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Retomamos la publicacion de las video-capsulas sobre inocuidad alimentaria de nuestro colaborador Félix Martin. En este
caso nos habla de las caracteristicas basicas que definen la linea fria completa (LFC), en esencia un sistema de produccion
de comidas basado en la cocina o elaboracion tradicional, que disocia el momento de la produccién de los menus del
momento de la distribucion y el servicio de los mismos.

La linea fria completa (LFC) es en esencia un sistema de produccion de comidas basado en la cocina o elaboracién tradicional, pero
con acabado refrigerado de las mismas.

Pero la cocina en LFC es mucho mas que eso. La LFC se concibe como un sistema de organizacion integral de los procesos de
cocina, en el cual se disocia el momento de la produccién de los menus del momento de la distribucion y el servicio de los mismos.
De esta manera, la comida elaborada en una unidad central puede ser distribuida y consumida en diferentes unidades satélite, con
las mayores garantias de calidad y seguridad. Se trata, a través de una perfecta organizacion, de optimizar el tiempo y los recursos
técnicos en aras de la mayor eficiencia y calidad de servicio.

Para este fin, en LFC se utilizan habitualmente técnicas basadas en la cocina tradicional que aseguran, mediante una refrigeracion
posterior de las comidas:

— El cumplimiento de las normativas técnico-sanitarias.

— La inocuidad alimentaria de los mendus.

— El alargamiento de la caducidad/vida (til de las comidas.

— Su distribucion y servicio en tiempos distintos a los de la produccion.
— La mejor calidad de los productos para el cliente final.

En definitiva, las empresas con sistema de LFC implantado disponen de un sistema de planificacién y organizacién global del trabajo,
asi como unas modernas infraestructuras disefiadas a partir de un meticuloso disefio de todos los procesos (produccion,
almacenamiento, distribucion y servicio de menus), lo que asegura la adecuada sincronizacion de todas las etapas y los trabajadores.

Te lo explico todo en la video-capsula:

- Podéis ver todos los videos de la serie y mas contenido en nuestro canal de YouTube.
- Os recordamos que en el ‘Libro negro de la seguridad alimentaria en cocina’ podéis encontrar informaciéon ampliada sobre los
errores que nunca deben cometerse en una cocina profesional, respecto a la inocuidad alimentaria.

Noticias Relacionadas

e Ventajas sobre la utilizacion de la linea fria en colectividades, ¢aun tienes dudas?

e Seguridad alimentaria: ¢in situ o cocina central?

o Claves para la metodologia anti-error en la cocina: identificar, valorar y vigilar

o El principio de la ‘marcha adelante’, la secuencia légica del trabajo en una cocina profesional
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