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	TRASLADO AL COMEDOR:

Horarios de comida. 
· 1º Turno: 13:00 a 13:45 h. aproximadamente

· 2º Turno: 14:00 a 14:30 h. aproximadamente

Los responsables de taller y unidades acompañan a los usuarios al comedor, solicitando apoyo apoyos a otro personal si es necesario.




	HORARIOS:

1º Turno de Comedor:

Hora de entrada: 13:00 h. 

En este turno come un grupo reducido de usuarios Son usuarios con más necesidades de apoyo y que necesitan más tiempo para la comida. Terminan entorno a las 13,45 h.

2º Turno de Comedor:

Hora de entrada: 14:00 h., momento en el que el personal de cocina abre las puertas del comedor. 

Horario de salida: Alrededor de las 14:30 h. para los que hayan terminado de comer. A partir de esa hora, y si un gran número de usuarios han terminado de comer, algún miembro del personal indica que es el momento de levantarse para los que hayan finalizado. 

A las 15:00 h., por norma general, todos los usuarios abandonan el comedor

	DISTRIBUCION DE PUESTOS: 

- Cada persona (personal y usuarios) tiene asignado un sitio fijo. 

- En el caso de que no sea así (voluntarios/alumnos en prácticas o invitados), debe dirigirse al personal de cocina, para que les asigne uno. 

	

	PROCEDIMIENTO DE COMIDA Y NORMAS BASICAS:
Todos los comensales de la mesa, por turnos semanales rotatorios, se encargarán de servir al resto y recoger la mesa. 

1º) Al llegar al comedor, la mesa está puesta y ya está la fuente o sopera con el primer plato. Se sirve y toma el primer plato.

2º) Se recogen los platos y cubiertos usados y se llevan al mostrador. 

Echar los restos de comida en la bandeja.

Poner todos los platos apilados, con los cubiertos encima (no mezclados con restos de comida), y todos los mangos de los cubiertos hacia el mismo lado (evitaremos que el personal de cocina se corte al cogerlos)

Intentar llevar todos los platos juntos, salvo que haya un usuario que coma mucho más despacio que los demás; en ese caso no es necesario esperarle, llevará su plato al mostrador cuando termine.

3º) Se pide a la cocinera la fuente del 2º plato, indicando el número de comensales de la mesa. Si es necesario, se debe esperar el turno en la cola

4º) Se sirve y toma el 2º plato

5º) Se recogen los platos y cubiertos usados y se llevan al mostrador

6º) Se pide a la cocinera el postre, indicando el número. Se cogen en el mostrador los platos y cubiertos de postre.

Al coger los platos y cubiertos de postre, coger un montón completo, sin contar, para evitar manosear los utensilios. 

7º) Se sirve y toma el postre

Cuando hay yogurt u otro postre que traiga envases desechables, se recogerán colocándolos encima del plato. Las cucharillas se meterán en un vaso. (No mezclar cucharillas y envases vacíos).

8º) Se recoge totalmente la mesa: 

Se tira el agua sobrante de las jarras y vasos en el lavabo

Se depositan platos, cubiertos, fuentes, jarras y vasos vacíos en el mostrador, en la zona habilitada.
Se recogen los manteles de papel, con las servilletas de papel dentro, enrollándolos de forma que no caigan migas ni desechos en la mesa. Se tiran en las bolsas habilitadas para manteles.


	EL MONITOR DE MESA:

· Si, al llegar al comedor, le falta un usuario en la mesa y tiene el plato puesto, lo comunica al responsable de taller de ese usuario.

· Procura que el momento de la comida sea agradable, que sirva al usuario para expresarse y relacionarse con sus compañeros, para conversar e intercambiar experiencias; manteniendo a la vez el orden necesario para no molestar a los usuarios de las otras mesas.

· Apoya a los usuarios de su mesa en todas las tareas que sea necesario: cortar, servir, pedir la comida, etc.  Realiza una labor educativa, con el objetivo de fomentar la autonomía de los usuarios.
· Supervisa y apoya a los usuarios de las mesas próximas donde no haya monitor.

· No obligará a ningún usuario a tomar una comida que no le guste. Sí debe intentar y animar a que prueben todas las comidas, ya que a veces algunos usuarios son reacios a probar determinados alimentos.

· Controla las dietas o indicaciones especiales que se produzcan en la mesa.
· Recuerda a los usuarios, la necesidad de lavarse después de comer.

REPARTO DE MEDICACIÓN:  La reparte un miembro del personal que está apoyando en el comedor, y se ocupa de que:
· El bote corresponde al usuario

· Comprueba que el contenido del bote es e  que se indica en el exterior 

· Comprueba que el usuario toma adecuadamente su medicación

· En el caso de que la medicación sea en gotas, se las administra en el agua y comprueba que el usuario bebe el agua con las gotas inmediatamente después de servírselo.

· En el caso de que alguna pastilla caiga al suelo, se lo comunica a la Cuidadora Responsable de Medicación (C.R.M.)

· Comunica de inmediato cualquier incidencia relativa a la medicación a la C.R.M.


