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Adaptació del taller d’alimentació del CIRE en la gestió d’al·lèrgens segons 
el nou marc normatiu establert pel Reglament UE 1169/2001  

Introducció 

CIRE és una empresa pública del Departament de Justícia de la Generalitat que es va crear per 
donar eines per a la reinserció sociolaboral dels presos. Per tal d’aconseguir aquest objectiu des 
del CIRE es gestiona la formació en oficis i el treball productiu de les persones privades de 
llibertat. Actualment hi ha 100 tallers (productius i de serveis) distribuïts pels centres 
penitenciaris de Catalunya, en els quals els interns poden aconseguir l’experiència que els 
permetrà integrar-se al mon laboral a través de la borsa de treball que el CIRE els proporciona.  

Com ja s’ha esmentat, des del CIRE es gestionen tallers productius i tallers de serveis. Aquest 
treball està adreçat als tallers de serveis, concretament el d’alimentació, on els interns es 
formen com a cuiners i operaris de cuina i elaboren els menús que se serveixen als centres 
penitenciaris sota la supervisió de la direcció tècnica del CIRE. Així doncs, els menús, el pla 
APPCC, la gestió de proveïdors i la formació dels interns que treballen a les cuines es gestionen 
des de l’ària tècnica del CIRE. 

El CIRE s’ha vist amb la necessitat d’adaptar-se al Reglament Europeu 1169/2011 que entrava en 
vigència el 13 de desembre de 2014. Aquest reglament estableix un marc legal sobre la 
informació relativa als productes alimentaris destinats al consumidor al llarg de totes les etapes 
de la cadena alimentària.  

En definitiva estableix la següent informació obligatòria que ha de figurar a l’etiquetatge dels 
aliments envasats:  

- composició per grups de nutrients (greixos totals i greixos saturats, hidrats de carboni i 
sucres, proteïnes i sal), 

-  al·lèrgens, que han d’aparèixer a la llista d’ingredients, 

- valor energètic per 100g o 100 ml, 

- pais d’origen del producte 

- es regula com poden aparèixer a l’etiqueta els olis o greixos d’origen vegetal, 

- s’introdueix la definició de nanomaterial i s’obliga a indicar-ne la presència a la llista 
d’ingredients. 

També defineix unes regles sobre la claredat i facilitat de lectura que ha de tenir l’etiquetatge 
(mida de la lletra, ubicació de la informació) 

Cal informar al consumidor, a través de l’etiquetatge, o de qualsevol altra via si l’aliment no està 
etiquetat, com és el cas de la restauració. Així doncs el CIRE, com a empresa alimentària de 
restauració col·lectiva, ha d’informar als consumidors finals, els presos, sobre els aliments que 
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aquests consumeixen, i alhora ha d’exigir que els proveïdors de matèria primera li proporcionin 
tota la informació necessària sobre els aliments. 

Cal tenir en compte que el 4 de març de 2015 es va publicar al B.O.E. El Real Decret 126/2015, 
pel que s’aprova la norma general relativa a la informació alimentària dels aliments que es 
presenten sense envasar per a la venda al consumidor final i a les col·lectivitats, dels envasats 
als llocs de venda a petició del comprador, i dels envasats pels titulars del comerç minorista, en 
línia amb les disposicions del Reglament (UE) 1169/2011. 

 

Hipòtesi 

L’aplicació del nou reglament (UE) 1169/2011 pot millorar el servei d’alimentació que el CIRE 
gestiona. 

 

Objectius 

Objectiu principal:  
 
Interpretar, desenvolupar i aplicar el Reglament (UE) nº 1169/2011 als centres penitenciaris de 

Catalunya gestionats pel CIRE. 

Objectius específics: 

- Adquirir el coneixement necessari del reglament 1169/2011 per tal de detectar en quins 
àmbits és aplicable en la gestió que des del CIRE es fa dels menús dels centres penitenciaris 
de Catalunya. 

- Adquirir el coneixement necessari del Real Decret 126/2015 per tal de detectar en quins 
àmbits és aplicable en la gestió que des del CIRE es fa dels menús dels centres penitenciaris 
de Catalunya. 

- Avaluar les eines que disposa el CIRE per tal de facilitar l’aplicació dels citats reglaments. 

- Establir un mètode viable per informar als consumidors sobre els aliments que aquests 
consumeixen tal i com estableix el reglament 1169/2011. 

 

Metodologia 

S’ha estudiat el reglament 1169/2011 per detectar quins son els articles que cal aplicar en una 
empresa de serveis de les característiques del CIRE. Segons l’article 44 (aliments no envasats): 
s’obliga a informar (article 9, apartat 1, lletra C) d’ingredients o coadjuvants tecnològics que 
figurin a l’annex II o derivin d’una substància o producte, que figuri en l’esmentat annex, que 
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causi al·lèrgies o intoleràncies i que segueixi present al producte final encara que sigui en 
quantitats molt petites o de forma modificada (Fig. 1).  

 
Figura 1. Substàncies que figuren a l’annex II del reglament 1169/2011. 

Per tal de facilitar la identificació de substàncies al·lèrgenes que podrien trobar-se als menús 
que el CIRE elabora, s’ha fet una recerca dels additius que contenen, o poden contenir-ne (Fig. 
2). 
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Figura 2.  Additius que contenen o poden contenir substàncies al·lèrgenes. 

El mateix reglament estipula que no caldrà més mencions a no ser que els estats membres 
adoptin mesures nacionals que exigeixin indicar alguna o totes de les mencions dels articles 9 i 
10. S’ha revisat doncs el RD 126/2015, pel que s’aprova la norma general relativa a la informació 
alimentària dels aliments que es presenten sense envasar per a la venda al consumidor final i a 
les col·lectivitats, dels envasats als llocs de venda a petició del comprador, i dels envasats pels 
titulars del comerç minorista, en línia amb les disposicions del Reglament (UE) 1169/2011. 
L’esmentat RD, però no afecta al servei que el CIRE gestiona. 

Així doncs, per tal de complir amb el que estipula el reglament 1169/2011 cal detectar quins 
al·lèrgens hi ha a la matèria primera que s’utilitza a les cuines dels centres penitenciaris. 

El proveïment de matèria primera per a totes les cuines del CIRE es fa a través d’una licitació 
pública. Cada any es publica un plec de prescripcions tècniques relatives al subministrament de 
matèries primeres destinades a l’alimentació dels interns dels diferents centres penitenciaris de 
Catalunya (en endavant PPT) per seleccionar les empreses que hauran de subministrar els 
aliments l’any següent. El PPT divideix els aliments en diferents lots:  

Lot 1 carns; Lot 2 pollastre i gall dindi; Lot 3 precuinats i congelats; Lot 4 peix i marisc; Lot 5 
fruites i verdures; Lot 6 secs, olis i arrossos; Lot 7 embotits; Lot 8 iogurts i derivats lactis; Lot 9 
llet; Lot 10 formatges i margarines; lot 11 ous i ovoproductes. 
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De cada un dels lots es presenta un llistat de productes on s’especifica quines característiques 
han de tenir en relació a gramatge, calibre, % de glacejat màxim permès en els congelats, 
ingredients mínims en els plats precuinats i congelats, etc. (Fig. 3) 

 
Figura 3. Llistat de matèria primera del lot 2: pollastre i gall dindi. 

Les empreses que es presenten a la licitació han d’omplir una fitxa tècnica per a cada un dels 
productes que hauran de subministrar en cas que resultin guanyadors d’algun dels lots. La 
informació que han d’introduir a la fitxa inclou les característiques del producte, els ingredients, 
el format, els al·lèrgens, etc., tal i com s’observa a la figura 4. Amb aquesta fitxa assumeixen el 
compromís de subministrar sempre aliments que compleixin les característiques que s’hi han 
descrit i de no canviar-lo sense prèvia acceptació per part del CIRE.  
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       Nom:           Nom:      
       Adreça:            Adreça:      
 
 

FITXA TÈCNICA PRODUCTE 
 

Producte  
Denominació comercial 

      

Nom científic        
 

 
Informació Tècnica 

Codi sap CIRE       Codi EAN       

Format de codificació lot       

Família       Subfamília       
 

Varietat 
Categoria 
Origen 

                                                  

Descripció       
 

Marca 
Fabricant  
Productor  

      

Format  
Presentació del producte  
Dimensions 

      

 

Calibre/ Gramatge Pes brut Pes net Pes escorregut 

                        
 

% glacejat       Temperatura       
 

Condicions de conservació       
 

Caducitat – Vida útil       

Rendiment       

Altre informació       

 
Informació logística 
Presentació       

Etiquetatge       

Envasat       

Embalatge       

Transport       
 

Procés de fabricació i fases 
      
 
 
 
 
 
 

Toleràncies i/o defectes   
      
 
 
 
 

Instruccions d’utilització 
      
 
 
 
 

Logo fabricant, 
marca, 
productor  

Logo proveïdor  
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 Informació Analítica           

Anàlisis físico-químiques 
      
 
 
 
 

 
Anàlisis microbiològiques 

      
 
 
 
 
  

 
Característiques organolèptiques 

      
 
 
 

 
Residus 

      
 
  

Informació nutricional per 100 gr / racció / unitat  
      
 
 
 
 
 
 

Composició – Ingredients % o g 
      
 
 
 

Al·lèrgens 
      
 
 
* S’adjuntarà la declaració d’al•lèrgens degudament complimentada i signada. 
 
Població a qui es destina       
OMG       
 

Legislació aplicable 
      
 
 
 
 
 

Sistemes de control de qualitat 
      
 
 
 

Altre informació – observacions – Imatge del produc te 
      
 
 
 
Data verificació informació d’aquesta fitxa:  
Signatura i segell      
* Adjuntar fitxa/es originals  

Figura 4. Fitxa tècnica de producte. 
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Al juny de 2014 es va publicar el PPT 2015, per seleccionar les empreses que havien de 
subministrar aliments als centres penitenciaris durant l’any 2015. A finals de novembre del 
mateix any es va saber quins eren els proveïdors que havien guanyat la licitació per a cada un 
dels lots. Tots ells havien ofert productes amb les característiques tècniques correctes. Va ser 
aleshores quan es van estudiar les fitxes detalladament per tal d’identificar els al·lèrgens que hi 
hauria a la matèria primera al llarg del 2015. 

El PPT establia que les noves empreses haurien de complir, tant la normativa vigent en el 
moment de la licitació, com la que entrés en vigència durant l’any 2015. El Reglament (UE) nº 
1169/2011 entrava en vigència el 13 de desembre de 2014 i, per tant, calia detectar si els nous 
proveïdors ens informaven adequadament mitjançant les fitxes tècniques. Es va constatar que 
una gran majoria d’ells no ho feien de manera apropiada i es va començar a reclamar la 
informació que mancava en cada cas. Moltes vegades la llista d’ingredients evidenciava la 
presència d’al·lèrgens però el camp d’al·lèrgens de la fitxa tècnica estava buit o incomplet. 
També se’ls demanava que en fessin constar l’absència quan fos el cas.  

La informació que rebuda es recollia en una taula EXCEL, per poder tenir un control de tots els 
productes així com detectar en quins estaven pendents de resposta (Fig. 5). 

CARNS I DERIVATS
Descripció del producte

Bistec de vedella filetejat, congelat, carn de 1ª, peça 150g. Glacejat màxim 5% de la massa neta del 
producte, amb un gruix entre 0-4 i 0,6 centímetres. No salmuerat

No

Botifarra negra fresca. Peça serà de 300g. No
Morro de porc fresc, trossejat segons necessitat  de cada cuina. Pes d'entre 3 i 4 kg No
Conill trossejat, congelat, peces variades, NO només costelles, glacejat màxim de 15% de la massa 
neta del producte.

No

Entrecot de vedella de 150 g sense ós, congelat No
Fiambre de llom adobat, congelat, partit per la meitat, glacejat màxim de 15% de la massa neta del 
producte.

Llet i soja

Hamburguesa de vedella congelada, burger meat. Peça de 80-100g, màxim greix 20%, proteïna bruta 
mínim 11%, glacejat màxim 15% de la massa neta del producte

 Gluten i soja 

Pinxo moruno porc congelat, glacejat màxim de 15% de la massa neta del producte No
Xurrasco de vedella, congelat a -18º,  pes per peça entre 100-120g. Procedència de la carn de la falda. 
Glacejat màxim de 15% de la massa neta del producte.

No

Braó de porc sense pell, congelat, partit en 2 parts, 300 grams cada part. No
Carn picada de vedella fresca, carns de 1ª i 2ª.  Percentatge matèria grasa igual o inferior a 20% Proteïna de llet, proteïna de soja i sulfits
Costella de porc centre congelada, pes per peça 100-140g. Procedència de carn de 2ª No
Espatlla de be congelada, carn de  2a B, Peces d'entre 250-300g. No
Galtes de porc congelades. Partides per la meitat, cada peça entre 170 - 175 grams, sense os. 
Glacejat màxim de 15% de la massa neta del producte.

No

Mandonguilla de carn de boví congelada, 30 g peça. Burger meat. Api, soja i sulfits
Peus de porc congeelats,  partits per la meitat. No
Porc llom canya congelat, 90g per tall. Glacejat màxim de 15% de la massa neta del producte. No

Rellom de porc congelat. Partit per la meitat. Glacejat màxim de 15% de la massa neta del producte. No

Xai trossejat estofat, congelat. Glacejat màxim de 15% de la massa neta del producte. No
Botifarra extra congelada, peces de 150g. Glacejat màxim de 15% de la massa neta del producte. Soja, llet i sulf its
Estofat de vedella a daus, fresc. No
Hamburguesa mixta (burger meat), congelada. Pes per peça de 80-100g, màxim de greix 20%, 
proteïna bruta mínim 11%, glacejat màxim 15% massa neta del producte

Gluten i soja

Ossobuco vedella, 350 grams aprox. No
Bistec de vedella de primera fresc - pes per peça 150g, amb un gruix entre 0-4 i 0,6 centímetres. No 
salmuerat.

No

Mandonguilla mixta burguer meat, congelada, sense porc, boles de 30 grams aprox. Glacejat màxim de 
15% de la massa neta del producte.

Gluten, soja,  sulfits,  traçes de llet

Xoriço per guisar (Preparat càrnic lleugerament orejat, fet amb panxeta i papada de porc, embotit en 
tripa de porc calibre 30/32)

Llet i traçes de soja

Llonzes de porc s/cap, 75 - 80 grams aprox el tall (congelades) No
Ossos de vedella tallats No
Cinta cap de llom de porc 1a/extra No
Tall rodó de la cuixa de la vedella No
Galta de porc sencera 300g, congelada No
Cinta de llom tallada, congelada No
Cinta de llom injectada tallada, congelada Llet, soja
Conill tendre bossa 1kg (caixa 10 unitats). Fresc No en te

 Al·lèrgens 

 
Figura 5. Al·lèrgens detectats a la matèria primera del lot 1 (carns). 
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Posteriorment tota la informació dels al·lèrgens es va introduir al programa de gestió ‘Manager 
Para la Indústria Alimentaria’ (en endavant MIA), que és el que s’utilitza a l’àrea tècnica del CIRE 
en l’elaboració d’escandalls, en la gestió de menús (fig. 6) i en el control de la matèria primera.  
 

 
Figura 6. Programa MIA. Llista d’al·lèrgens del filet de peix arrebossat. 
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Resultats 

Els escandalls es confeccionen, tal i com ja s’ha explicat, mitjançant el MIA. La metodologia 
descrita va permetre que el MIA informés dels al·lèrgens que hi havia als plats acabats. A la 
figura 7 s’observen els que hi ha en una sopa de fideus i verdures.  
 
A la fitxa de cada escandall cal posar-hi a quin tipus de dieta va destinat; així, quan s’assignen els 
plats a la roda de menús, el programa només mostra els que estan assignats per a cada tipus de 
dieta. No es podrà doncs, posar el plat de la figura 7 a una dieta per a celíacs ja que en la seva 
fitxa (fletxa verda) no hi ha la opció habilitada.  
 
A la figura 8 s’observa la llista d’escandalls del MIA. La informació de les dietes a les que es pot 
incloure cada plat és sempre visible. 
 
Aquest procediment va permetre reduir el marge d’error en l’elaboració de la roda de menús, 
així el risc de contaminació dels interns amb algun tipus d’al·lèrgia esdevenia mínim.  
 
 

 
Figura 7. Relació d’al·lèrgens d’un plat elaborat (Sopa de fideus i verdures) mitjançant el MIA. 
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Figura 8. Llista d’escandalls etiquetats i classificats segons el tipus de dieta. 

. 

 
Tot i que la informació del MIA s’introdueix des dels serveis centrals, a l’àrea tècnica del CIRE, 
els caps de cuina el poden consultar des del seu centre penitenciari. Amb aquest sistema, des de 
cada cuina s’imprimeix el full diari de producció, on hi consten tots els plats de cada àpat amb 
els al·lèrgens i les traces que aquests contenen, (Fig. 9). 
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Figura 9. Full de producció de l’esmorzar del Centre Penitenciari de Puig de les Basses. 

 
Quan el programa MIA va estar preparat, amb tota la informació introduïda, es va procedir a fer 
visites a les cuines dels centres penitenciaris per tal de detectar com es cuinaven els menús 
lliures d’al·lèrgens. La informació es va recollir, corregir i unificar en un pla d’al·lèrgens (Annex I). 

 

Conclusions 

S’han assolit els objectius proposats: 
 
S’ha interpretat, desenvolupat i aplicar el Reglament (UE) nº 1169/2011 als centres penitenciaris 
de Catalunya gestionats pel CIRE.  

S’ha adquirit el coneixement necessari del reglament 1169/2011 i s’ha detectat que cal aplicar-
lo en la informació que el CIRE ha de donar als usuaris en la composició d’al·lèrgens que hi ha als 
menús que se’ls dona. 

També s’ha adquirit el coneixement necessari del Real Decret 126/2015 i s’ha constatat que 
aquest no afecta el servei del CIRE en la gestió de les cuines dels centres penitenciaris. 

S’han avaluat les eines que disposa el CIRE per tal de facilitar l’aplicació del reglament 
1169/2011 i s’ha detectat que les fitxes tècniques dels proveïdors poden donar la informació 
necessària en quant als al·lèrgens que hi ha a la matèria primera. El programa MIA, te les eines 
necessàries per al control dels al·lèrgens que hi ha als menús.  
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S’ha establert un mètode viable per informar als consumidors sobre els aliments que aquests 
consumeixen, tal i com estableix el reglament 1169/2011. 

Les conclusions ens permeten verificar que la hipòtesi formulada és correcta ja que l’aplicació 
del nou reglament (UE) 1169/2011 ha millorat el servei d’alimentació que el CIRE gestiona. 
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