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9. PLA DE CONTROL DELS AL-LERGENS

Introduccié

Les persones afectades per al-lérgies i intolerancies alimentaries no han parat de créixer al llarg
dels dltims anys, sobretot en les ciutats dels paisos occidentals més industrialitzats
(Bacigaluppi, 2008). Amb I'augment dels casos d’al-lérgies, hi ha hagut també més interes dels
consumidors, ja que aquest és un tema de seguretat alimentaria i salut publica que pot arribar
a tenir repercussions fatals. Tot i aix0 encara hi ha molt desconeixement i poca comprensié de
la industria alimentaria sobre el risc dels al-lergens.

Definicions
Al-lergia alimentaria: és un tipus de reaccié exagerada que el nostre cos te davant d’una

substancia (aliment, ingredient o additiu contingut en el mateix) que no és perjudicial per a la
majoria de la poblacié. Aquesta reaccié la comenga el nostre sistema immunitari.

Intolerancia alimentaria: és també una reaccidé que el nostre cos te davant d’un aliment, no la
comenca el sistema immunitari, moltes vegades no se’n saben les causes. En alguns casos se
sap que és una resposta a algun déficit d’enzims o de reaccions farmacologiques. Les dues més
comuns son la lactosa (sucre de la llet de vaca), i el gluten (proteina del blat).

Sistema immunologic: produeix anticossos per defensar el cos davant agressions externes
(infeccions). Els anticossos destrueixen substancies estranyes i protegeixen I'organisme si hi
torna a haver contacte amb aquestes. Aquest sistema és I'encarregat de distingir entre el que
és propi del cos huma del que és invasor.

Al-lergen: substancia que tot i que no és perjudicial, pot produir una reaccié de
hipersensibilitat a I'organisme.

Classificacio:

| Intolerancia alimentaria

Hipersensiblitat als aliments |
T _—7[ Al-lergia mediada per IgE_ |

| Al-1&rgia alimentaria |

\‘“-5| Al-1&rgia no mediada per Ige |

Figura 1.Classificacio dels diferents tipus de hipersensibilitat als aliments.

Simptomatologia

Els simptomes de les al-lergies alimentaries es poden assemblar amb els de les
intolerancies alimentaries, perd son afeccions molt diferents. Les intolerancies
poden fer que la persona es trobi malament, pero les al-lérgies poden ocasionar
reaccions de risc fatal (mort). Tot i que una en una persona les reaccions
al-lergiques hagin estat sempre lleus, poden apareixer de forma greu, fins i tot si
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s’ingereix una quantitat microscopica de l'aliment. Les persones amb intolerancia
alimentaria poden menjar petites quantitats de l'aliment sense tenir problemes
greus.

SIMPTOMATOLOGIA
Al-lérgia alimentaria Intolerancia alimentaria
Problemes per respirar MNausees
Opressio de la gola Gasos
Tos i ronquera Recargolaments abdominals
Vamits Diarrea
Mal de panxa Irritabilitat
Urticaria Memiosisme
Inflamacid
s - . Mal d
Disminucid de la tensid arterial g decap

Figura2. Simptomatologia de les al-lérgies alimentaries i de les intolerancies alimentaries.

Objectius

Garantir que els aliments al-lérgens no es trobin en els plats on no han de ser, de tal forma
que es protegeixi la seguretat dels consumidors.

- Descriure les bones practiques de manipulacié dels aliments que cal emprar al
preparar els plats destinats a les persones que pateixen al-lergies. | particularitzar-ho a
cada una de les cuines que el CIRE gestiona.

- Establir mesures preventives per a la gestié dels productes al-lergogens. Declarar la
preséncia i les possibles traces de cada al-lergen a les receptes i/o a les fitxes dels
productes.

- Complir el Reglament Europeu i del Consell 1169/2011 que regula la informacio
alimentaria que cal proporcionar als consumidors, mantenint-los informats per tal
d’evitar reaccions d’hipersensibilitat als aliments.

Responsable

Responsable del pla d’al-lergens: la responsabilitat d’aquest pla és del cap de cuina de cada
centre penitenciari.

Marc leqal

La llista d’aliments que poden causar al-lérgia és infinita, pero més del 90% de les reaccions les
causen els aliments de la figura 3 i que estan especificats a la Directiva 2007/86/CE, a I'annex V
del Real Decret 1245/2008 que regula I'etiquetatge dels aliments, al Reglament (CE) 41/2009
sobre la composicid i etiquetatge de productes alimentaris apropiats per a persones amb



.:I U G c TREBALL DE FINAL DE MASTER ANNEX |
Universitat Oberta
Tutora: Roser Marti i Cid Alumna: Palmira Ros Farré

www. uoc.edu

CIRE

. Centre d'Iniclatives per a la Reinsercié

intolerancia al gluten, i a I'annex Il del Reglament Europeu i del Consell 1169/2011 que regula
la informacié alimentaria que cal proporcionar als consumidors. Aquests ingredients son de
declaracio obligatoria.

Substancies o productes que

. .. Aliments inclosos Aliments exclosos
causen al-lergies i intoletancies

- Xarop de glucosa a base de blat, inclosa la dextrosa

- Maltodextrines a base de blat
- Blat (espelta, blat khorasan)

Gluten N Lo - Xarop de glucosa a base de civada
- Segol, ordi, civada . e
- Cereals que s'usen per a destilats alcoholics fins i tot
I'alcohol etilic d'origen agricola
Crustacis -Gambes, calamars, llagostes, crancs...
Ous -Productes a base d'ou
- Gelatina de peix usada com a suport de vitamines o
Peix -Productes a base de peix, inclosa la gelatina preparéts de CaITOt,erTOIdS .
- Gelatina de peix ictiocola usada com a clarificant a la
cervesa i al vi.
-Derivats de cacahuets, inclos I'oli de
Cacauets
cacahuet
- Olii greix de llavor de soja totalment refinats
- Trocoferols naturals barrejats (E306), d-alfa tocofetol
natural, acetat de d-alfa tocoferol natural i succinat de d
. . . alfa tocoferol natural derivats de la soja.
Soja -Productes derivats de soja . L, § R .
- Fitosterols i ésters de fitosterol derivats d'olis vegetals
de soja.
- Esters de fitostanol derivats de fitosterols d'oli de
llavor de soja.
- Lactosérum usat per a destil-lats alcoholics, inclos
Llet -Derivats de llet, lactosa inclosa I'alcohol etilic d'origen agricola
- Lactitol
-Ametlles, avellanes, nous, anacards, pinyons,
A castanya de Par3, pistatxos, nous (Brasil i - Derivats de fruits amb closca usats per a fer destil-lats
Fruits amb closca . e a0 ) .
Macadamia) alcoholics, fins i tot I'alcohol etilic d'origen agricola.
- Derivats de fruits secs
Api - Productes derivats d'api
Mostassa - Productes derivats de mostassa
Grans de séssam - Productes derivats
- Gasteropodes- Cargols
Mol-luscs - Bivalbs- Musclos, ostres, cloises...
- Cefalopodes- Calamars, pops, sipies...
Tramussos - Productes a base de tramusos

- Si la concentracié de SO2 és més gran de
10mg/kg o 10 mg/l. En productes preparats
per al consum o reconstituits conforme les
instruccions del fabricant.

Figura 3. Grup d’ingredients que requereixen declaracio obligatoria (annex II. Reglament 1169/2001 (CE)

Anbhidric sulfurés i sulfits

Actualitzacio del pla d’al-lergens: els coneixements cientifics van avancant i, en base a aquests,
la llista d’al-lergogens de declaracié obligatoria pot veure’s modificada; el CIRE actualitzara
aquest pla quan hi hagi canvis en la legislacié i també quan hi hagi canvis en I'estructura o en la
logistica de la cuina.

Les dietes d’exclusid d’aliments al-lergens han de tenir també en compte els additius
alimentaris susceptibles de contenir alguna d’aquestes substancies. A la figura 4 s’enumeren
els mes freqlents.
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Al-lergen

Contenen

Poden contenir o generen dubtes

Peix

- E-626; E-635. Nucledtids, potenciadors del sabor. S'obtenen de llevats i d'extractes de
peix.

H-4511 Caseinat calcic

- E-101 Ribo/lactoflavina (colorant generalment d'origen sintétic)

- E-270 Acid lactic; E-325 Lactat sodic; E-326 Lactat potassic; E-327 Lactat calcic.
S'acostumen a produir per fermentacié bacteriana de midé i melasses pero a vegades el
cultiu inicial pot tenir llet.

Llet H-4512 Caseinat sodic - E-966 Lactitol. produit a partir de lactosa (sucre de la llet de vaca), pot tenir restes de

H-4513 Caseinat potassic proteines.
- E-472 Ester lactic de mono/diglicérids d'acids grassos; E-481 Estearoil-2-lactilat sodic; E-
482 Estearoil-2-lactilat calcic. Generalment de greixos vegetals, ocasionalment de greixos
animals, cal aclarir-ne l'origen.
- Midons modificats:
1400, 1401, 1402, 1403, 1404, 1405, 1410, 1412, 1414, 1420, 1422, 1440, 1442, 1450,
1451.

Blat - E-1200 Polidextrosa.

- E-306 Vitamina E. Extractes d'origen natural rics en tocoferols (poden ser blat, arros, blat
de moro o soja)
- Suplements de vitamines.

E-220 Dioxid de sofre

E-221 Sulfit sodic

E-222 Sulfit acid de sodi

Sulfits E-223 Metabisulfit sodic

E-224 Metabisulfit potassic

E-226 Sulfit calcic

E-227 Sulfit acid de calci

E-228 Sulfit acid de potassi

E-308 Gamma tocoferol

Soja E-309 Delta tocoferol - E-322 Lecitines, de soja, ou o girasol

E-479b Oli de soja oxidat
térmicament

- E-471 Greix sintrétic animal o vegetal, pot provenir de la soja

Figura 4. Additius alimentaris que tenen o que poden contenir al-lérgens.

Al-lérgies i intolerancies

LLET

La llet de vaca és un dels primers aliments que prenem els ' i

humans; els nadons afectats per I'al-lergia a aquest aliment

oscil-len entre el 2 i el 5% segons |’Associacié d’Al-lergics
Alimentaris i al Latex de Catalunya (Immunitas Vera). .

La llet de vaca té mes de 40 proteines, totes elles
susceptibles de provocar al-lergies, perd les més reactives

son

les proteines seriques

(beta-lactoglobulina, alfa-

lactalbumina i en menys proporcié la seroalbumina bovina)
i les caseines (alfa, beta i kappa). De totes elles la que més

reaccions provoca és la beta-lactoglobulina.

Les llets de cabra i d’ovella poden presentar reaccions creuades a causa de la similitud de les
seves proteines amb les que hi ha a la llet de vaca. No s’ha de confondre I'al-lergia a les
proteines de llet amb la intolerancia a la lactosa, tot i que els simptomes poden assemblar-se
molt: diarrees, dermatitis atopica, urticaria i xoc anafilactic en els casos més greus.

Generalment aquesta al-lergia és molt més comu en nens que en adults, segons I’Associacid
d’Al-lergics Alimentaris de Catalunya. Acostuma a ser transitoria, desapareix amb |’edat.
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ou

L'ou esta compost per clara i rovell. La majoria de les reaccions al-lergiques son degudes a les
proteines que hi ha a la clara, particularment les anomenades ovomucoides. Aquestes

proteines son extremadament resistents a la temperatura i a I'accié d’alguns enzims (costa
digerir-les), aixo significa que en quantitats molt petites ja poden provocar reaccions.

L'ou perd te moltes altres proteines que també
provoquen al-lergies, ovoalbimina, conalbumina,
ovotransferrina, ovomucina i lisozima, presents a la clara;
alfa-livetina que forma part del rovell.

Aquest tipus d’al-lergia es presenta principalment en
nens i nenes, alguns comencen a tenir la sindrome
‘ploma-ou’ que comenga amb al-lergia respiratoria a les
plomes i desemboca en una al-lérgia a I'ou.

La dieta d’exclusi6 d’'ou és molt complicada ja que aquest té molts usos a la industria
alimentaria, s’utilitza com a coagulant, espumant, per donar brillantor, anticristalitzant,
colorant, aromatitzant, dins d’alguns millorants panaris, fins i tot es pot trobar en productes
bactericides i en alguns medicaments.

Els simptomes que es poden observar son molt diversos i poden ser des de simples colics fins a
xocs anafilactics que poden arribar a causar la mort.

GLUTEN

Es una proteina que hi ha al blat, a I'espelta, al ségol a I'ordi i a la civada i a tots els productes
derivats d’aquests cereals.

Segons [|’Associacid Celiacs de Catalunya, la malaltia
celiaca es la intolerancia al gluten de forma permanent
que tenen alguns individus geneticament predisposats.
Provoca un atrofia de les vellositats de l'intesti prim que
afecta la capacitat d’absorbir nutrients com proteines, v
hidrats de carboni, greixos, vitamines i minerals, causant ‘4‘ '
desequilibris nutricionals i fins i tot desnutricid. Els | =
simptomes varien segons els casos i la gravetat de la |
malaltia.

Segons els estudis mes recents una de cada cent persones pateix aquesta malaltia, essent més
freqlient en dones que en homes (AESAN). Esta considerada la malaltia intestinal cronica més
freqlient al mon occidental.

Si no se segueix una dieta sense gluten poden apareixer les seglients complicacions:
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Figura 5. Patologia associada a l'al-lérgia al gluten. Adaptat de I’Associacio de Celiacs de Catalunya.

PEIX

Els peixos que provoquen més al-leérgies son bacalla, llug, llenguado i gall, per altra banda, els
menys al-lergens son el salm¢, la sardina, el seité i la tonyina (AESAN). Segons I'Associacid
d’Al-lergics Alimentaris i al Latex de Catalunya a Espanya, I'al-lergia provocada pel peix és el
18% de tots els casos.

Els al-lergens més comuns del peix son les seroalbimines, proteines del muscul d’amfibis i
peixos, molt termostables i resistents.

Aquestes proteines son bastant similars entre les diferents
especies de peixos i per tant hi ha moltes reaccions
creuades. El parasit anisakis que es pot trobar dins dels
musculs del peix també causa al-lergies.

Generalment a l'al-lérgia al peix hi intervé IgE i per tant els
simptomes son immediats, per0 a vegades es poden
presentar casos no regulats per la IgE que es detecten a
partir d’'una o dues hores des de la ingestid i provoquen
vomits, diarrea, debilitat, dolor abdominal i hipotensio
(AEPNAA).

Els casos on intervé IgE es detecten molt abans, a partir de % h de la ingestid.

CRUSTACIS | MOL-LUSCS

Molts cops es parla d’al-lergia als mariscs, pero aquests no existeixen com a grup zoologic, dins
dels mariscs s’hi acostumen a incloure els mol-luscs i els crustacis. Segons I’Associacio
d’Al-lergics Alimentaris i al Latex de Catalunya a Espanya, I'al-lérgia provocada per crustacis i
mol-luscs, és del 3,8 i 1,6 % de tots els casos respectivament.
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L'al-lergia a aquests dos grups acostuma a ser severa i
per tota la vida i apareix majoritariament als adults.
Algunes persones han arribat a mostrar sensibilitat
manipulant, no ingerint, aquests aliments o
simplement inhalant-ne el vapor mentre es cuinen.

La manipulacié pot causar dermatitis al-lergica a les ¢ . =
mans; i la inhalacié asma o rinitis.

La majoria de reaccions adverses a aquests aliments son a causa de proteines de la seva carn
(tropomiosines). S’"ha comprovat que hi ha reaccié creuada entre les proteines de diferents
especies en un 75% dels casos ja que les tropomiosines de les diferents especies son molt
semblants. Aixo vol dir que si una persona se li diagnostica una al-lergia a les gambes, pot ser
que ho sigui també als crancs, a les llagostes... EI 80% dels al-lergics tenen també sensibilitat als
acars de la pols.

Les tropomiosines son molt resistents a altes temperatures, aixo significa que I'aigua de coccio
manté propietats al-lergenes. La gelatina feta a base de marisc no acostuma a ser al-lergica ja
que esta fabricada a partir de les closques.

FRUITS SECS i CACAUETS

Dins la denominacid ‘fruits secs’ s’hi inclouen aliments de diferents families que no tenen gaire
relacid entre elles. Pel cas dels cacauets cal dir que molts cops se’ls inclou dins dels fruits secs
ja que la composicié de nutrients és similar, pero técnicament son llegums.

Els al-lergens més freqlents dins d’aquest grup son els
cacauets, les nous i les avellanes. L'al-lergia a aquests
aliments sol ser severa i per tota la vida; les reaccions
acostumen a ser greus i fins i tot amb perill de mort. També
cal tenir en compte que els fruits secs i els cacauets poden
arribar a provocar simptomes encara que el contacte hagi
estat molt lleu (pell o inhalacid).

Hi ha molts olis d’origen vegetal que contenen restes de
proteines del fruit o de la llavor utilitzats en la seva
elaboracié. Es doncs molt important utilitzar olis refinats.
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SULFITS (ANHIDIRD SULFUROS O SULFUR)

Els sulfits s’utilitzen com a additius en aliments per les seves propietats
conservadores i antioxidants. Aquests components tenen un grup de
dioxid de sofre (SO,) o sulfits inorganics que generen aquest grup (SO,).
El dioxid de sofre actua inhibint I'accié de deteriorament dels bacteris,
fongs i llevats aixi com les reaccions d’enfosquiment dels aliments, tant
d’origen enzimatic com no enzimatic, que es produeix quan els
aliments es processen o s’emmagatzemen.

Es poden trobar com a additius en un ampli ventall d’aliments: galetes,
melmelades, productes d’aperitiu, vi, cervesa, patata, productes
vegetals frescos, fruits secs, crustacis, mol-luscs, preparats carnis...

Vector Open Stock

Els simptomes que es poden observar son molt diversos i poden ser des de simples vomits fins
a xocs anafilactics que poden arribar a causar la mort

SOJA

La soja pertany a la familia de les lleguminoses, com les mongetes, les llenties o els cigrons;
generalment pero no hi ha reaccid creuada. L’al-lergia és mes comu a la poblacid infantil tot i
qgue també pot apareixer a I’edat adulta, la reaccié a aquest aliment acostuma a ser moderada,
pero en alguns casos pot arribar a provocar la mort a causa d’un xoc anafilactic.

Tot i que la soja no és un aliment tipic de la dieta
mediterrania, es molt complicat eliminar-la de la dieta ja que
esta present en molts aliments processats com conserves de
tonyina, carns processades, cereals, galetes, barretes
energetiques, férmules infantils, salses i brous preparats...

Les funcions de la soja com a additiu son miltiples:
antioxidant, emulsificant, estabilitzador, gelificant... (FARE)

Els simptomes que es poden observar poden ser molt variats, des d’un simple mal de cap fins a
xocs anafilactics que poden arribar a causar la mort.

MOSTASSA, SESAM, API, TRAMUSSOS

Les al-lergies a aquests aliments son poc freqients. L'al-léergia a la
mostassa acostuma a ser rara i lleu, tot i que sempre és possible
trobar casos susceptibles de patir un xoc anafilactic.

També s’han documentat casos de reaccions greus al sesam, api i
als tramussos (FARE).
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S’observen simptomes molt variats, des d’un simple mal de cap fins a xocs anafilactics que
poden arribar a causar la mort.

Mesures preventives pel control d’al-lérgens

Formacio del personal

Tota persona que presti servei en I'ambit de la produccié i del repartiment d’aliments ha de
seguir les bones practiques de manipulacié per prevenir el risc de contaminacio creuada.

S’ha de tenir en compte que a les cuines dels centres penitenciaris hi treballa personal
professional (cuiners, caps de cuina) i personal intern del centre (operaris).

Segons el Pla de formacid del personal del CIRE, tots els cuiners han de fer el Curs de
manipulador d’aliments,i el Curs de gestio del servei d’alimentacié a I’'ambit penitenciari. El
personal ha de rebre també formacié sobre autocontrols i APPCC. Es contempla també la
formacié especifica per al personal que manipuli els aliments de les persones amb dietes
lliures d’al-leérgens.

Tots els treballadors de les cuines dels centres penitenciaris que el CIRE gestiona tindran
formacié sobre les mesures generals d’higiene, els processos i les practiques relacionades amb
I'activitat alimentaria concreta que desenvolupin i sobre els metodes de vigilancia, registres i
accions correctores i la seva importancia per la seguretat dels aliments que es manipulen.

Qualsevol treballador nou haura de fer els cursos amb la major celeritat possible. S’estableix el
seguiment del programa formatiu del CIRE (FOI). També es fa formacié continuada en funcié
dels canvis, novetats i incidencies relacionats amb I'activitat. Aquesta formacié es du a terme
mitjancant cursos especifics i capsules formatives.

Vigilancia de la formacio

El cap de cuina de cada centre penitenciari avisara dels canvis de personal per a que els téecnics
del CIRE facin la formacié pertinent.

Quan es detectin problemes puntuals se solucionaran donant les indicacions pertinents (Ex:
rentar-se les mans...). Quan es tracti de problemes d’actitud, es prendran les mesures

disciplinaries oportunes.

Formulacio de plats i menus

Els plats es confeccionen mitjangant el programa de gestid ‘Manager Para la IndUstria
Alimentaria’ (en endavant MIA), aquest informa dels al-lergens que hi ha a cada plat acabat, ja
que te la capacitat de bolcar els al-lergens que hi ha a cada ingredient que en formen part.

En la formulacié dels nous plats s’evitaran els ingredients al-lergens que no aportin un efecte
funcional minim, de sabor, de textura... al producte acabat. Quan hi hagi productes al-lergens
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s’avaluara la possibilitat de substituir-los per altres ingredients que aportin caracteristiques
similars al plat, d’aquesta manera se simplifica la gestio.
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Fig 6. Relacio d’al-lérgens d'un plat elaborat (Sopa de fideus i verdures) mitjangant el MIA.

La politica del CIRE en confeccié de menus especials és tenir-ne un per al-lérgics en general, on
s’evitaran, sempre que sigui possible, tots els ingredients que provoquin reaccions. D’aquesta
manera se simplifica la gestid a la cuina i es minimitza la possibilitat d’errades en el procés.

Quan no sigui possible incloure algun comensal al menu especial se’n fara un d’especific per
aquesta persona.

Cada dia s’'imprimira el full de produccié del MIA, on hi consten tots els plats de cada apat amb
els al-lergens i les traces que aquests contenen.



«]UOC
Universitat Oberta
de Catalunya

www. uoc.edu

TREBALL DE FINAL DE MASTER

Tutora: Roser Marti i Cid

ANNEX |

Alumna: Palmira Ros Farré

CIRE

. Centre d'Iniclatives per a la Reinsercié

CIRE_

HOJA PRODUCCION - ALERGENOS
CENTRO:  GP PUIG DE LES BASSES
FECHA: 161122014 0:00:00

PAGINA 1de

DESAYUNO

DIABETIC
Cafe amb st
Chopped Galld ind:

Paates vares FLECA ssmorzar
Pa autoconsum cirs
Sacarina

GENERAL

Caf amb st
Xoiige

Paates varies FLECA asmarzar

Pa autoconsum cire
Sucrs sobres

INFERMERIA
Café amb lst
Chopped Gall d indi

Paates varies FLECA esmarzar

Pa cira.

MUSULMANA

Café amb st
Chopped Gall d'indi

Pastes vanes FLECA esmorzar

Pa autoconsum cire
Sucre sobres

C-CONTIENE T=TRAZAS
©i=Cereales con giusen 0= Crussiceos y

dervasos procucios s base de sulitos.

06 o7
I
06 o7 08
¢ C |
06 g

Gi=Huevos y productos &
Producios 3 base de base o2 huevos

crustacens
10-Mostaz y producics  Ti=Granos de stsamoy  12-Dicwido de aruirey

06 o o8

o8

08

¥ 8=
progucios a base de base de 502
ycan

cacanueres
14-Moius00s ¥ productos
a base 0@ MOIUSCOS.

W=Lache y sus
erivados (intiuida la
laciosa)

12 13 4
12 13 14
12 13 14

GaFrios deciscars O8=Aploy producms
oerivados

Fig 7. Informe d’al-lérgens d'un esmorzar complet. C=conté; T=traces

Vigilancia de la formulacio de plats i menus

Les formulacions de plats i menus estan introduides al MIA, les reformulacions de plats també
es fan a través del mateix programa que es gestiona des de I'area técnica del CIRE. La vigilancia
la fara la nutricionista de ’Area Técnica del CIRE mitjangant el programa MIA, ja que és qui
gestiona els menus de tots els centres. Els caps de cuina no podran introduir canvis en els plats

de manera unilateral, han de ser consensuats amb I'area técnica del CIRE.

Els menus estan etiquetats i classificats al MIA segons el tipus de dieta que necessiten els

consumidors (Fig. 8).
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Fig 8. Relacio de plats i dietes per les quals és apte cadascun d’ells. Mitjan¢ant el MIA.

Mateéries primeres i proveidors

El control de matéries primeres i de proveidors es fa en dos ambits, 1- control de la
documentacié dels proveidors des de I'area tecnica del CIRE; 2- control de la recepcié de
materies primeres a cada centre.

1- Control de la documentacio dels proveidors:

El CIRE demana als proveidors que detallin les caracteristiques de cada producte mitjancant la
fitxa técnica, en un format preestablert, on se sol-licita també la declaracié d’al-lergens. Els
proveidors han d’informar a la Direccid Tecnica del CIRE, i amb dues setmanes d’antelacio,
quan hi hagi un canvi en qualsevol materia primera, subministrant la nova fitxa tecnica.

Es descartaran els aliments amb declaracions tipus “aromes, especies, potenciadors del
sabor...” ja que poden provenir de fonts d’al-lergens. En aquests casos cal que el proveidor
aclareixi I'origen d’aquests ingredients.

L’etiquetatge voluntari que indica la possible presencia d’al-lergens, de I'estil ‘pot contenir X’,
s’ha d’utilitzar només quan hi hagi un risc real per tal de no disminuir els aliments disponibles
per als consumidors. A més hi pot haver un efecte contrari que es manifesti en la falta
d’atencié dels manipuladors en resposta a I’excés d’avisos. Aixi doncs CIRE consultara el perill
real que presenten els aliments amb aquest tipus d’alertes.
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Els al-lergens de cada producte es faran constar al MIA. Aquest es gestiona des de I'Area
Tecnica del CIRE, pero0 també es pot consultar des de les instal-lacions dels centres
penitenciaris.

Els canvis de matéries primeres s’han d’actualitzar també al MIA i notificar als treballadors de
cada cuina, ja que tot i que ells poden consultar el programa, no s’adonen de cada canvi que es
fa des de I’Area Técnica del CIRE.
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Figura 9. Programa MIA. Llista d’al-lérgens del filet de peix arrebossat.

2- Control de la recepcié de matéries primeres a cada centre:

En el procés de recepcid es comprovara que els envasos i les etiquetes especifiquin el
contingut d’al-lergens de forma correcta. Es rebutjara qualsevol producte que no arribi en les
condicions higieniques correctes, degudament etiquetat amb el lot, i amb la informacié dels
al-lergens que conté.

En aquest punt es verificara I'etiquetatge, la documentacié, el compliment de les bones
practiques de manipulacié per part del transportista i el seu correcte estat d’higiene, per
descartar la presencia d’al-lergens a causa d’una possible contaminacio creuada.

En el procés de recepcié dels productes de les fleques del mateix centre penitenciari es
comprovara que el producte arribi amb les condicions higiéniques necessaries aixi com el
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compliment de les bones practiques de manipulacié per part dels operaris que el transportin
des de la fleca dins la cuina.

Vigilancia de matéries primeres

La vigilancia en aquest procés es fara també en dos ambits.
1- Vigilancia del control de la documentacié dels proveidors, a I'area técnica del CIRE;

Es designa la nutricionista de I’Area Técnica com a responsable del control d’al-lergens. Ella
haura d’entrar al MIA els al-lergens de cada aliment, i controlar els canvis que pugui haver-hi.
També haura de comprovar que els proveidors lliurin la informacié de forma correcta
mitjancant la revisio de les fitxes técniques de cada producte.

A fi i efecte de comprovar les instal-lacions dels diferents proveidors, pel que fa als aspectes
higiénico-sanitaris i capacitat i condicions d’emmagatzematge de la materia primera, el
responsable de seguretat alimentaria de I’Area Técnica del CIRE dura a terme, en el decurs de
la vigencia del contracte amb el proveidor, les auditories de segona part que consideri adients
per tal de verificar la seva adequacio a les exigéncies del plec vigent.

2- Vigilancia del control de la recepcié de materies primeres a cada centre.
Es designa el cap de cuina de cada centre per al control de la recepcié de materies primeres.
Aquesta funcid la fara sempre en preséncia del proveidor, o de la persona designada per ell,
per al subministrament de la mercaderia.
Complint amb el que s’estableix al Pla de control de Proveidors del CIRE, es comprovara, per a
cada producte, que es compleixin tots els parametres establerts a la Fitxa Tecnica del

proveidor, on hi consten totes les especificacions del producte subministrat.

Es fara una avaluacié de cada un dels proveidors que es documentara mitjancant un
guestionari.

Emmagatzematge

S’emmagatzemaran adequadament les matéries primeres per tal d’evitar contaminacions
encreuades i confusions a I’hora d’utilitzar els productes. Aixi doncs es vigilara que els aliments
que incloguin al-lergogens estiguin degudament identificats i aquests es guardaran separats de
la resta si és possible o en recipients hermetics quan no hi hagi espai. Quan s’hagi d’usar un
recipient hermétic per guardar un aliment al-lergogen aquest haura d’estar degudament
etiquetat.

Si no es poden establir arees especifiques per a I'emmagatzematge de productes que
continguin al-lergogens s’aplicaran les mesures adequades com I'Us de les lleixes inferiors per
guardar aquests aliments.
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El CIRE avaluara les caracteristiques de cada centre i es personalitzaran les mesures que
s’aplicaran a cada un a I’hora d’emmagatzemar els aliments.

Vigilancia de 'emmagatzematge

El cap de cuina de cada centre és el responsable del correcte emmagatzematge de les materies
primeres. Comprovara que els aliments que contenen al-lergdgens estiguin degudament
etiquetats i guardats a 'emplacament correcte o tancats herméticament si no hi ha prou espai
per separar-los.

Produccid i equipament

Cada dia, abans de comengar la produccid, es rebra el llistat paramétric que prové del servei
medic del centre penitenciari, on hi consta el nimero d’interns que necessiten dietes especials
i/o lliures d’al-lérgens.

El CIRE fara una recaptacid de tota la informacid del procés de preparacié dels plats que
permeti avaluar la possibilitat de contaminacid creuada. Les mesures preventives es
personalitzaran depenent de I'equipament, del personal i de I'espai disponibles a cada una de
les cuines gestionades.

Hi ha dues maneres d’evitar la contaminacié encreuada:
1- Cuinar els mendus lliures d’al-lergens abans que la resta de menus.
2- Preparar els menus lliures d’al-lérgens en un espai separat de la cuina.

Aquestes es poden aplicar de manera independent o juntes. En ambdéds casos pero cal seguir
les bones practiques de manipulacié d’aliments, cal tenir en compte les seglients mesures:

- Abans de comengar a treballar es comprovara que les superficies, els estris i la roba de treball
son nets.

- Evitar I'Gs de guants de latex ja que aquest material pot ocasionar reaccions anafilactiques.
S’han observat reaccions creuades degudes a la transferéncia de proteines del latex cap als
aliments. Els operaris doncs treballaran només amb guants de vinil.

- S'utilitzaran utensilis especifics per a cuinar menus lliures d’al-lérgens.

- No es posara sal ni condiments amb la ma.

- Tots els productes en pols o liquids (farina, salses, etc.) es manipularan amb cura i es
tancaran bé per evitar vessaments accidentals.

- Tant 'oli per fregir com la mateixa fregidora seran independents per aquests aliments.

- Els recipients per guardar els menus elaborats seran especifics, individuals o no, pero un cop
plens s’han de tancar i etiquetar per evitar la contaminacio.

- Els menus especials sortiran de les cuines que el CIRE gestiona correctament identificats i
protegits de forma individual i transportats en contenidors adequats cap als offices.

Si es designa una area especifica per la manipulacié dels menus lliures d’al-lergens, és
imprescindible identificar-la correctament aixi com també tenir un control del transit del
personal d’'una zona a l'altra. Se subministrara roba de treball d’Us especific a les zones lliures
d’al-lergens, els davantals, les gorres i els guants seran de color blau, i no es podran utilitzar
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fora de I'area designada. La indumentaria diferent en aquests treballadors facilitara la deteccié
de treballadors externs dins de I’area lliure d’al-lergens i fara que el personal sigui conscient de
la importancia que te una zona lliure d’al-lergens.

Si es necessita I'ajuda d’alguna persona més dins de la zona lliure d’al-lergens, aquesta haura
de canviar-se el davantal i la gorra per uns de color blau, aixi com rentar-se les mans i canviar-
se els guants per uns de color blau també.

Es tindra la seglient informacié en un lloc on tots els operaris puguin llegir-la:
ATENCIO EVITEM PROBLEMES D'AL-LERGIES!

Abans de comencar a preparar un nou producte, netegeu a fons les superficies de manipulacid i assequeu-les
amb paper

Abans de comencar a preparar un nou producte heu de tenir recipients nets i diferents
Mo deixeu ingredients de la preparacia anterior a la zona de treball. Recaolliu-ho tot quan acabeu
Abkans de netejar, treieu-vos els guants usats

Abkans de comencar una nova preparacio renteu-vos les mans | poseu-vos. si cal, guants nous

| N N S S

Vigileu amb els productes que portin

ECereaIs amb gluten (blat-trigo, ordi-cebada, ségol-centeno, civada-avena, espelta, kamut) i productes deri»‘ats.é
éOu i productes a base d'ou. |
éPeix i productes a base de peix.

ECacauets i productes a base de cacauets.

ESnja | productes a base de soja.

;Llet I derivats.

;Fruits Secs.

EApi I productes derivats.

El'ulustassa i productes derivats.

;Grans de séssam i productes que continguin séssam.

;Anhidrid sulfuros i sulfits (additius. consemvants)

ETramussas I productes a base de tramussos.

ECrustacisi productes a hase de crustacis

iMol-luscs i productes a hase de mol-luscs.

Trages d'aguests ingredients en els mends poden desencadenar una reaccid en les persones que hi son sensibles

Vigilancia del procés de produccid i de I'equipament

El responsable de vetllar el transit de persones entre les diferents arees i I'Us adequat dels
estris per manipular els aliments és el Cap de Cuina de cada centre.

El responsable de la cuina tindra sempre la fitxa del plat que proporciona el MIA on hi ha la
composicid dels ingredients aixi com els al-lergens que conté.
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L'uniforme de diferents colors permeten tenir un control optic de I'entrada i sortida d’operaris
de les zones reservades per part del supervisor.

Els estris per manipular aliments lliures d’al-lergens també estaran marcats i, seran de colors
diferents per tal que el cuiner pugui detectar que aquests no surten de I'area establerta i

també que no entren altres estris dins d’aquesta.

Manteniment i servei dels productes

Si cal reescalfar un plat lliure d’al-lergens es fara a part, i mai dins d’'un microones d’ds comu.
De la mateixa manera, si cal mantenir-lo en fred es garantira la separacid, dins les cambres de
refrigeracio, de la resta d’aliments al-lergics.

Els menus especials arribaran als offices dins de recipients estancs (safates completament
tancades) i correctament identificats, la identificacié sera en diferents colors segons els tipus
de dieta. A cada office hi haura, en un lloc ben visible, una relacié del significat de cada color
per a que els interns interessats sapiguen que significa cadascun d’ells.

MENUS LLIURES D'AL-LERGENS
Sense gluten
Sense ou
Sense peix
Sense fruits secs ni cacauets
Sense soja
Sense llet ni lactosa
Sense api, mostassa, séssam, tramussos
_ Sense anhidrid sulfurds ni sulfits

Sense marisc

Abans de cada servei, el personal d’office rebra el llistat parameétric on hi consten els interns
que necessiten menus lliures d’al-lergens, que se serviran abans que la resta, per tal d’evitar
que aliments amb al-lérgens hi caiguin a sobre.

Un cop acabat el servei, I'office ha de quedar net de menijar. El personal revisara |'estat de
neteja i desinfeccié de taules i cadires. També tindra estris especifics pel servei de menus

lliures d’al-lergens.

Vigilancia del servei dels productes

El personal téecnic del CIRE fara la vigilancia regular de I'estat higienic dels offices, cada tres
mesos els técnics en seguretat alimentaria de I’Area Técnica del CIRE faran auditories.

El personal de I'office haura rebut la formacié adequada sobre seguretat alimentaria on s’han
inclos els al-lergens alimentaris.



.:I U G c TREBALL DE FINAL DE MASTER ANNEX |

W “2 Tutora: Roser Marti i Cid Alumna: Palmira Ros Farré
[ )
. Centre d'Iniciatives per a la Reinsercié

Tracabilitat

El CIRE té un Pla de Tracabilitat implantat a cada centre que gestiona per garantir la possibilitat
de seguir el rastre d’un aliment a través de totes les etapes de la seva produccio i distribucid.
Aquest permet fer un seguiment de la informacio relativa als ingredients de tots els productes
elaborats i consta dels seglients passos:

Identificacid dels aliments en la recepcid (documentacid que ha de proporcionar el proveidor).
Identificacio dels aliments transvasats (etiquetatge dels envasos).

Fitxes de produccid mitjangant el registre “Gestié de produccid on es relacionen els ingredients
utilitzats, indicant el seu N2 de lot o la data de recepcid.

Identificacid dels aliments elaborats per no perdre les dades, s’identificaran els nous
productes.

Distribucio i emmagatzematge de productes.

Vigilancia de la tracabilitat
Correspon al cap de cuina de cada centre.

Neteja

Un pla de neteja pot ser perfectament adequat des d’un punt de vista higiénic, pero insuficient
per eliminar al-lergens. Ja s’ha comentat en aquest mateix document que la minima traca d’un
aliment al-lergen pot tenir greus conseqiiéncies en persones sensibles. Es doncs evident que el
procés de neteja és molt important dins del pla de gestié d’al-lergens.

Pautes a seguir en la neteja per tal que aquesta sigui efectiva en el control d’al-lergens (segons
la Guia de Gestio d’Al-lergens GENCAT):

- Prioritzar sistemes de neteja humits abans que els secs. Els humits eliminen les traces
si es fan be, a més eviten la contaminacié d’arees adjacents.

- Els equips i estris de neteja de les arees lliures d’al-lergens han de ser exclusius.

- Cal desmuntar els equips per tal de netejar-los correctament.

- No és molt recomanable I'Us de pistoles d’aire o d’aigua a pressié per tal d’evitar la
dispersié d’al-lergens a la cuina.

- S’han d’establir circuits de neteja de tal manera que el personal comenci per les arees
especifiques per a I'elaboracié d’aliments sense al-lergens i acabin en les zones amb
al-lergens.

- Si hi ha un vessament d’algun aliment al-lergen caldra netejar-lo immediatament.

- Estindra un registre de les operacions de neteja com a part del programa APPCC.

Vigilancia de les operacions de neteja

A part de la comprovacié rutinaria i visual de la neteja on es mirara que no quedin restes
d’aliments, cal demostrar de forma periodica que el protocol d’al-lergens funciona
correctament. La observacio visual no sera mai suficient per valorar si la neteja és completa o
si s’han eliminat totes les traces de productes al-lergens. Aixi doncs cal verificar el sistema amb
analisi de mostres de les superficies.
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CIRE

. Centre d'Iniclatives per a la Reinsercié

El CIRE fara un mostreig trimestral de les superficies de la zona lliure d’al-lergens. Per a la
determinacié de la concentracid d’al-lergens es fara el test ELISA (Enzymelinked
inmunosorbent assay) que es basa en la reaccid antigen/anticos per detectar la preséncia
d’al-lergens.

VIGILANCIA, ACCIONS CORRECTORES, VERIFICACIO, DOCUMENTACIO | REGISTRES

Procediment de vigilancia i accions correctores

El personal de cuina i office anotara qualsevol incidencia observada al Registre “Control
d’incidencies i Mesures Correctores” RC-00-00-01.

El personal professional del CIRE anotara qualsevol incidencia observada al Registre “Llibre de
servei” RC-00-00-22 i prendra les accions correctores pertinents.

Procediment de verificacio

Aquest es fara mitjangant auditories trimestrals per part del Técnic en Seguretat Alimentaria
de I’Area Técnica del CIRE. Si hi ha alguna variacié en el personal de cuina i/o en I'organitzacié
d’espais aquestes visites seran més freqlients per tal d’adaptar el pla d’al-lergens a les noves
condicions.

Documentacio i registres

- Registre “Control d’incidéncies i Mesures Correctores” RC-00-00-01 per al personal de
cuina i office.
- Registre “Llibre de servei” RC-00-00-22 per al personal professional CIRE.
- S’annexa un document personalitzat per a la gestié d’al-lergens a cada cuina que el
CIRE gestiona.
- S’annexa un document del punts critics que hi ha a cada instal-lacié per a la
implantacio del present protocol on hi constara:
0 Arees disponibles a cada cuina per la recepcié i 'emmagatzematge de
productes, i per la manipulacié d’aliments.
0 Equipament especific i Us que se’n fa.
0 Nivell de formacio del personal.
0 Control del moviment dins les instal-lacions, tant de personal com
d’equipament.
Necessitats de neteja.
0 Entrades d’aire a les arees on es manipulen els aliments.
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