘ Nome: Espatula de goma ou lingua

Uso: serve para recoller os residuos dos moldes.
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Nome: Sacabocados ou cullerifia francesa
Uso: serve para facer bolinas de patacas,

verduras e froitas.

Nome: Morteiro
Uso: serve para machucar produtos

para condimentar as comidas.

Nome: Relador manual
Uso: serve para relar a man, queixo
ou a cascara de limén.

Hai moitos modelos, formas e tamanos.

Nome: Cortaovos ou guitarra.
Uso: serve para cortar en toros

ovo cocido ou champifidns.
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AS NOVAS TECNOLOXIAS NAS COCINAS
HOSPITALARIAS

As novas tecnoloxias nas cocifias hospitalarias
estan a cambiar a maneira

de elaborar as raciéns de comida.

As novas tecnoloxias melloran

a producion das racions de comida.

Por exemplo:

Os fornos mixtos de conveccidn-vapor

enfornan ao mesmo tempo
carnes, peixes e pasteis,

sen mesturar os sabores.

O forno mixto de conveccion-vapor

€ unha maquinaria
gue usa as novas tecnoloxias

e prepara moitas raciéns de comida

ao mesmo tempo.

Forno mixto de conveccion-vapor



As novas tecnoloxias permiten
cocifar moitas racions de comida

en pouco tempo.

As novas tecnoloxias
dan novas técnicas

para cocifiar as raciéons de comida.

As técnicas mais importantes son:

. Técnica de coccidon ao baleiro.

. Técnica de cadea fria refrixerada.

- Técnica de cadea fria conxelada.

Técnica de coccion ao baleiro

1. O alimento cru e os ingredientes

meétense nunha bolsa de plastico.

2. Envasase ao baleiro.

3. Cocinase sen abrir a bolsa.

39

Envasar ao baleiro: é quitar
todo o aire que rodea o produto.




Técnica de cadea fria refrixerada

1. Cocifnase o alimento normal.
2. Arrefriase no abatedor.
3. Consérvase na camara de refrixeracion.
4. A comida consumirase
nun prazo de 5 dias

contando o dia da sua preparacion.

Técnica de cadea fria conxelada

1. Cocinase o alimento normal.
2. Arrefriase no abatedor.
3. Conxélase na camara de conxelacion.

4. A comida pddese gardar moito tempo.
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NORMATIVA BASICA DAS COCINAS DE
COLECTIVIDADES

A norma mais importante

nas cocifias hospitalarias € o:

Real Decreto 3484/2000, do 29 de decembro,
polo que se establecen as normas de hixiene
para a elaboracion, distribucion e comercio

de comidas preparadas.

O Real Decreto 3484/2000, do 29 de decembro
aplicase a todas as empresas

que serven comidas preparadas.

Poden ser empresas publicas.
Por exemplo, a cocifia dun hospital.
Ou empresas privadas.

Por exemplo, a cocifia dun hotel.
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O Real Decreto 3484/2000, do 29 de decembro
regula :
As condicions da cocifia hospitalaria.
Os requisitos das comidas preparadas.
As condicions de almacenamento dos alimentos.

O control dos alimentos e as comidas preparadas.

As condicions da cocina hospitalaria

O Real Decreto 3484/2000 di que
unha cocifa hospitalaria ten que ter
a maquinaria, o mobiliario, as baterias de cocifia e os utensilios,

de materiais resistentes e faciles de limpar e desinfectar.

O Real Decreto 3484/2000 di tamén

que nunha cocifia hospitalaria debe haber

equipos como camaras frigorificas e de conxelacion,
axeitados para conservar

os alimentos frescos e os alimentos conxelados.
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As camaras frigorificas e de conxelacion
tefien que ter o marcador da temperatura

nun sitio que se vexa ben.

Os requisitos das comidas preparadas

O Real Decreto 3484/2000 di que
nunha cocifia hospitalaria
podese elaborar unha comida preparada

con calquera alimento apto para o consumo humano.

Esta prohibida a presenza de animais
nos locais onde se gardan e cocifian os alimentos.

Por exemplo, non pode haber animais de compainia.

A desconxelacion dos alimentos
sera sempre en refrixeracion.
Por exemplo,

para desconxelar un alimento,
sacase o alimento conxelado
da camara de conxelacién

e pasase a camara de refrixeracion.
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O responsable da cocifia hospitalaria
€ o profesional que pode ordenar

outro sistema de desconxelacion.

As comidas preparadas e os alimentos desconxelados
non se poden volver a conxelar.

Por exemplo, sacase do conxelador un peixe

e pasase ao frigorifico para desconxelar.

Cando o peixe esta totalmente desconxelado,

se non se cociia,

non se pode volver conxelar.
As condicions de almacenamento dos alimentos
O Real Decreto 3484/2000 di que

a temperatura que ten que ter a comida preparada

para a sua conservacion é:

Comidas conxeladas |Temperatura menor ou igual que menos 18 graos centigrados (-18°C)

Comidas refrixeradas

H i (o}
menos de 24 horas Temperatura menor ou igual que 8 graos centigrados (8°C)

Comidas refrixeradas

H i (o}
mais de 24 horas. Temperatura menor ou igual que 4 graos centigrados (4°C)

Comidas quentes Temperatura maior ou igual que 65 graos centigrados (65°C)




Os produtos de limpeza ou substancias perigosas

tefen que estar gardados nos envases orixinais.

Os produtos de limpeza
nou se poden gardar en envases doutros produtos.
Por exemplo, non se pode gardar a lixivia

nunha botella de plastico de auga.

Lixivia/
‘\\ //
X

\ 3

LIXIVIA \

all

=3

Sl NON

O control dos alimentos e as comidas preparadas

O Real Decreto 3484/2000 di que

o control dos alimentos e as comidas preparadas

corresponde ao profesional responsable da cocina hospitalaria.
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RISCO DE INCENDIOS. MEDIDAS PREVENTIVAS E
ACTUACIONS

Risco de incendios

Nunha cocifia hospitalaria
os riscos mais importantes de incendios

poden ser por 2 causas: ‘

o Térmico: relacionado coa calor
1. Por causas eléctricas. ' ou a temperatura

2. Por causas térmicas.
Risco de incendios por causas eléctricas

Pédese producir un incendo ‘

o - Curtocircuito: é un fallo nun
por un curtocircuito, ~ aparello eléctrico.

ou por unha sobrecarga

de instalaciéns ou equipos eléctricos.

Curtocircuito . Sobrecarga de equipos eléctricos



Risco de incendios por causas térmicas

Producese un incendio por causas térmicas
cando se pon en contacto unha graxa,
por exemplo o aceite,

cunha chama de lume,

por exemplo, o lume do fogoén.
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Medidas preventivas

As medidas preventivas
para evitar incendios
por causas eléctricas son:
- As instalacions eléctricas non poden ter
moitos aparellos eléctricos conectados.
- As caixas, envases e papeis que non son necesarios
retiranse das zonas de traballo.
- Se un aparello eléctrico non funciona
gardase e avisase ao servizo técnico

para que o repare.

As medidas preventivas
para evitar incendios
por causas térmicas son:
- Se o fogon esta aceso,
non se pode achegar a chama
obxectos que poidan arder.

Por exemplo, papeis ou teas.
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Debemos ter coidado
coas salpicaduras de aceite,
poden prender un lume

coa chama do fogon.

As campas extractoras

tefien que estar moi limpas.

As campas extractoras
acumulan moita graxa.

A graxa acumulada das campas

pode ocasionar un lume

en contacto coa chama do fogoén.
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Actuacions

As actuaciéns mais importantes
ante un risco de incendio

nunha cocifia hospitalaria son:

50

Ferigos duiha fuga de gas

CN
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Ante un posible escape de gas:
Abrense as portas e as xanelas.
- Péchase a chave de paso do gas.
- Apaganse os aparellos eléctricos.
Os teléfonos mobiles non se poden usar.
Os chisqueiros e mistos non se poden

acender.

Prende lume nunha tixola:
- Apagase o lume do fogén.
A tixola cobrese cunha tapa.
- Atixola déixase onde esta.
- Aauga non se usa para apagar un lume.
- As teas e os trapos non se usan

para apagar lumes.
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Se o incendio é grande:

Saese da zona

pechando a porta.

Se hai moito fume saese a gatifnas.
Chamase a emerxencias.

Os ascensores non se usan.

Se se incendia a roupa, hai que
rodar no chan para apagar a chama.
Se se incendia o pelo, apagase cun

trapo humido.

Se o incendio € pequeno:

Péchase a chave do gas.

Se é necesario utilizase o extintor
para apagar a chama.

A auga nunca se pode utilizar para
apagar un lume.

A persoa tense que colocar entre o
lume e a saida para non quedar

atrapado.




. Tema 3. O almacenamento dos
produtos nas cocinas
hospitalarias. Os alimentos:
carnes, aves, peixes, produtos
lacteos, hortalizas, ovos,
legumes secos, froitas, cereais,
graxas, sobremesas.
Caracteristicas mais importantes.
As dietas: dietas especiais.

xenéricas, sen distincion de sexo, polo que abarcan tanto o xénero masculino como o

Todas as referencias do texto a traballadores, cargos e categorias enténdense como
xénero feminino.
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O ALMACENAMENTO DOS PRODUTOS NAS COCINAS

HOSPITALARIAS

O almaceén é o local
onde se almacenan

os produtos nas cocifias hospitalarias.

E moi importante cofiecer

como se almacenan os produtos.
As normas mais importantes
para almacenar os produtos

nunha cocifia hospitalaria son:

Os produtos non tefien que colocarse amontoados.

Os produtos tefien que gardar unha distancia entre eles.

Os produtos ténense que controlar cada certo tempo.
Os produtos ténense que sacar do almacén

se estan estragados.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Amontoar: pofier unha
cousa sobre outra.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,



Condicions xerais do almacén dunha cociina hospitalaria

O almacén dunha cocifia hospitalaria

ten que estar limpo e ordenado.

O almacén non se pode varrer
Xa que a escoba pode levantar po

e contaminar os alimentos.

Os produtos que son alimentos,
COmo O arroz, ou O azucre,
tefien que estar almacenados

no local destinado aos alimentos.

Os produtos que non son alimentos,
como o xabon ou a lixivia,
tefien que estar almacenados

no local destinado aos produtos de limpeza.



Almacenamento en frio dos alimentos

Os alimentos que tefien que conservarse en frio
son:
- Os alimentos que se conservan
na camara frigorifica.
Por exemplo, un iogur.
- Os alimentos que se conservan
na camara de conxelacion.

Por exemplo, un xeado.

Un alimento conxelado é aquel en que
a maior parte da sua auga

convértese en xeo.

Os alimentos conxelados

hai que desconxelalos para poder usalos.

Un alimento refrixerado € aquel que se arrefria
ata que ten a temperatura necesaria

para que non se deteriore.
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OS ALIMENTOS: CARNES, AVES, PEIXES, PRODUTOS
LACTEOS, HORTALIZAS, OVOS, LEGUMES SECOS,
FROITAS, CEREAIS, GRAXAS, SOBREMESAS.
CARACTERISTICAS MAIS IMPORTANTES

Os alimentos son calquera produto ou substancia
que tefien que comer as persoas,

animais ou planta para poder vivir.

Por exemplo, son alimentos

0 pan, a froita ou as lentellas.

1.- AS CARNES

As carnes son as partes dos animais
gque serven para comer as persoas.
Por exemplo, carne de vaca,

de porco, de cordeiro, de coello ou de cabra.

Tamén se chama carne

a carne picada ou a carne cortada en anacos.



Os despoxos son partes dos animais
que serven para comer as persoas
€ que non se consideran carne.

Por exemplo, o figado.

Os produtos carnicos son produtos

elaborados a partir de carne.

Por exemplo, os chourizos.

Carne

Despoxos

Produtos carnicos



Tipos de carnes. Carnes vermellas e carnes brancas

As carnes segundo o seu valor nutritivo,
clasificanse en 2 tipos:

. Carnes vermellas.

- Carnes brancas.
As carnes vermellas tefien cor vermella.
As carnes vermellas tefien mais graxa.
A vaca, o porco e o cordeiro

tenen a carne vermella.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Dixestivo: que é facil de

As carnes brancas tefien unha cor rosa clara. dixerir. ‘

As carnes brancas son mais dixestivas.
As carnes brancas tefien menos graxa.

O coello ten carne branca.

D

Carne branca. Coello

Carne vermella. Vaca
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Preparacion da carne. Desosar. Torar. Filetear. Picar

A carne tense que preparar

con moito coidado e limpeza.

Para preparar a carne

hai que usar coitelos afiados.

Se se prepara a carne
con coitelos afiados,

hai que usar unha luva de malla metalica.

Luva de malla metalica

Desosar.
Desosar unha peza de carne

€ separar a carne do 6so.
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Torar
Torar unha peza de carne
€ cortar unha peza grande de carne

‘| en anacos pequenos.

Filetear
| Filetear unha peza de carne
€ cortar unha peza de carne

en filetes para unha persoa.

Picar
Picar unha peza de carne
é cortar a carne cunha maquina

en anacos moi pequenos.




A vaca. Cortes e usos

=
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As partes da vaca

clasificanse por categorias.

As categorias mais apreciadas

son a categoria extra e a categoria de primeira

As partes da vaca con categoria extra,

e categorias de primeira

poden cocifiarse con calquera técnica.



O resto das pezas Usanse
para cortar en anacos,

cocer ou para facer carne picada.

Asado de costela

K]

&




Imos ver as partes mais importantes da vaca,
as suas caracteristicas,

€ 0 Seu uso na cocina.

As partes da vaca

que tefien categoria extra e primeira son:

- 0 solombo

- olombo

- cadeira ou croca
- babilla

. redondo

14
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Solombo

O solombo é a peza mais apreciada
da carne de vaca.

O solombo é carne de categoria extra
Caracteristicas:

E unha carne zumarenta e branda.

Ten moi pouca graxa. = Zumarenta: que
' ten moita |
| sustancia. 1

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Uso na cociia:
O solombo cértase en toros grosos
que se chaman medalldns.
Cocifase no forno

ou frito nunha tixola en aceite.

Lombo

O lombo é carne de categoria extra.
Caracteristicas:

O lombo pode ter 6so.

O lombo con 6so chamase costeleta.
O lombo sen 6so chamase entrecosto.
Uso na cocifa:

O lombo cocifiase no ferro

ou frito nunha tixola con aceite.
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Cadeira ou croca

A cadeira ou croca é carne de categoria 12 A
Caracteristicas:

E unha carne zumarenta

e con pouca graxa.

Preparase en filetes ou en pezas.
Uso na cociia:

A cadeira preparada en pezas
podese asar no forno.

A cadeira preparada en filetes
podese fritir en aceite

ou cocinar no ferro.

Babilla

Babilla

A babilla é carne de categoria 12 A..
Caracteristicas:

A babilla ten unha parte mais zumarenta
e outra mais dura.

Uso na cocifa:

A parte mais zumarenta usase en filetes.
A parte mais dura Usase

para asar no forno.
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Redondo

O redondo é carne de categoria 12 A.
Caracteristicas:

Ten forma cilindrica.

E unha carne zumarenta

e con pouca graxa.

Preparase enteiro, en filetes ou en pezas.
Uso na cociia:

O redondo enteiro asase no forno.

O redondo preparado en filetes
podese fritir en aceite

ou rebozar con pan relado e ovo.
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O porco. Cortes e usos

. Costeletas de pau \ Lombo e
| ‘\ solombo ==

e

Cacheira

Pezufios

As partes do porco

clasificanse por categorias.

As categorias das partes do porco

mais valoradas son a categoria extra e de primeira.

As partes do porco

que tefien categoria extra e primeira son:
solombo
lombo

costeletas de pau



1.- As partes do porco de categoria extra son:

19

- Solombo
E unha peza de carne
con forma de cilindro,
Caracteristicas:
E unha carne moi tenra,
zumarenta e sen graxa.
Uso na cocifa:
Usase para asar

ou para facer espetadas.

Espetada: anacos de |
carne que se colocan
nun espeto e cocifianse
no ferro ou a brasa. !

Cilindro: é unha
figura
xeomeétrica.
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Lombo
E unha peza alongada
en forma de cilindro un pouco
esmagado.
Caracteristicas:
E unha carne algo mais seca
que o solombo
e non ten graxa.
Uso na cocifa:

Usase para asar e facer filetes.

2.- As partes do porco de categoria de primeira son:

. Costeletas de pau
Son pezas de carne e 0so
que estan na parte do lombo,
as costelas e a columna do animal.
Uso na cociia:
Usanse para fritir
ou para cocifiar a prancha.

ou a brasa.




O ano. Cortes e usos

As partes do ano

clasificanse por categorias.

As mais valoradas

son as categorias de primeira.

COSTELETAS

" FALDRA

PEZUNO

21
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1.- As partes do afo de categoria primeira son:

. Pernas
E a parte mais valorada do afio.
Uso na cociia:
Usase asada enteira ao forno
Tamén se pode asar en anacos.

- Costelar e Costeletas
O costelar é a peza do animal

que esta na parte inferior do lombo.

As costeletas sacanse do lombo do animal.
As mais valoradas

son as que tefien o 6so en forma de pau.
Uso na cocifa:

Preparanse asadas,

a grella, a prancha ou fritas.

Aos costelares tamén se lles chama carré.




2.- AS AVES

A carne de ave
€ unha das fontes de proteinas

mais valiosas para o ser humano.

As aves para o consumo humano
poden ser:
. Aves domésticas.

As mais importantes son:

> Galina
> Polo
> Pavo

- Aves salvaxes.
As mais importantes son:
> Perdiz

> Paspallas

23
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Aves domésticas: Galiia, polo, pavo

Cortes de aves:

Blan queta Birria

de peituga con d

Corazén Obispillo
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. Galiha

A carne de galifa

€ mais dura que a do polo.

A carne de galifia € mais escura.

Uso na cocifa:

Usase para caldos.

. Polo

O polo ten que ser
un animal novo.

O seu peso sera de 1 quilo a 1 quilo e medio.

A carne de polo é rosada

e ten pouca graxa.

Uso na cocina:
O polo pddese facer frito

asado ou guisado.
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Pavo

O pavo é un ave
que se esta a utilizar
cada vez mais na alimentacion.

O seu peso vai desde o 3 quilos ata o 8 quilos.

Caracteristicas:
A carne de pavo.

€ menos zumarenta que a de polo.

Uso na cocina:
O que mais se usa para cocinar

€ a peituga en filetes.
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Aves salvaxes: Perdiz, paspallas

- Aperdiz e o paspallas

Son aves de pequeno tamafo.

Son aves salvaxes.

Perdiz vermella Paspalléds

Tamén se poden atopar criadas en granxas.

O peso da perdiz é duns 400 gramos.

O peso do paspallas é duns 150 gramos.

Caracteristicas:

A sua carne é escura e tefien pouca graxa.

Uso na cociia:
Preparanse asadas e enteiras.

Tamén se poden facer en escabeche.

~ Escabeche: é un animal ou peixe |
- cocido ou fritido e conservado en
| aceite e vinagre. !
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3.- OS PEIXES

Os peixes que viven no mar son peixes marifios.

Os peixes que viven en rios e lagos chamanse peixes de auga doce.

Os peixes comestibles que viven no mar

poden ser:

. Peixes brancos.

. Peixes azuis.

Peixe branco como
o bacallau

Peixe azul como
a xarda
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Peixes brancos

Peixes Brancos

Badexo Escarapote Dourada

Linguado

Pescada Cherna cinsenta Carioca
Feb e Raia Rodaballo

Os peixes brancos tefien pouca graxa

€ son mais dixestivos que os peixes azuis.

Uso na cocina:

O peixe branco pdédese consumir cocido, a prancha ou frito.



Peixes azuis
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Peixes azuis

Lamprea Anguia
- e -
Arenque Xarda
e ] ¢ AR
Muxe

Xurelo

Os peixes azuis son peixes graxos.
A graxa do peixe azul

€ moi beneficiosa para a saude.

Uso na cocina:

O peixe azul fritese ou cocifiase a prancha.

N Salmon
—
AR Sardina

Troita (de mar)

Castafieta negra

O peixe azul é un peixe que se pode conservar en escabeche.



Os peixes comestibles de auga doce

sSOn 0S que se pescan nos rios e nos lagos.
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Troita

Salmén

- Peixes de auga doce

Os peixes de auga doce
tefien unha carne mais lixeira

e mais seca.

Uso na cociia.
O peixe de auga doce

cocifiase a prancha ou frito.

Os peixes de auga doce

mais utilizados na cocina son:

. atroita,

. o salmon.




Os peixes comestibles
podense consumir como:
- Peixes frescos.

- Peixes conxelados.
- Peixes salgados.
- Peixes afumados.

. Peixes desecados.

32

- Peixes frescos

Os peixes frescos

son 0s que se consomen

despois de pescalos

e sO se utiliza xeo cortado en anacos

para a sua conservacion.

- Peixes conxelados

Os peixes conxelados

sSON 0S que pasan por un proceso
de conxelacién por frio.

O peixe conxelado

debe de conservarse

no conxelador.
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- Peixes salgados
Os peixes salgados
son 0s que se conservan

con sal comun.

Para o seu consumo
deberan pofierse en auga

para reducir a cantidade de sal.

- Peixes afumados
Os peixes afumados
son 0s que se conservan

secandose con fume de madeira.

- Peixes secos
Os peixes secos
sSon 0s que se conservan

secandose ao aire libre.
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Partes do peixe. Sinais para coiecer o peixe fresco

Aleta dorsal

Aleta pectoral

Aleta paudal

Boca W Aleta ventral Aleta anal
Branquia
| | | I |
Cabeza Tronco Cola
o i TR =T

Cheiro fresco
amar Musculo firme Eviscerado
e fresco

Galadas vermellas
Sinais para cofecer o peixe fresco e brillantes




4.- PRODUTOS LACTEOS

O leite

O leite é o primeiro alimento

que recibe o ser humano.
O ser humano recibe primeiro
o leite da nai

e despois de animais domésticos.

A vaca é a principal produtora de leite cru

para o consumo humano.

O leite cru de vaca
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transférmase para a sua venda ao consumidor.

O leite pédese consumir
transformado pola calor.

Por exemplo, o leite pasteurizado.

O leite pédese consumir
transformado en produtos lacteos,

Por exemplo, o queixo ou o iogur.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Pasteurizar o leite: € quentar o leite |
durante un tempo para matar os axentes
patéxenos. Por exemplo, bacterias ou
microbios que transmiten enfermidades
as persoas .
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Leite pasteurizado

Produtos lacteos

Composicion do leite de vaca

-—pa— —

3.7% Graxa
/— 4.8% Lactosa

0.7% Minerais
3.4% Proteina

Composicion do leite de vaca:

O leite de vaca esta composta por:
- Auga, na sua maior parte.
- Lactosa.
- Graxas e Proteinas.

. Minerais.




O leite pédese clasificar
segundo o seu contido en materia graxa en:

- leite enteiro. Mantén toda a sua materia graxa e conserva a nata.

- leite semidesnatado. Ten menos materia graxa que o leite enteiro.

- leite desnatado. Ten moi pouca materia graxa.

O leite pédese clasificar

segundo o seu modo de conservacion en:
- leite evaporado. Consérvase coa metade de auga.
- leite condensado. Consérvase con azucre.

- leite en po. Eliminase por completa a auga.

Produtos derivados do leite

Os produtos mais importantes
derivados do leite son:

- Anata

- A manteiga

- Oiogur

- O queixo

37
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. Anata

A nata é un derivado do leite

rico en materia graxa.

Uso na cocifa:
Poddese bater ou montar con azucre

e utilizase para sobremesas.

A nata tamén se usa

para facer mais espesa unha salsa.

- A manteiga

A manteiga € un derivado do leite.
A manteiga obtense batendo a nata,
ata que se separa a graxa do soro.

A graxa que queda € a manteiga.

Uso na cociia:
Usase para cocifiar

igual que o aceite.

Tamén se usa para facer sobremesas.
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O iogur

O iogur é un derivado do leite

que se obtén por fermentacion.

Os iogures .
9 Fermentar : é un cambio

nun produto pola accién
de un microorganismo
que se chama fermento.

poden ser naturais,
de sabores e froitas.
Uso na cocifna:

Usase como alimento de sobremesa.

O iogur consérvase refrixerado.

O queixo

O queixo é un alimento sdlido
derivado do leite.

O queixo consdmese fresco ou curado.

Hai moitos tipos de queixos.

Uso na cociia:
Usase na cocifia
como ingrediente de varios pratos,

por exemplo a pizza.
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5.- HORTALIZAS

As hortalizas son plantas comestibles
que se cultivan nos hortos.
Se usan como alimentos,

cruas ou cocinadas.

As hortalizas mais usadas como alimento
poden ser:
- As hortalizas que son o froito das plantas. Por exemplo, as berenxenas.
- As hortalizas que son os bulbos das plantas. Por exemplo, o allo.
- As coles. Por exemplo, o repolo.
- As hortalizas formadas por follas e talos. Por exemplo, a leituga.

- As legumes verdes. Por exemplo, os chicharos.
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As hortalizas mais usadas na cocina son:

. Tomates
Hai moitas variedades de tomates.
Os tomates mais correntes son os vermellos.
Os tomates consémense frescos ou en conserva .
|| Os tomates frescos de boa calidade

tefien que estar maduros e sen manchas.

' Sofrixido : allo,
. cebola e verduras que

se friten a lume lento e!
engadense a un guiso..

- Pementos
Hai moitas variedades de pementos.
41 Os pementos mais correntes
¢l son os pementos verdes e os vermellos.
4| Os pementos consémese frescos ou en conserva.

Os pementos son ingredientes de sofrixidos .

O pemento seco en po
Usase como condimento

e chamase pementon.

O pementdn pode ser:

- pementon de sabor doce.

- pementon de sabor picante.
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- Leituga

Hai moitas variedades de leituga.
As leitugas mais correntes son

as que tenen as follas verdes.

A leituga cdmese crua en ensalada.
A leituga ten que limparse moi ben

porque non se cociia.

- Pataca
Hai moitas variedades de patacas.
As patacas mais correntes son
as brancas e as amarelas.
Hai moitos menus que se fan con patacas.
i| As patacas pddense cocer, fritir ou asar.
§| As patacas usanse como guarnicion

en moitos menus.

. Guarnicién : alimento que |
- acompana ao prato principal.

. Allos e Cebolas
Os allos e as cebolas
son as hortalizas que mais se usan

para preparar os menus.




6.- OS OVOS

Os ovos achegan ao ser humano | ] ) |
. Proteinas : a proteina !
unha importante cantidade de proteinas. ~ € unha substancia moi importante,
' para o organismo humano. |

Os ovos poddense consumir sés

ou acompanados doutros ingredientes.

Os ovos podense cocer e fritir. Rebozar : & pasar un alimento

i por farifia e ovo antes de fritilo.
Os ovos Usanse para rebozar.

Os ovos son o ingrediente principal

de sobremesas, biscoitos, xeados e salsas.

O ovo mais usado € o da galifa.

Na cocifia podese utilizar outro tipo de ovos.

Por exemplo, o ovo de paspallas ou o ovo de oca.

ovo de galifa ovo de paspallas ovo de oca




Produtos derivados dos ovos

cdscara

Clara

Xema

aire

O ovo na cocifa usase:
. aclara soa,
- axema soa,

. aclara e axema.

O ovo mantense pouco tempo fresco.

O ovo sométese a un proceso de pasteurizacion

para que dure moito tempo.

Os ovoprodutos son os produtos conservados

derivados do ovo que duran moito tempo.

Os ovoprodutos tamén se chaman huevina.

O ovo componse de:
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Os ovoprodutos ou huevina mais importantes son:
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|
'] IDEAT PARA TORTRLAS, |
REMIELTOS, REBOZADOS, P

M FEFRGE R i

——

\

PASTEIZRIZA DD

- Ovoenpo
Xema en po.
Clara en po.

Ovo enteiro en po.

O ovo en po consérvase

18 meses a temperatura ambiente.

O ovo en po non necesita neveira.

O ovo en po pdédese usar directamente

ou mesturado con auga.

- Ovo liquido
Xema liquida pasteurizada.
Clara liquida pasteurizada.

Ovo liquido pasteurizado.
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Os ovos deben conservarse na camara frigorifica.

coa parte da punta para abaixo.

Os tempo maximos de conservacion dos ovos

na camara frigorifica son:

- Ovo fresco: 3 semanas.

- Ovo cru enteiro sen casca: 6 horas.

O tempo maximo de conservacion

do ovo cocifiado,

e de alimentos que tefian ovo € de 24 horas.
- Ovo cocifiado cocido con casca: 24 horas.

- Ovo cociffiado cocido sen casca: 24 horas.

. Xema de ovo cocifado: 24 horas.

. Clara de ovo cocinada: 24 horas.
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7.- LEGUMES SECOS

Un legume seco é unha froita ou unha semente

que se cria en vainas e consérvase seca.

Os legumes sécanse ao aire e ao sol.

Os legumes secos consérvanse moito tempo.

Os legumes secos ponense aremollo.

Remollo: empapar un alimento

para usalos na cocifa. en auga.

Os legumes secos mais importantes son:
- Lentellas.

. Garavanzos.

. Fabas, feixdns ou xudias secas.




8.- FROITAS

As froitas achegan ao ser humano
vitaminas e minerais moi importantes

para unha dieta saudable.

E recomendable consumir

de 3 a 4 pezas de froita ao dia.

A froita pdédese consumir fresca ou en conserva.

Algunhas froitas pdédense consumir en zume.

O zume debe consumirse inmediatamente despois de elaboralo.

As froitas poden ser:
- Froitas carnosas.

- Froitas secas.
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Froitas carnosas

M| Hai moitas variedades de froitas carnosas.

As froitas carnosas que mais se consomen

son:

Platano
Sandia
Meldn
Kiwi
Maza
Pera
Uvas
Laranxa

Mandarina

Froitas secas

As froitas secas que mais se consomen son:

Améndoas
Noces
Abelas
Pistachos

Cacahuetes




Produtos derivados das froitas

As froitas carnosas consérvanse frescas pouco tempo.

A froita carnosa sométese a procesos de conservacion

para que poidan durar moito tempo.

A froita carnosa conservada que mais se consome é:

Froita en marmelada.

. Froita en almibre.

- Froita deshidratada, por exemplo os datiles.

Froita en zumes envasados.
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9.- CEREAIS

Os cereais son os froitos maduros, enteiros e secos

duns tipos de plantas que se chaman gramineas.

AR

~sHai moitos tipos de grans de cereais.

Os grans de cereais transformanse en farifia

para o seu consumo humano.

Os cereais mais usados para a alimentacion humana son:
- Trigo.
- Millo.
- Centeo.

. Arroz.



O trigo, o millo e o centeo usanse como farifia

para fabricar produtos de panaderia,

e en especial o pan.
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10.- GRAXAS

As graxas son elementos necesarios

para a elaboracion de menus.

53

As graxas mais importantes que se usan na cocifia son:

- Aceites vexetais.
- Manteiga de porco.

- Manteiga de vaca.

Aceites vexetais

Os aceites vexetais mais consumidos
polo ser humano son:

> Aceite de oliva.
> Aceite de xirasol.
> Aceite de millo.

Os aceites vexetais pdédense consumir
en quente ou en frio.
O aceite vexetal quente frite un alimento.

O aceite vexetal frio serve como aliino.

. Aliho: é unha salsa que da
- sabor a un alimento.
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Manteiga de porco

A manteiga de porco

sae da graxa do porco.

A manteiga de porco

ponse solida cando esta fria.

A manteiga de porco adéitase usar para frixir

porque se quenta mais rapido que o aceite.

Manteiga de vaca

A manteiga de vaca

sae da graxa do leite de vaca.

A manteiga de vaca podese consumir

en quente ou en frio.

A manteiga de vaca é

a graxa mais consumida na cociia.




11.- SOBREMESAS

A sobremesa € un prato de sabor doce

que se toma ao final dunha comida.

As sobremesas pdédense dividir en:

- Sobremesas naturais e queixos.

- Sobremesas cocifiadas quentes e frias.

. Xeados.

Sobremesas naturais e queixos

As sobremesas naturais estan formadas

por alimentos sen cocifiar.

Os queixos tefien moitos usos na cocifa.

Os queixos que mais se usan como sobremesa

son os queixos frescos.
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As sobremesas naturais que mais se usan

nun menu hospitalario son:

56

Peza de froita fresca ou froita torada

Maza, platano, pera, meldn, sandia.

Froita variada picada en almibre.

Esta sobremesa chamase macedonia.

- Almibre: é un xarope que
. se fai cocendo auga e !
logures

logures naturais, de sabores e froitas.

Queixo, case sempre fresco.

O queixo de sobremesa podese

acompanar con marmelo,

marmelada de froitas ou mel.




57

Sobremesas cociinados quentes e frias

As sobremesas cocifiadas necesitan unha preparacion

antes do seu consumo.

As sobremesas cocifadas
preparanse mesturando alimentos

para cocifalos no lume ou no forno.

Os alimentos mais usados
para preparar sobremesas cocifiadas son:
- Leite
- Ovos
- Farina
- Azucre

- Manteiga



As sobremesas cocifadas que mais se usan
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como sobremesa nos menus hospitalarios son:

Flan de ovo

O flan é unha mestura de ovo, leite
e azucre que se coce no forno .
Consomese frio.
Arroz con leite

O arroz con leite € unha mestura
de arroz, leite e azucre

gue se cocifia a pouco lume.
Consomese frio ou quente.
Tortas e pasteis

As tortas e pasteis fanse

cunha mestura de ovos, azucre, manteiga

e farifa.
Poden levar outros ingredientes
por exemplo o chocolate.

Cocifianse no forno.




Xeados

O xeado é un alimento conxelado.

O xeado faise con leite ou crema de leite,

froitas e azucre.

O xeado consérvase no conxelador

e consomese frio.

O xeado é unha sobremesa refrescante

que se usa cando fai moita calor.
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AS DIETAS: DIETAS ESPECIAIS

Unha dieta € un plan de alimentacion

para unha persoa durante todo o dia.

Nas cocifas hospitalarias preparanse

as dietas das persoas ingresadas.

A dieta dun paciente debe ter
os alimentos que necesita

de acordo coa sua enfermidade.

A dieta dun paciente forma parte

do seu tratamento.



As dietas dos pacientes tefien que ter:
- As calorias correctas.
- Os nutrientes necesarios.
- Acantidade de sal necesario.

- O numero total de comidas ao dia .

Dietas especiais
Os pacientes ingresan no hospital

por moitas causas diferentes.

As dietas dos pacientes ingresados

tefen que ser adecuadas a sua enfermidade.

A dieta a pauta o médico

atendendo as necesidades do paciente.

Caloria : € unha unidade |
de medida que mide a
enerxia que achega un !
alimento. !

A kilocaloria é a medida
mais usada e equivale a
1000 calorias.
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As dietas preparanas os cocifeiros,

atendendo as indicaciéns do persoal sanitario.

Os tipos de dietas mais importantes dun hospital son:

. Dieta basal ou normal.

Terapéutica : forma parte

- Dietas terapéuticas: " do tratamento para a

recuperacion do paciente.
» Dietas trituradas ou turmix.

»> Dietas brandas.

\7

Dietas liquidas.

Dietas de facil dixestion.

\7

»> Dietas con modificacion de contidos.

> Dietas de alerxias ou intolerancias.

Nas dietas basais ou normais o paciente pode elixir 0 menu.

Nas dietas terapéuticas o paciente non pode elixir 0 menu.
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Dieta basal ou normal

Con este tipo de dieta o paciente pode comer

calquera alimento.

Esta dieta esta elaborada tendo en conta

que a persoa esta ingresada nun hospital.

Café oo leite O paciente podera elixir entre varios menus
Pan
L EETAIEONE T8 segundo a sua preferencia.
Leite
Cacao Exemplo dunha dieta basal ou normal.
Galletas
Leite
Azucre

Manzanilla
Leite
Descafeinado
Azucre

Lentellas

Polo asado o/pata fr,

Froita
Panache de verduras
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Dietas terapéuticas
= Dietas trituradas ou turmix

A dieta triturada ou turmix € a dieta que tritura os alimentos

para modificar a sua textura.

Exemplo dunha dieta triturada ou turmix.

m Dietas brandas
A dieta branda é a dieta que achega

alimentos de consistencia branda.

Exemplo dunha dieta branda.




Dietas liquidas
A dieta liquida € a dieta que achega

alimentos de consistencia liquida.

Exemplo dunha dieta liquida.

Dietas de facil dixestion
A dieta de facil dixestion é a dieta que achega
alimentos de facil dixestion.
Os alimentos que facilitan a dixestion
deberan ser:

Alimentos baixos en graxa.

Alimentos cocidos ou & prancha.
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Exemplo dunha dieta de facil dixestion.

A Leite, azucre
Galletas
Manteiga-Marmelada

Puré de patacas
A
Pescada cocida
Flan

A Leite, azucre
Galletas

A Crema de cabacifia
Jaman ok
Yogurt natural

= Dietas con modificacion de contidos
A dieta con modificacion de contidos
€ a dieta que aumenta ou quita alimentos

segundo a necesidade do paciente.

As dietas con modificacion de contidos

- Dietas hiperproteicas.

- Dietas hipoproteicas.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Hiperproteica : que achega moitas
proteinas

Hipoproteicas : que achega
poucas proteinas.

As proteinas son os nutrientes que

mais funciéns cumpren no
organismo humano.



Exemplo dunha dieta hiperproteica e hipoproteica:

A Leite, azucre
Clara de ovo
Tomadas
Xamon de “ork

A Pure de lentellas

Peie con verduritas

Yogurt natural

Fi¥ Cafe con leite

Galletas

A Cremade cenorias
Tortilla de xaman de “ork

Compota de maza

hiperproteica

= Dietas de alerxias e intolerancias alimentarias

A dieta de alerxias e intolerancias alimentarias

Aclara de ovo é o
que achega
mais proteinas

€ a dieta que quita os alimentos

que o paciente non tolera ou lle dan alerxia.

Todos os alimentos poden producir alerxias.

O leite, 0 ovo, 0 peixe e o glute

son os alimentos que mais alerxias causan.

Leite, descafeinado
Azucre

Tomradas

Manteiga-Mamelada

Puré de pataca
Polo asado c/pata.fri.
Froita

Leite, descafeinado
Azucre

Tomradas
Manteiga-Mamelada

Cremade cenorias
Bacallau vizcaina
Maza asada

hipoproteica

trigo e o centeo.
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Glute : € un componfente
d
o]

a farifia dos cereais como '
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Os pacientes alérxicos ou intolerantes

non poden ter nas suas dietas

os alimentos que lle fan dano.

SEN LAC'roékf

Produtos
sen lactosa

PRODUTOS SEN GLUTE

Pacientes alérxicos ou intolerantes ao leite.

A lactosa é un componente do leite

' |lque produce a alerxia ou intolerancia.

| O leite e os alimentos que leven leite

deberan ser sen lactosa.

Pacientes alérxicos ou intolerantes ao glute.
O glute é un compofiente da farifia dos
cereais que produce a alerxia

ou a intolerancia.

O pan e os produtos con farifia deberan ser

sen glute.




Tema 4. O acondicionamento dos
alimentos e a sua limpeza. A
desconxelacion. Tarefas de limpo
e tarefas de sucio. Os termos
mais usados nunha cocina
hospitalaria.

xenericas, sen distincion de sexo, polo que abarcan tanto o xénero masculino como o

Todas as referencias do texto a traballadores, cargos e categorias enténdense como
xénero feminino.
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O ACONDICIONAMENTO DOS ALIMENTOS E A SUA
LIMPEZA

Na cociia hospitalaria € moi importante
facer un control dos alimentos

para que sexan seguros e de calidade.

Os alimentos que se almacenan nunha cocifia hospitalaria
adoitan ser:

« Alimentos frescos.

+ Alimentos envasados.

» Alimentos conxelados.

Os alimentos frescos que mais se usan

sSon 0S 0VO0sS, as carnes, os peixes e as froitas e hortalizas.

Os alimentos envasados que mais se usan
son o leite e os produtos lacteos,

e os produtos envasados en latas.



Acondicionamento dos alimentos

A maneira mais importante
de controlar os alimentos

€ a visual.

Para comprobar que un alimento
esta en boas condiciéns
debemos fixarnos en:

+ Alimpeza.

« O envasado.

ollos.

« Adata de caducidade e a data de consumo preferente.

A limpeza

Os alimentos frescos, envasados e conxelados

tefien que estar limpos antes de almacenalos.

Cando un envase ou un envoltorio esta sucio

substituirase por un novo e limpo.



Cando un alimento ten restos de insectos ou roedores

hai que apartalo porque pode estar contaminado.

O envasado

Os alimentos envasados e conxelados

non poden ter o envase roto ou golpeado.

As latas golpeadas apartanse.
As latas oxidadas apartanse.

Os envases abertos ou rotos apartanse.

A data de caducidade e a data de consumo preferente

Os produtos envasados tefien unhas etiquetas.
Nas etiquetas figura a data de caducidade

ou a data de consumo preferente.



Data de caducidade

A data de caducidade dun produto

indica o ultimo dia que se pode consumir ese produto.

A data de caducidade dun produto
indica o dia, mes e o0 ano ata o que

se pode consumir un produto.

A data dos produtos cuxa duracion sexa menor de 3 meses,

ponse o dia e 0 mes de caducidade.

A data dos produtos cuxa duracion esta entre 3 e 18 meses,

ponse o0 mes e o0 ano de caducidade.

A data dos produtos cuxa duracion sexa mais de 18 meses,

ponse o0 ano de caducidade.



Estes son alguns exemplos de datas de caducidade

LOTE

#1234567
FECHA CAD.

25-07-2029

!‘j?,

/ I/ﬂ W :

- Data: dia-mes-ano.

A data de caducidade deste produto é

o dia 25 do mes de xullo do ano 2029.

A data de caducidade deste produto é

o dia 27 do mes de xuino do ano 2015.

- Data: dia-mes

A data de caducidade deste produto

€ o dia 31 de xullo do ano actual.

A data de caducidade deste produto

€ o dia 6 de xullo do ano actual.




- Data: mes-ano

A data de caducidade deste produto é

finalizado o mes de decembro do ano 2009.

=T o A data de caducidade deste produto é
L2144
ﬂ 1 f’ED 1 ? finalizado o mes de xaneiro do ano 2017.

« Data: ano
A data de caducidade deste produto é

finalizado o ano 2020.




Data de consumo preferente

A data de consumo preferente dun produto

indica o ultimo dia que o produto conserva todas as suas propiedades principais.
Un produto podese consumir
despois da data de consumo preferente

sempre que se conserve nas condicions adecuadas.

Estes son alguns exemplos de data de consumo preferente:

LOTE Fabricacion

980 09 02

consumir preferente-
mente antes del

02 2023

A data de consumo preferente

deste produto é

antes do mes de febreiro do ano 2023.

PE!
Consumir preferentemente antes del / Lote: PESC A data de consumo p referente
Consumir de preferéncia antes de:

19 A2 2014 deste produto é
Ga0A9s 07 5By

0 19 de decembro de 2014.




Limpeza e preparacion dos alimentos frescos

Os alimentos frescos
deben limparse e prepararse

segundo 0 menu e as receitas.

Na cociia hospitalaria
os pinches de cocifa
son os encargados de limpar e preparar

os produtos frescos para os menus.

Pasos mais importantes para preparar e limpar:
e as verduras,
« 0s tubérculos e bulbos,
« as carnes,
* 0S peixes,

- as froitas.
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As verduras

11

Os pasos para limpar as verduras son:

1°.- Separar as follas.
Separar folla por folla a verdura

Eliminar as follas que estan en mal estado.

« | 2°.- Lavar as follas da verdura.
| As follas lavanse 2 minutos baixo a auga da billa.

|| As follas axitanse forte

para retirar o resto de terra e sucidade.

3°.- Colocar as follas nun recipiente con auga.

A auga engadense unhas gotas de cloro.

Deixamos as follas uns 5 minutos para desinfectalas.

4°.- Cortar as follas da verdura.
Colocar a verdura cortada

nun recipiente con auga limpa.

5°.- Escoar a verdura.

Sacar a verdura da auga.

|Escoar nun escorredoiro.
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Os tubérculos e os bulbos

Os tubérculos mais usados na cocina son as patacas.

Os bulbos mais usados na cocina son os allos e as cebolas.

Os pasos para limpar e preparar as patacas son:

: 1°.- Quitar a terra das patacas.

As patacas lavanse e limpase ben a pel.

2°.- Pelar as patacas.
Cun coitelo ou un pelador

quitase a pel das patacas.

Se hai que preparar moitas patacas

utilizase unha maquina peladora de patacas.

3°.- Repasar e lavar as patacas peladas.
Repasanse as patacas peladas para comprobar
gue non quedan restos de pel nin de sucidade.

Lavanse con auga.




Os pasos para limpar cebolas e allos son:
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1°.- Quitar a pel da cebola e o allo.
Quitanse as peles exteriores que son mais duras.

Separanse os dentes de allo.

2°.- Quitar a pel a cada dente de allo.

Quitase a pel a cada dente de allo.

3°.- Repasar os allos e cebolas.
Repasanse os dentes de allo e as cebolas

para que non tefian restos de pel.
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A carne

Os pasos para limpar e preparar a carne son:

1°.- Limpar e preparar a taboa e os coitelos.
Limpase a taboa e os coitelos

que se van a utilizar para preparar a carne.

2°.- Retirar a carne do envoltorio.
Se a carne esta envasada,
retirase o envoltorio.

O envoltorio tirase ao lixo.

3°.- Cortar a carne segundo 0 seu uso no menu.
A carne de vaca e porco poédese preparar

en anacos grandes, pequenos, filetes ou picada.
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Peituga

Pasos para limpar un ave:
1°.- Limpar e preparar os utensilios.
Limpase a taboa, os coitelos e tesoiras

que se van a utilizar para despezar o ave.

2°.- Limpar a ave,

sacar o resto de plumas que puidese traer.

3°.- Sacar os miudos internos:

figado, riles e moega.

- Despezar: separar en orde
- as partes dun animal.

O cocifeiro despezara a ave.

A ave pode despezarse en 4 partes:
2 cuartos traseiros, con zanco e coxa.

2 cuartos dianteiros, con peituga e a.

A ave tamén se pode despezar

en todas as suas partes.




Os peixes

Os pasos para limpar o peixe son:
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Descamador

1°.- Lavar o peixe.
Lavarase o peixe con auga.
Poédense cortar as aletas

se é necesario. ‘

Escamas: son unhas
placas duras que |
protexen a pel dos 1
p 1

2°.- Escamar o peixe.

Escamar é quitar as escamas ao peixe.
Para quitarlle as escamas

suxéitase o peixe pola cola

e quitanse as escamas.

Podense quitar as escamas

cun coitelo ou cun utensilio

que se chama descamador.

Despois de escamar o peixe
enxaugase en auga para pasar

ao seguinte paso.
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3°.- Eviscerar o peixe.

Eviscerar é quitarlle as visceras ao peixe.

Faise un corte no ventre do peixe.

Retirase as visceras, as tripas e as galadas.

4°.- Enxaugar e torar ou cortar.

Ao acabaroeviscerado @ oo

Visceras: son o0s
organos internos e

o peixe limpase con auga
' brandos dun corpo.

polo menos 1 minuto. Por exemplo, o figado

€ o0 pulmon.

O peixe limpo

podese torar en toros.

O peixe limpo

\| pédese cortar en filetes
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As froitas

Os pasos para limpar e preparar as froitas son:

1°.- Lavar a froita.
A froita lavase baixo o chorro de auga coa pel.

A froita que ten a pel grosa pddese fregar cun cepillo.

L

?h . Y

. ‘ As froitas mais pequenas como os amorodos ou as cereixas

poden deixarse uns minutos en auga.

3\ 2°.- Racién de froita.

Unha racion de froita pode ser:

1 peza de froita mediana por exemplo:
1 pera, 1 laranxa, 1 maza ou 1 platano.
« 1 toro mediano de pifia, sandia ou melén.

« 2 ou 3 pezas de mandarinas, albaricoques ou figos.

5 0u 6 amorodos.

« 1 prato de sobremesa de cereixas, uvas, ou amoras.
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3°.- Pelar e cortar froita.
1. Lavar as mans con auga e xabon. Usar luvas.
2. Lavar a froita baixo o chorro de auga coa pel.
3. Limpar o coitelo, o pelador e a taboa.
4. Quitar as partes da froita danada.

5. Pelar a froita.

6. Cortar a froita segundo o menu.

7. Gardar a froita cortada no refrixerador.
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A DESCONXELACION

A conxelacion € o método mais usado
para manter mais tempo

a vida util dun alimento.
A desconxelacién é o proceso contrario a conxelacion.

A desconxelacion é devolver ao alimento

todas as suas propiedades.
A desconxelacion € mais lenta que a conxelacién.

Alguns alimentos poden cocifiarse conxelados,

por exemplo as hortalizas.

Outros alimentos como as carnes e peixes
hai que desconxelalos

antes de cocinalos.



A desconxelacién dun alimento
podese facer

« Na camara de frio.

* Nun forno microondas.

« Baixo un chorro de auga corrente fria.

Os alimentos non se poden desconxelar

a temperatura ambiente.

E moi importante garantir
que o alimento desconxelado

sexa seguro e san para o paciente.

E importante vixiar o proceso de desconxelacion
Xa que a auga que desprende

pode contaminar o alimento.

21



As medidas de hixiene e limpeza
dun alimento desconxelado

son iguais que as dun alimento fresco.

Os pasos para desconxelar un alimento son:
1. Quitamos o alimento do seu envase.
2. Pofiemos o alimento a desconxelar

estendido en bandexas con reixas,
para recoller o liquido
que resulta da desconxelacion.
3. Colocamos as bandexas
en posicion horizontal
4. Ponemos as bandexas na camara de frio
lonxe da saida do aire frio.
5. Desconxelamos os alimentos
para consumir nun dia.

Ao alimento ponselle a data de desconxelacion.

22
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6. E importante non volver conxelar

alimentos desconxelados.
7. O alimento ten que estar totalmente desconxelado.

Un alimento sen desconxelar non se cocifia correctamente.
8. Os alimentos desconxelados deben estar na camara de frio.
9. As bandexas e reixas de desconxelaciéon

deben limparse e desinfectarse con moito coidado

para que non contaminen a outros alimentos.

Bandexa con reixa.
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TAREFAS DE LIMPO E TAREFAS DE SUCIO

Nunha cocifia hospitalaria
€ moi importante

manter o principio de marcha adiante.

O principio de marcha adiante
diferencia zonas de sucio.

e zonas de limpo .

Zonas de sucio. Tarefas

Nunha cocina hospitalaria
as zona de sucio son:
 Zona de almacenamento.

« Zona de preparacion de alimentos.
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Zona de almacenamento
Na zona de almacenamento estan:
« O almacén dos alimentos secos e conservas,
gue non necesitan frio para a sua conservacion.

« Camaras de refrixeracion e conxelacion.

As tarefas mais importantes,
na zona de almacenamento

de alimentos secos e conservas, son:

« Revisar datas de caducidade

e consumo preferente.

« Colocar os alimentos

LOTE Fabricacion

02

consumir preferente-
mente antes del

02 2023

segundo as suas datas de caducidade.
Os alimentos que caducan antes

colocaranse diante.
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« Os alimentos iguais colocaranse xuntos.

« Os alimentos non se deben colocar no chan.

As tarefas mais importantes

na zona de refrixeracion e conxelacion son:

Categoria arie de pesca: Nasas y Tampas (Almadraba) ..
Fecha de en 30:08/2017 Consumii preferentemente antes del;
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« Colocar os alimentos
que necesitan refrixeracion, canto antes,
nas camaras de refrixeracion.
« Os alimentos como o peixe, a carne,
as verduras e as froitas colocaranse
en camaras distintas
para non mesturar cheiros.
« Colocar os alimentos
que necesitan camara de conxelacion.

« Controlar o tempo de conxelacién.




Zona de preparacioén de alimentos
Na zona de preparacion de alimentos
procésanse os alimentos

antes da sua elaboracion.

As tarefas mais importantes
na zona de preparacion de alimentos son:
« Elaboracion de pratos frios.

Por exemplo, ensaladas ou sobremesas.

* Preparado de alimentos para ser cocifiados.

> Preparado de carnes:

despezamento,

facer filetes de carne,

facer carne picada,

limpeza e despezamento de aves.
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Preparado de peixe:
= limpeza de peixe,
= quitar espifias ao peixe,

= facer filetes de peixe.

Preparado de verduras e froitas:

= Javado de verduras,

= escoado,

= pelado,

= cortado de verduras e froitas.

Os cortes mais utilizados

en patacas, verduras e froita son:

28

Bastoéns: corte rectangular
de 6 a 7 centimetros de longo

por 1 centimetro de alto.

A xardineira: corte en cadradifios.
Cortase: primeiro en rebandas

e despois en horizontal e vertical.
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En cuartos: cortanse xeralmente tomates,

cebolas en 4 partes.

En toros: cortanse en toros finos

patacas, cabaciia, cenorias.
P .i Tamén se chama corte rondelle.

En xuliana: cértanse en tiras finas.

En macedonia: cortase a froita en anacos

pequenos.

En mirepoix: cértanse en cubos

Jlde 1a 1,5 centimetros, froitas e verduras.




Zonas de limpo. Tarefas

Nunha cocina hospitalaria

as zonas de limpo son:

« Zona de coccién.
+ Zona de empratado.

» Zona de distribucion.

Zona de coccion
E a zona onde se cocen os alimentos

para preparar os menus.

Os alimentos cocifiados
deben pasar inmediatamente

a zona de empratado.
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As tarefas mais importantes

na zona de coccidn son:
« Apoio ao cocifeiro para a elaboracion dos menus.
« Controlar os tempos de cocifiado segundo indicaciéns do cocifieiro.
« Limpeza da zona de traballo segundo indicacion do cocifieiro.

« Limpeza de ferramentas de traballo na zona de coccion.

Zona de empratado
Na zona de empratado
preparanse as bandexas

para servir as comidas aos pacientes.

Empratar é pofier a comida

segundo o menu de cada paciente.

A preparacién das bandexas

debe ser rapida para que non se arrefrie a comida.



As bandexas colécanse en orde
na cinta de empratado
que se despraza sen deterse

sempre nun sentido.

Aos lados da cinta de empratado estan:
« Os carros que contefien o enxoval.
« Os carros que tefien a comida a baiho maria

que a mantén quente.

32

—————————————————————————————————————————

Bafo maria : € unha técnica que se usa
en cocifia para cocifiar ou manter quente
un alimento.

Consiste en meter un alimento nun
recipiente, dentro de outro recipiente con
auga quente para cocifialo ou mantelo
quente.
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As tarefas mais importantes
na zona do empratado son:

« Tarefas para os pinches encargados da preparacién dos almorzos e merendas,

son:
1. Preparar cubertos e panos de mesa.
2. Preparacion e colocacion do enxoval, as bases e tapas das bandexas.
3. Preparar os carros cos produtos do almorzo e merenda:
= Leite, café, azucre, manteiga, marmelada, froita, pan, galletas etc.
4. Poner os carros cos produtos na cinta de empratado.
5. Empratar os almorzos e merendas.
6. Tapar as bandexas dos carros ao final da cinta.
7. Axudar a colocar as bandexas nos carros.
8. Recoller e gardar os alimentos que sobran.
9. Recoller, limpar e gardar o enxoval que se usou para o almorzo e merenda.
10.Limpar a cinta de empratado.

11. Recoller o enxoval e os carros portabandexas despois da reparticion.



» Tarefas dos pinches encargados da preparacién das comidas e ceas, son:
1. Preparar cubertos e panos de mesa.
2. Preparacion e colocacion do enxoval, as bases e tapas das bandexas.
3. Preparar os carros cos produtos da comida e a cea
= Ensaladas, sobremesas, pan.
4. Porer os carros cos produtos na cinta de empratado.
5. Empratar os primeiros e segundos pratos da comida e da cea.
6. Tapar as bandexas dos carros ao final da cinta.
7. Axudar a colocar as bandexas nos carros.
8. Recoller e gardar os alimentos que sobran.
9. Recoller, limpar e gardar o enxoval que se usou para a comida e a cea.
10.Limpar a cinta de empratado.

11. Recoller o enxoval e os carros portabandexas despois da reparticion.
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Tarefas para os pinches encargados das papas e dos turmix, son:
Preparar a froita e os alimentos necesarios para as dietas con turmix.
Preparar todos os alimentos especiais das dietas.

Preparar para o cocifieiro todos os produtos que tefien que triturarse.
Preparar o carro coas dietas de Turmix.

Limpar e desinfectar a zona de papas e Turmix.

Tarefas para os pinches encargados da limpeza en cocifa, son:

Fregar e montar a maquinaria da cocifa.

Limpar e ordenar maquinaria, mobiliario, bateria de cociha e utensilios.

Manter limpa e ordenada a zona de plonge ou lavado e os estantes do enxoval.
Preparar os utensilios para o empratado por exemplo, cazos e pinzas.

Limpar e desinfectar chans, corredores, portas e carros.

Colocar os carros portabandexas, bandexas e os utensilios para a préxima

reparticion.



Zona de distribucion
E a zona que esta ao final

da cinta de empratado.

Nesta zona estan os carros portabandexas

e as bandexas cos mendus.

Os menus estan en bandexas pechadas.

As bandexas estan divididas.

En cada division colécanse separados:
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primeiro prato,
segundo prato,
guarnicion,
sobremesa,
pan,

cubertos.
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Tarefas para os pinches encargados da distribucion das comidas, son:
Transportar os carros portabandexas as plantas do hospital.

Axudar ao profesional técnico en coidados auxiliares de enfermaria

a repartir a cada paciente a sua bandexa de comida.

Axudar ao profesional técnico en coidados auxiliares de enfermaria

a recoller a bandexa do paciente cando acabe de comer.

Transportar os carros portabandexas da planta a cocifia.

Retirar os restos de alimentos das bandexas. Tamén se chama desbarasar.

' Desbarasar: Usase esta palabra -
cando hai que retirar os restos !
' dunha comida. |
- Por exemplo, o pinche ten que
desbarasar as bandexas da ;
' merenda. |
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OS TERMOS MAIS USADOS NUNHA COCINA
HOSPITALARIA

O pinche de cocifia debe cofiecer

os termos mais usados nunha cocifia hospitalaria

para poder facer ben o seu traballo.

Os termos mais usados nunha cocifia hospitalaria son:

vapor

Apunto |Un alimento “a punto” non pode estar moi cru nin moi cocido.
Esta palabra usase para a pasta cocida.
Ao dente o o
A pasta cocida “ao dente” esta un pouco dura.
Un alimento adobado é cando se lle engaden outros para mellorar o seu
Adobar |sabor.
Case sempre se usa para adobar allo, pementa, pirixel, aceite e vifo.
Aderezar O aderezo € unha salsa que se engade as ensaladas para darlle sabor.
O aderezo case sempre se fai con vinagre, aceite e sal.
Amasar |E traballar unha masa coa mans.
Asar Cocifiar un alimento no forno, grella ou grelleira, con aceite ou manteiga.
Asustar  |E engadir un liquido frio a un alimento que se esta a cocer.
Banar Cubrir algo cunha materia liquida.
Bridar E atar un alimento cun cordel, que se chama bramante, para que o alimento
non perda a sua forma ao cocifialo.
E unha preparacién dun alimento cortado en dados.
Espetada
Case sempre se colocan os dados nun espeto.
Caldo E un liquido que se obtén de cocer auga con verduras ou carne.
Cocer Cocifiar un alimento en auga.
Cocer ao

Cocifiar un alimento con vapor de auga.
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Consomé E un tipo de caldo.

Desalgar E mergullar un alimento salgado en auga para que perda o sal.
Desengraxar |E retirar a graxa dunha comida cocifiada.

Desosar E separar a carne do 4so.

Esfaragullar

E converter o pan en faragullas.

Empanar E pasar un alimento por farifia, ovo batido e pan relado.

Enfarinar E pasar un alimento por farifia.

Escaldar E meter un alimento pouco tempo en auga fervendo.

Escumar E usar a escumadeira para quitar as impurezas a unha comida cocifiada.

Empoar E cubrir un alimento con po. O po mais usado é o azucre glas.

Chamuscar |E pasar un alimento por unha chama para queimar pelos ou plumas.

Flamexar E facer arder un licor sobre un alimento. O licor mais usado é o brandy.

Fondo Eo ca’lldo que se obtén de cocer auga con outros alimentos.
Os mais usados son os fondos de peixe ou de carne.

Fritir Cocinar un alimento en aceite ata que se forme unha costra dourada.

Fumet E un caldo de peixe.

Gratinar E tostar a parte superior dun alimento coa gratinadora ou salamandra.

Guarnicion Son os ingredientes que acompafan a un prato principal. qu exemplo, a
ensalada, as patacas fritas ou o tomate cortado son guarniciéns.

Ligar E espesar qrjha salsa cun espesante. Os espesantes mais usados son a
nata e a farifia.

Macerar E pofier un alimento mesturado con liquidos ou azucre para que mellore o
seu sabor.

Machucar E esmagar alimentos nun morteiro.

Puré E unha crema ou unha sopa pasada polo pasa purés.

Salsear E cubrir cunha salsa un alimento.

Trinchar E cortar carne cocifiada en anacos mais pequenos.




Tema 5. O empratado: tipos,
dotacion para a sua realizacion.
Normas hixiénicas. A distribucion
das comidas: sistemas
empregados. A recollida de
bandexas.

xenéricas, sen distincion de sexo, polo que abarcan tanto o xénero masculino como o

Todas as referencias do texto a traballadores, cargos e categorias enténdense como
xénero feminino.
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O EMPRATADO: TIPOS, DOTACION PARA A SUA
REALIZACION

O empratado é unha das partes

. - L - Empratado: é colocar os
do proceso de producion dunha cocifa hospitalaria. " alimentos cocifiados nos

| pratos para servir.

Os pinches de cocifia son os encargados
de colocar as raciéns de cada menu,

no recipiente correspondente da bandexa.

O empratado debe ser rapido
para que non pase moito tempo
entre o acabado da comida

e a colocacién na bandexa.

Os pinches de cocina para empratar

tefien que usar gorro, luvas e mascara.



Tipos de empratado, dotacion para a sua realizaciéon

Hai 2 tipos de empratado:

+ Sistema tradicional ou de mesas quentes.

- Sistema centralizado.

Sistema tradicional ou de mesas quentes

No sistema tradicional ou de mesas quentes

Office: € unha
habitacién que esta
preparada para
manexar comidas.

o empratado faise féra da cocifa.

O lugar onde se emprata ¢é o office planta dun hospital.

que se atopa en cada planta do hospital. En galego tamén se
chama antecocifia

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

i Hai un officie en cada

No officie adoita haber un microondas
que se usa para quentar

e panos de mesa, vasos e cubertos dun sé uso.



Sistema centralizado

O sistema centralizado é o mais usado.
O empratado no sistema centralizado faise na mesma cocifa.

O empratado no sistema centralizado pode ser:

- Enlifa quente.

- En lina fria.

Para empratar utilizase unha cinta transportadora

que se chama cinta de empratar.

A cinta de empratar € unha maquina
que traslada as bandexas

desde o lugar onde estan os pinches
que serven os primeiros pratos

ata a zona final.

Na zona final os pinches
meten nas bandexas

os ultimos alimentos.



Cada bandexa leva unha tarxeta do menu que informa:

O numero da habitacion e a planta.

Por exemplo. Habitacion 310, Planta 32, cama 1.
O dia, mes e ano.

Se 0 menu é da comida ou da cea.

A dieta que lle indicou o médico.

Os pratos de comida segundo a dieta.




Dotacion para o empratado

O equipamento auxiliar para empratar

colocarase a beira da cinta transportadora.
O equipamento auxiliar mas importante é:
« Carros dispensadores de enxoval.

Os carros de enxoval tefien

0s vasos, cubertos, bandexas,

pratos, cuncos e tapas.

]

« Carros cos pratos frios.

« Carros de bano maria.
Os carros de bafo maria
son os que contefien a comida

que ten que estar quente.

Os carros cos pratos frios
tefen as ensaladas

e as sobremesas.

- Cestas variadas con pan, froita, iogures e auga.



Empratado de liha quente

No empratado da lifha quente usanse:

« bandexas isotérmicas,

< carros neutros para a distribucion.

Pasos para o empratado na cinta transportadora en lina quente:

1. A comida Iévase nos carros bafio maria quentes
desde a zona da cocifia a zona de empratado.
Os carros mantefien a comida quente

durante o tempo do empratado.

2. Os carros esperan na zona de empratado
ata o momento de empratar

na vaixela das bandexas.

3. No empratado cada pinche ten unha funcién.
Por exemplo, o pinche que pon a sopa

ten o carro coa sopa a beira da cinta

e vai pofiendo cun cazo a racion de sopa

no cunco da bandexa.



4. Ao final da cinta,
cando a bandexa esta completa,

péchase e colécase nos carros neutros de distribucion.

5. Atarxeta do menu ten que verse ben.

Empratado de lina fria

No empratado da lina fria Usanse:

« bandexas neutras,

+ carros frios para a sua distribucion.

Pasos para o empratado na cinta transportadora en lifa fria:

1. A comida Iévase nos carros bafno maria cheos de xeo,
tamén se lles chama carros frios,
para manter os alimentos frios durante o empratado,

desde a zona da cocifia a zona de empratado.

2. Os carros esperan na zona de empratado

ata o momento de empratar

na vaixela das bandexas neutras.



4.

3. Ao final da cinta,

cando a bandexa esta completa,

péchase e colécase nos carros rexeneradores de distribucion.

Os carros rexeneradores quentan a comida

e mantefien a comida quente ata o seu servizo.

A tarxeta do menu ten que verse ben.

10



Recomendacions para o empratado

As recomendacions mais importantes

no empratado son:

O empratado ¢é o ultimo paso da comida dos pacientes.

A comida empratada vai directamente ao paciente,

a comida ten que estar en perfectas condicions.

O empratado realizarase rapido para que a comida non arrefrie.

As bandexas tefien que estar limpas e secas antes de usalas.

As bandexas ou utensilios rotos ou sucios retiranse do empratado.

Alimpeza e a hixiene das persoas e dos utensilios

€ moi importante.

11



A lina fria

A lifa fria é un sistema moderno
de preparacion de menus

nas cocifias hospitalarias.

Co sistema de lina fria

0s menus cocifanse con antelacion,

e consérvanse en frio.

Os menus quéntanse cando se serven ao paciente.

No sistema de lifa fria

0S pasos para elaborar os menus son:

1. Cocifanse os menus.

2. Os menus cocifiados envasanse en recipientes.

3. Os recipientes arrefrianse rapidamente entre 5 e 8 graos centigrados.

O aparello que arrefria os recipientes € o abatedor.
4. Os recipientes almacénanse en camaras de refrixeracion.
5. Os recipientes consérvanse entre 5 e 21 dias.

6. Os menus refrixerados, quéntanse cando se serven aos pacientes.

12



Normas hixiénicas

As normas hixiénicas no empratado son:
+  Os obxectos de adorno como pulseiras ou aneis non se poden usar,

Xxa que poden contaminar os alimentos.

- Tocar a boca ou o nariz pode supofier un alto risco de contaminacion.

« Esbirrar ou tusir sempre pofiendo un pano na boca.
« Asuor sécase sempre cun pano de papel.
- Lavar as mans con auga quente e xabdn sempre ao:

empezar a traballar,

v

> ir ao bano,
> soarse 0S mocos,
» tocarse unha ferida,
> usar o teléfono,
> usar difieiro.
- Caminarase sempre das zonas limpas as zonas sucias.
+ O uniforme estara sempre limpo.
« Se un alimento cae ao chan retirase do empratado.
« As froitas en mal estado retiranse do empratado.
+ Os envases abertos ou rotos retiranse do empratado.

+ Os utensilios sucios retiranse do empratado.

13
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A DISTRIBUCION DAS COMIDAS: SISTEMAS
EMPREGADOS. A RECOLLIDA DE BANDEXAS

A distribuciéon das comidas: sistemas empregados

A distribucion da comida
nas plantas de hospitalizacion

realizase mediante carros.

Os pinches destinados en planta de hospitalizacion
son os profesionais encargados
de levar os carros de comida

coas dietas dos pacientes ingresados.

Os profesionais técnicos en coidados auxiliares de enfermeria

son os encargados de servir as comidas aos pacientes.

Os carros levan as bandexas

coas tarxetas do menu de cada paciente.

O transporte do carro de comida

realizase polos ascensores da cocifa.



Os ascensores da cocina

s 0s usan o persoal da cocina.

Os ascensores da cocina
tenen o tamano necesario

para transportar os carros.

As comidas nas plantas hospitalarias

repartense segundo o horario establecido

para os almorzos, comidas, merendas e ceas.

Os sistemas de distribucion empregados son:

« sistema de distribucién en quente,

« sistema de distribucion en frio.

15



Sistema de distribucidén en quente

Os menus preparados na cocifia

lévanse quentes a planta.

Os menus e o seu empratado

realizanse na cocina.

A temperatura dos alimentos

consérvase en bandexas isotérmicas.

Sistema de distribucion en frio

Os menus preparados na cocifa

e gardados no frigorifico,

quéntanse cando se serven ao paciente.

Os menus quéntanse con maquinaria especial.

A maquinaria mais usada
son os carros de termocontacto,
ou termo de convencion

que quentan o menu no prato.

16
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A recollida de bandexas

Os pinches de cocifa son os profesionais
que axudan ao persoal técnico en coidados auxiliares de enfermaria
a recoller as bandexas de cada habitacion,

cando os pacientes terminen de comer.

As bandexas depositanse nos carros

que se levan a cocifia nos ascensores.

Arecollida de bandexas
tense que facer no horario

que esta establecido para o almorzo, comida, merenda e cea.

Arecollida de bandexas
tense que facer tendo en conta
as medidas de seguridade e hixiene

nunha cocifia hospitalaria.

17
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E moi importante lembrar
que os pacientes son persoas enfermas,
que poden sufrir enfermidades infecciosas,

€ que poden contaminar os utensilios de cocifia.

Os pinches usaran luvas

para a recollida das bandexas.

Os pinches faran o desbarasado

na zona do tren de lavado.

Os restos de comida e de lixo

tiranse nos contedores de lixo.

Os carros, as bandexas e os utensilios
lavaranse e se desinfectaran
no tren de lavado,

para evitar contaxios de enfermidades.



Xestion do lixo nunha cocina hospitalaria

E moi importante saber
que tipo de lixo hai nunha cocifia hospitalaria,

e onde se ten que tirar.

O lixo pode ser de 2 tipos:

 lixo organico,

- lixo inorganico.

Os lixos organicos,
son os restos que se descompofien en pouco tempo.
Por exemplo, as peles das froitas

e os restos de comida.

O lixo organico tirase

nos cubos de lixo organico.

Os cubos de lixo tefien un peche de pedal

e tefen que estar sempre pechados.

19



Os cubos de lixo

tenen bolsas de usar e tirar.

As bolsas de lixo

tiranse cando estan cheas.

Os cubos de lixo

limpanse e desinféctanse cada dia.

O lixo sacarase

da zona da cocina

canto antes.

20



Os lixos inorganicos,

son os restos que tardan moito tempo en descompofierse.

Por exemplo as botellas de plastico

e 0s envases dos iogures.

Os lixos inorganicos poden ser:

« Lixos que se poden reciclar:

» Para os contedores verdes. Cristais, vidros.

> Para os contedores azuis. Carténs e papel.

» Para os contedores amarelos. Plasticos e latas.

- Restos de aceites
Os restos de aceites
tiranse nos bidons de plastico

destinados ao aceite.

As empresas de reciclaxe
encarganse de recoller os contedores

co lixo que se pode reciclar.
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Tema 6. A limpeza e desinfeccion:
bandexas, xogo de cubertos e
vaixela, superficies de cocina,
maquinaria e utillaxe de cocina.
Produtos de limpeza e
maquinaria utilizados. Practicas
correctas de hixiene.

xenéricas, sen distincion de sexo, polo que abarcan tanto o xénero masculino como o

Todas as referencias do texto a traballadores, cargos e categorias enténdense como
xénero feminino.
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A LIMPEZA E DESINFECCION: BANDEXAS, XOGO DE
CUBERTOS E VAIXELA, SUPERFICIES DE COCINA,
MAQUINARIA E UTILLAXE DE COCINA

A limpeza e a desinfeccidon nunha cocifia hospitalaria
€ unha tarefa moi importante
para que a comida dos pacientes

sexa segura e de calidade.

A limpeza e a desinfeccion reducen os microorganismos € as bacterias

que poden estar nos utensilios e maquinarias da cocina hospitalaria.

O pinche dunha cocifia hospitalaria € o profesional
que se encarga das tarefas de limpeza e desinfeccién

dos utensilios e maquinarias da cocifia hospitalaria.

A limpeza elimina residuos de sucidade

e evita que aparezan os microorganismos.

A desinfeccién elimina os microorganismos

para que non se transmitan aos alimentos.



Os profesionais que traballan nunha cocifia hospitalaria

deben cofecer as seguintes recomendacions:

- O traballador ten que utilizar o uniforme de traballo.
Non se pode usar a roupa de rua.
« O traballador ten que usar un gorro para recoller o pelo.
O pelo debe estar sempre recollido.
« O traballador ten que manter o uniforme limpo.
A sucidade no uniforme pode contaminar os alimentos.
« O traballador ten que levar as unas curtas e limpas.
As ufias acumulan sucidade e bacterias.

- O traballador debe lavar as mans con frecuencia.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Lembra os pasos para lavar ben as mans.

As mans hai que lavalas sempre:

: - antes de empezar a traballar, |
| - despois de ir ao bafio, |
| - despois de tusir ou esbirrar. |

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

« O traballador debe secar as mans con papel dun s6 uso.
Os trapos e panos acumulan sucidade e bacterias.
« O traballador non debe levar perfumes con cheiros fortes.

Os alimentos absorben os cheiros.



« O traballador debe protexer calquera ferida.
As feridas son focos de microorganismos
e poden contaminar os alimentos.

- O traballador debe utilizar luvas.

As luvas protexen ao traballador na sua tarefa.
As tarefas de limpeza mais importantes nunha cocifa hospitalaria son:

- Limpeza e desinfeccion de bandexas, xogo de cubertos e vaixelas.

- Limpeza e desinfeccion de superficies de cocifa. R
. Utillaxe: conxunto

- Limpeza e desinfeccion de maquinaria e utillaxe de cocifia. ' de utensilios dunha |

' profesion.

Limpeza e desinfeccion de bandexas, xogo de cubertos e vaixelas

As bandexas, xogo de cubertos e vaixelas

son os utensilios para servir a comida aos pacientes.

O tren de lavado é a zona onde os pinches limpan e desinfectan

as bandexas, xogo de cubertos e vaixelas.

A limpeza e desinfeccion pode ser a man ou a maquina.



Antes de limpar e desinfectar 4 man ou a maquina o traballador:

« Retira e limpa os restos de alimentos e tiraos ao lixo.

Os restos de alimentos non se poden volver a utilizar

Xxa que poden estar contaminados.
Pia de vertedoiro:
recipiente de pedra ou

metal que serve para

« Os pasos para a limpeza e desinfeccién a man son:
fregar a louza.

1. Enche unha pia de vertedoiro ata a metade con auga quente.
2. Na pia con auga quente coloca as bandexas, formando unha pila.
3. Bota nunha esponxa deterxente liquido.
4. Coa man esquerda suxéitase unha bandexa

e coa man dereita fregase coa esponxa a bandexa

por dentro e por féra.

As persoas zurdas cambian de mans.

5. Coloca a bandexa noutra pia de vertedoiro Persoa zurda: ¢ a persoa

que emprega a man
e retira con auga limpa o xabon. esquerda para facer o que |

a maioria fan coa dereita.
6. Coloca a bandexa no escorredoiro. ‘



Os pasos para a limpeza e desinfeccion a maquina cun lavalouzas mecanico.

1. Introduce a vaixela, bandexas e xogo de cubertos na maquina.
2. Carga o deterxente para o lavado.
3. O proceso de lavado en lavalouzas mecanico ten 3 pasos:
1° paso.- Prelavado con auga morna con deterxente
para eliminar os restos de comida,
e lavado con auga quente.
2° paso.- Aclarado con auga quente a temperatura moi alta
para matar os xermes.
3° paso.- Secado por aire quente.
4. Cando acabe o lavado e secado, garda os utensilios.

5. Garda os utensilios limpos en andeis limpos.



Limpeza e desinfeccidn de superficies de cocina

E importante limpar e desinfectar moi ben
as superficies da cocifia

onde o pinche traballa cos alimentos.

Os pasos para limpar as superficies da cocifia son:

1. Retira os residuos grandes das superficies da cocifia.
2. Limpa con deterxente para quitar a graxa e a sucidade.
3. Aclara con auga para eliminar a sucidade e o deterxente.

4. Desinfecta as superficies da cocifia.

E moi importante limpar e desinfectar
recunchos, esquinas, andeis e laterais.

Estes lugares acumulan mais sucidade.

E moi importante evitar que a auga sucia

salpique zonas limpas e desinfectadas.

E moi importante deixar secar ao aire,
asi se evita a humidade.

Un secado rapido faise con papel dun s6 uso.



Os pasos para limpar e desinfectar a area do fregado son:

1. Retira a sucidade e os restos de comida cunha esponxa.
2. Enxaboa e desinfecta a area de fregado.
3. Aclara con auga

4. Seca ben cunha baeta ou cun papel dun s6 uso.

Os pasos para limpar a mesa e as taboas de cortar son:

1. Retiramos sucidade e restos de alimentos.
2. Repasamos ben as regafas.
3. Botamos desinfectante as mesas e as taboas de cortar.
4. Aclaramos ben con auga limpa,
para eliminar os restos de deterxente e desinfectante.

5. Secamos a humidade cunha baeta ou papel dun sé uso.

Os pasos para limpar os fornos son:

1. Apaga o forno ou comproba que estea apagado. ~ cepillo que ten os pelos de
' arame.

2. Usaesponxa e auga con deterxente. .
3. Podes empregar produtos de limpeza especiais para fornos.
4. Podes empregar un cepillo de arame para quitar a sucidade mais agarrada.

5. Seca cunha baeta ou papel dun s6 uso.
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Limpeza e desinfeccidén de maquinaria e utillaxe de cocina

O pinche debe ter moito coidado para limpar e desinfectar

as maquinas e o utillaxe de cocifia.

O equipo de cocina ten que estar moi limpo

porque sempre quedan restos de alimentos.

O pinche lava o equipo de cocifia con auga quente e deterxente.

Rasqueta: é un

Para quitar a sucidade mais seca  instrumento de ferro en

) forma de pa triangular.
o pinche usa estropallo ou rasquetas.

Debes limpar as maquinas, sempre, despois do seu uso.

As recomendacions xerais mais importantes son:
- Desconecta da corrente eléctrica as maquinas eléctricas.
« Podes lavar con auga as maquinas que se desmontan.
Limpa a parte eléctrica con panos humidos.

- Apaga o lume para limpar as maquinas de gas.



Pasos para a limpeza e desinfeccion de
as maquinas e utillaxe mais importantes

dunha cociia hospitalaria.

Frixideira
Que produtos de limpeza necesitas?
« deterxente desengrasante,

» baetas.

Pasos para limpar a frixideira:

1°.- desmonta e limpa as cestas,
2°.- retira o aceite sucio das cubas,
3°.- limpa as cubas onde esta o aceite,

4° - seca as cubas.

Batedor

Que produtos de limpeza necesitas?:
- deterxente con desinfectante,
+ baetas,
+ cepillo suave.

Pasos para limpar os batedores:

1°.- desenchufa o batedor,
2°.- limpa o corpo con baeta humida,
3°.- quita o pé de aceiro e lavao,

4° - elimina os restos cun cepillo suave.
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Cortadora de friame
Que produtos de limpeza necesitas?:
- deterxente con desinfectante,

- baetas.

Pasos para limpar a cortadora de friame:

1°.- desenchufa a cortadora,
2°.- pon luvas protectoras,
3°.- limpa a cortadora cunha baeta humida,

4° - retira os restos con coidado.

Picadora
Que produtos de limpeza necesitas?:
- deterxente con desinfectante,

- baetas.

Pasos para limpar a picadora:

1°.- desenchufa a picadora,

2°.- quita as pezas desmontables,

3°.- limpa a picadora cunha baeta humida,
4° - limpa con auga e deterxente as pezas,
5°.- seca as pezas,

6°.- monta a picadora para un novo uso.
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PRODUTOS DE LIMPEZA E MAQUINARIA UTILIZADOS

Alimpeza é unha tarefa

que elimina a sucidade dunha superficie.

A desinfeccién € unha tarefa
que aplica un produto quimico
para eliminar as bacterias e microorganismos

dunha superficie limpa.

Pasos para a limpeza

nunha cocifia hospitalaria:

1. Prelavado.
2. Lavado.
3. Aclarado.

4. Aplicacion de desinfectante e aclarado, se € necesario.
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1. Prelavado
O prelavado consiste en eliminar

restos de sucidade

2. Lavado
O lavado consiste en
aplicar auga e un produto deterxente

para quitar a sucidade.

3. Aclarado
O aclarado consiste en aplicar auga limpa

para eliminar os restos de deterxente e sucidade.

4. Aplicacion de desinfectante e aclarado
Podes aplicar o desinfectante
durante o lavado ou despois do lavado.

Aclara ao final de todo.
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Que necesitas para a limpeza e desinfeccion?
* Produtos de limpeza.

+ Maquinas.

Produtos de limpeza

Os produtos de limpeza

mais usados nunha cocifia hospitalaria son:

- deterxentes,

+ limpadores desengrasantes,
+ produtos abrasivos,

- desinfectantes,

+ baetas e panos,

+ secamans de papel,
« estropallos e las de aceiro,
« cepillos,

< aragans e recolledores, CoT T
Abrasivo: é un produto que

« carros de limpeza. arrastra sucidade.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

. Aragan: é un cepillo de goma que
- serve para secar auga ou liquidos |
' do chan. |

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,



Deterxentes

Os deterxentes son produtos de limpeza

que disolven a sucidade

sen danar o que se limpa.

Limpadores desengrasantes
Os limpadores desengrasantes
son produtos de limpeza

que disolven a graxa

sen danar o que se limpa.

Produtos abrasivos

Os produtos abrasivos

son produtos de limpeza

e tefien substancias abrasivas

que melloran a limpeza.

Desinfectantes

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Substancias abrasivas. E unha
substancia en po que rasca a !
sucidade. !

Son produtos que eliminan bacterias e microorganismos.

Un exemplo de produto desinfectante ¢é a lixivia.
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- Baetas e panos
As baetas son tecidos
qgue se usan para limpar superficies.
As baetas Uusanse molladas en auga.
Os panos son tecidos de tea

que se usan para secar.

« Secamans de papel
O papel secamans que se usa na cocifia
€ un papel que ten moita capacidade

de absorber liquidos.

O papel secamans na cocifia serve:
- como baeta,
- COMO pano,

- como toalla.
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La de aceiro

Estropallo

Mango

Estropallos e las de aceiro

Os estropallos e as las de aceiro

son produtos que serven para fregar.
Usanse para limpar as baterias de cocifia
e os utensilios de cocina.

As las de aceiro son de arame.

As las de aceiro Usanse para rascar.

Cepillos
Os cepillos son utensilios de limpeza
que poden ter un mango

e uns pelos que se chaman sedas.

Poden ter diferentes tamanos.

Os cepillos serven para limpar

os sitios mais dificiles.

Por exemplo, esquinas ou ocos.
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Aragan

Recolledor

Fregona

1 Cubo

« Aragans e recolledores.

O aragan é un cepillo de goma
con mango longo e serve para retirar

0 po e a sucidade do chan.

O recolledor é un recipiente
que serve para recoller
0 po e a sucidade

que retira o aragan.

« Carros de limpeza.

Os carros de limpeza estan formados

pola fregona, o escorredoiro e o cubo.

A fregona permite fregar o chan

sen necesidade de agacharse.
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Maquinas

Os maquinas de limpeza
nas cocifiias hospitalarias son:
« tren de lavado,
- lavalouzas,
« aspiradora de po e auga,

- fregadora.

O tren de lavado
O tren de lavado é unha maquina que lava e seca

unha gran cantidade de enxoval.

O tren de lavado garante

unha maxima hixiene e desinfeccién do enxoval.




Lavalouzas
O lavalouzas é unha maquina

que lava pequenas cantidades de enxoval.

Aspiradora de po e auga
A aspiradora de po e auga € unha maquina

que limpa e aspira todas as superficies da cocifia.
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Fregadora

A fregadora é unha maquina

que frega e seca os chans da cocifa.

22
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PRACTICAS CORRECTAS DE HIXIENE

As practicas correctas de hixiene mais importantes
que tefien que seguir todos os pinches,

nunha cocifia hospitalaria son:

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

- Parafuso: é unha peza de metal
- co corpo en forma de rosca. 1

* Presta atencionaquenonhar

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

parafusos ou porcas - Porca: é unha peza de metal cun

_ _ _ ~ oco no centro.
que poidan contaminar os alimentos ‘

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

na limpeza dos equipos

€ maquinaria da cociia.

- Debes desinfectar e limpar, despois de cada uso,

os utensilios de corte, escoado, batido, picado e triturado.

- Retira da cocina

os recipientes rotos ou estragados

« Ultiliza unha culler limpa

para probar un alimento



Desinfecta e limpa, despois de cada uso,
as mesas quentes, os carros quentes

e as bandexas.

Usa luvas para empaquetar os cubertos.

Os cubos de lixo teran o peche de pedal

e deben estar pechados.

Lava moi ben as mans

cando manipules desperdicios e lixo.

Tira as bolsas de lixo canda estan cheas.
Os cubos de lixo tefien bolsas de usar e tirar

que se tiran cando estan cheas.

Limpa e desinfecta os cubos de lixo

todos os dias.
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Tema 7. A contaminacion dos
alimentos. Riscos de transmision
alimentaria: orixes. Prevencion,
tratamentos e eliminacion dos
mesmos. A contaminacion cruzada.
Sistemas de conservacion dos
alimentos.

xeneéricas, sen distincion de sexo, polo que abarcan tanto o xénero masculino como o

Todas as referencias do texto a traballadores, cargos e categorias enténdense como
xénero feminino.
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A CONTAMINACION DOS ALIMENTOS

Un alimento esta contaminado
cando contén elementos estranos
que poden causar unha enfermidade

4 persoa que o consome.

A contaminacion dos alimentos
pode ser de 3 tipos:
Por exemplo, o alimento contén cristais ou 0sos.
Por exemplo, o alimento contén deterxentes ou lixivia.

Por exemplo, o alimento contén bacterias, parasitos, ratos ou insectos.

As contaminacion dos alimentos

pode vir de:



A contaminacion fisica é a producida por corpos estrafnos
que podemos ver co ollo humano.

Por exemplo, cristais, espifias ou efectos persoais.

Todos estes corpos estranos
son un risco para o consumidor
xa que pode causarlle danos

como cortarse ou atragoarse.

A contaminacién quimica é a producida por substancias téxicas

que poden chegar ao alimento
de maneira accidental.

Por exemplo, usar lixivia en lugar de auga.

A contaminacién bioloxica esta causada
por seres vivos que contaminan o alimento.

Por exemplo, unha mosca.

Toéxico: que é
velenoso.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
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RISCOS DE TRANSMISION ALIMENTARIA: ORIXES.
PREVENCION, TRATAMENTO E ELIMINACION DOS
MESMOS

Un alimento é bo para o consumo

cando non ten alteracions.
Calquera alimento pode ser contaminado.

Os alimentos de alto risco

son aqueles alimentos

que tefien mais risco de contaminacion.
Por exemplo, a nata.

A nata ten mais risco

de ser contaminada que o arroz.

Os alimentos que consumimos frescos

son alimentos de alto risco de contaminacion.

Os alimentos que estan envasados

tefien nos envases a data de caducidade.



A caducidade indica a data

ata a que podes utilizar ese alimento.

A partir da data que marca a caducidade
non se pode utilizar,

porque pode estar contaminado.
E importante cofiecer
os sinais que tefien os alimentos

para saber se estan contaminados.

Os sinais mais importantes son:

1.- Sinais de contaminacion nas carnes:
A carne cambia de cor,
ten unha cor verde ou marron.
A carne cambia de cheiro.
Ten un cheiro desagradable.
A carne contaminada

ten un liquido parecido a unha baba.




A pel do peixe esta branda.

Os ollos do peixe estan afundidos.
As escamas do peixe estan
despegadas.

O peixe da mal cheiro.
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Ao abrir o ovo

a xema esta mesturada coa clara.
Ao abrir o ovo da mal cheiro.
Para saber se un ovo

sen romper é fresco,

mete 0 ovo nun vaso con auga.

O ovo que flota é moi vello

€ non se pode usar.




O leite ten cor amarela.
O leite ten sabor agre.

O leite ao ferver fai grumos.

A froita e a verdura ten partes
brandas.
A froita e a verdura ten mofo gris

ou branco.




O risco mais importante da transmision alimentaria

son as enfermidades orixinadas por alimentos en mal estado.

Sintomas: sinal de que

Os sintomas mais frecuentes ;
' ocorre ou vai ocorrer unha |

enfermidade.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

que producen estas enfermidades

son malestar xeral, vomitos, diarrea e dor abdominal.

Os sintomas de mais risco
poden chegar a causar

a morte da persoa.

E moi importante cofiecer
como se poden transmitir estas enfermidades

e de que forma se poden evitar.

As orixes dos riscos mais importantes son:
A humidade, que favorece a presenza de fungos.

A temperatura, a calor favorece a deterioracién dos alimentos.



Os alimentos con mais risco de contaminacion son:
Comidas que levan ovo cru.
Por exemplo, a maionesa.
Carne picada.
Aves.
Peixes frescos e mariscos.
Alimentos crus.

Pasteis e bolaria que ten cremas ou nata.

As principais causas das enfermidades alimentarias son:
Cocinar os pratos con moita antelacion.
Manter as comidas quentes a menos de 65 graos centigrados.
Arrefriar amodo os pratos cocifiados.
A temperatura do frigorifico € insuficiente.
Cocifiar o alimento a baixa temperatura.
Requentar o alimento a baixa temperatura.

Desconxelar o alimento incorrectamente.

10
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As enfermidades mais importantes

que tefien a sua orixe en alimentos contaminados son:

Os alimentos que poden ter o

xerme da salmonelose son:

oVos,
Enfermidade da Un xerme produce a
a carne de ave,
Salmonelose salmonelose :
0s pasteis,
o leite e os seus
derivados.
Os alimentos que poden ter o
xerme do botulismo son:
Enfermidade do Un xerme produce o botulismo. ,
alimentos en conservas,
botulismo E unha enfermidade moi grave.

carne envasada,

friames.




Prevencidn, tratamento e eliminacion dos riscos de transmision
alimentaria

Para previr as enfermidades alimentarias

€ moi importante tomar 4 medidas: Limpar, Separar, Cocifiar e Arrefriar

12

12 Medida.- Limpar

Lava ben as mans.

Lava os coitelos e a superficie de traballo
con auga quente e xabon

despois do seu uso.

As taboas de cortar

tefien que ter a cor adecuada

para o alimento que se vai a usar.

Por exemplo, a taboa da carne

é vermella.

Lavar as superficies da cocifa

que estan en contacto cos alimentos,

con auga e xabon,

e secar con panos ou papel dun sé uso.

Lava os panos despois de cada uso,

na lavadora con auga moi quente.
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22 Medida.- Separar

Separa os alimentos listos para comer

e que non se contaminen

con obxectos, a roupa ou superficies sucias.

Para evitar a contaminacién
debemos separar os alimentos crus

dos alimentos cocifiados.

Debemos gardar na neveira
os alimentos cocifiados

en recipientes pechados.

Os utensilios como coitelos e taboas
son diferentes
para os alimentos crus

e para os alimentos cocifiados.
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32 Medida.- Cocinar

Debemos cocifias os alimentos
co tempo suficiente
e a temperatura adecuada

para eliminar as bacterias.

A temperatura na parte interna do alimento,
debe ser de 65 graos centigrados ou mais,

para cocifiar ben un alimento.

Podes medir a temperatura

cun termdémetro de cocifa.

Debes requentar un alimento
cunha temperatura minima

de 65 graos centigrados.

Os alimentos
hai que desconxelalos completamente

antes de cocinalos.
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42 Medida.-

Debes arrefriar canto antes

un alimento que esta cocifiado.

O frio impide que os xermes

crezan e se reproduzan.

Refrixera os alimentos cocihados

antes das 2 horas.

Desconxela os alimentos conxelados

no frigorifico.

Coloca os alimentos no frigorifico

permitindo que o aire circule entre eles.




A CONTAMINACION CRUZADA

A contaminacion cruzada

Intoxicacion alimentaria: é a

é a que causa
- entrada no corpo dun alimento

a maioria das intoxicacions alimentarias. que lle produce un dano.

A contaminacion cruzada
acontece cando pasan os microbios,
desde un alimento contaminado

a outro alimento que non o esta.

Estes microbios producen enfermidades.



A contaminacion cruzada pode ser:

Contaminacion cruzada directa

E cando a contaminacién
pasa dun alimento contaminado

a outro alimento sen contaminar.

Contaminacion cruzada indirecta

E cando a contaminacion

pasa, desde utensilios con restos de comida e sucidade,

a un alimento sen contaminar.

Directa

Alimento
Contaminado

==

Alimento
sen contaminar

Indirecta

Alimento
sen contaminar

o

Utensilios sucios ou
mala manipulacion

17



Cando cocinas un alimento

adoita ser suficiente para eliminar

0s microbios que producen unha enfermidade.

O risco da intoxicacion
acontece cando,
0s microbios dos alimentos crus,

pasan aos alimentos xa cocifiados.

18



Esta contaminacion podese producir:

Durante a preparaciéon dos alimentos.
Por sucidade en utensilios ou mans.
Durante o almacenado dos alimentos.
Por non separar os alimentos cocifiados

dos alimentos frescos.

Durante a
preparacion

/}f
Ay &
Ao

Debido a mans,
utensilios ou equipamento
mal lavado

Se non separamos ben

19
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Medidas para evitar a contaminacién cruzada

As medidas que evitan a contaminacién cruzada son:

Lava ben as mans
antes de empezar a cocifiar e sempre,

despois de tocar alimentos crus.

Protexe os teus cortes ou feridas.

Cando estas enfermo

non podes cocifar nin tocar os alimentos.

Limpa ben os utensilios da cocifia

despois de usalos.
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SISTEMAS DE CONSERVACION DOS ALIMENTOS

Conservar un alimento é manter

todas as suas calidades.
Hai moitas causas que deterioran un alimento.
Estas son as causas mais importantes:

Aluz do sol e o aire

fan que os alimentos

perdan moitas das suas propiedades.

A temperatura favorece

a aparicion de xermes.

A humidade axuda

a crecer bacterias e mofo.
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Sistemas tradicionais de conservacion

Os sistemas tradicionais de conservacion son:

A salgadura.
O afumado.
A desecacion ou rebaixe de auga.

Liquidos conservadores: Escabeches e Envinagrados, Adobos, Almibres.

A salgadura

Consiste en utilizar sal

para conservar os alimentos.

O afumado
O afumado consiste en utilizar fume

para conservar os alimentos.

A desecacion ou rebaixe de auga.
A desecacion consiste

en eliminar a auga do alimento.
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Liquidos conservadores:

m Escabeches e Envinagrados

O liquido conservador € o vinagre de vifio.
Un alimento en escabeche

consérvase mesturando aceite, vinagre e sal.
Poden engadir

allos, cebolas, loureiro ou pemento

para dar mais sabor.

Os envinagrados consisten

en mergullar en auga con sal e vinagre
os alimentos.

Os alimentos envinagrados

adoitan ser verduras, hortalizas e froitas.

Por exemplo, as olivas.

s Adobos
E un sistema de conservacion de pouco tempo.
Consiste en cubrir o0 alimento cru

con especies, sal e aceite.
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s Conservacion en almibres
O liquido conservador é a auga con azucre.

A froita é o alimento que se conserva en almibres.

Sistemas fisicos de conservacion

Os sistemas fisicos de conservacion

mais empregados na actualidade son:

Os sistemas de conservacion que aplican calor.

Os sistemas de conservacion que aplican frio.

Os sistemas de conservacion mais importantes

que aplican calor son:

Esterilizacion
Pasteurizacion

Escaldado en auga fervendo
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Esterilizacion

Consiste en quentar os alimentos

a temperaturas ao redor dos 115 graos centigrados.

Pasteurizacion

Consiste en quentar os alimentos,
a temperaturas ao redor dos 80 graos centigrados,

durante un tempo.

Escaldado en auga fervendo
Consiste en introducir as verduras

durante uns minutos en auga fervendo.
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Os sistemas de conservacion mais importantes

que aplican frio son:

Conxelacion
Refrixeracion

Ultraconxelacion

Conxelacion
Consiste en arrefriar os alimentos

a temperaturas inferiores a 0 graos centigrados.

Refrixeracion
Consiste en conservar os alimentos
a baixas temperaturas,
pero sen conxelarse.
A refrixeracion aumenta
a duraciéon dos alimentos.

A refrixeracion reduce

o crecemento dos xermes.
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Ultraconxelacion

Consiste en conxelar os alimentos moi rapido.

O tempo maximo de conxelacién

é de 4 horas.




Outros sistemas de conservacion

Hai outros sistemas de conservacion.

Os mais importantes son:

Envasado ao baleiro.

Aditivos e conservantes.

28

Envasado ao baleiro
Consiste en retirar todo o aire
do interior da bolsa

que envolve o produto.

Unha maquina é a encargada

O baleiro alonga a duracion

das calidades dun alimento.

de retirar todo o aire da bolsa.
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Aditivos e conservantes
Consiste en engadir aditivos e conservantes.
Os aditivos e conservantes

son substancias que se engaden aos alimentos,

para evitar o crecemento dos xermes.




