PLA DE CONTROL DELS AL.LERGENS A LES ESCOLES DE BARCELONA
( Model subministrament intern)

. 1. El centre disposa d’un llistat actualitzat d’alumnes al.lérgics/intolerants que’ fan us del
menjador, per curs escolar (Model listat alumnes al-lérgics/intolerants.la-1b)

2. El pla de formacio i capacitacié del personal en seguretat alimentaria inclou els al.lérgens.
alimentaris . (Annexar Pla de formacié) .

3. Descripcié del control de les matéries primeres i dels productes rebuts:
L] Controlem les eliquetes de les matéries primeres envasades per tal d'identificar els possibles al-lérgens.

[] Sol-licitem als proveidors les fitxes técniques i/o les declaracions d'al-lergens actualitzades de les
materies primeres que es compren no envasades 0 a doll .(Model Registre matéries primeres.2)

4. Descripcié de les mesures que garanteixin la separacié i la identificacio de les matéries
primeres al magatzem:

[J Emmagatzemem els productes destinats a persones amb al-lérgies o intolerancies), per evitar

possibles contaminacions encreuades, en contenidors tancats, prestatgeries superiors o altres (indicar) --

(] Emmagatzemem els productes en els seus envasos originals, mantenint totes les séves dades
idenitificatives
[ Identifiqguem els productes que guardem en un altre envas amb una etiqueta especifica. (Model

Etiguetes.)

[] Manipulem amb cura els productes en pols o liquids (farina, salses, ...} i els tanquem bé per evitar

vessaments accidentals.

5. Descripéié del procés d’elaboracio

[] Disposem de les fitxes técniques dels apats on constin els al-1& ‘gens (Model fitxes técniques apats.3)
Planifiguem l'orde de produccio : :

[[1 Elaborem primer el menis sense al-lérgens [[] Elaborem els menus sense al-lérgens al final

o de la produccié després d'una neteja acurada
[] Elabaren en zones especifiques

(Annexar programa de neteja)
6. Descripcio de les Bones Practiques de Manipulacid que eviten la contaminacio encreuada

Per evitar la contaminacié encreuada per les superficies i estris de treball:

[] Disposem d'estris i superficies de treball especifics.



[] Treballem amb els mateixos estris i superficies de manipulacio, en horaris diferents i disposem
'd'un protocol ce neteja especific (Annexar programa de neteja). :

L] Per evitar la contaminacié encreuada al condimentar fem servir salers i/o especiers on no s'introdueixi
lama

Per evitar la contaminaci6 al fregir:

[] Disposem de fregidora independent _ - [1 Fem servir oli net cada vegada
Per evitar la contaminacié per latex: |

[l No emprem guants © ] Fem servir gll.:ants de vinil o nitril .

7. Descripcio de les mesures que previnguin contaminacions encreuades durant el manteniment
dels menjars preparats:

Un cop elaborat el plat

L] El mantenim protegit i identificat [] No el guardem en els armaris calents o .
banys maria comuns,sense una proteccio
adequada

8.  Descripcio de les mesures que previnguin contaminacions encreuades durant el servei
[] Identifiquem els menus per a nens al-lérgics i els protegim durant el servei i transport (Model etiquetes)

[] Disposem d'un sistema que garanteixi que els men(s especials per a nens al-lérgics arriben als seus

destinataris sense errors.

9. Descripcio de les incidéncies i mesures correctores

En cas que no es coni compliment a algun dels aspectes contemplats al nostre pla d'al-lérgens registrem com
a incidencia i descrivim la mesura correctora adoptada (Model taula d'incidéncies i mesures correctores .4)

Centre escolar: : Nom i ngnarura del responsable de Ia
ﬁtu!ar gestio del menjador:
NIF

Empresa Gestora :

NIF: ' Data:




LLISTAT ACTUALITZAT DELS ALUMNES AL-LERGICS I/O INTOLERANTS
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Model Fitxa .1a (Exemplar per a direccid)



LLISTAT 'ACTUALITZAT DELS ALUMNES AL-LERGICS I/O INTOLERANTS QUE FAN US DEL MENJADOR
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FITXA CONTROL D’AL-LERGENS DE MATERIES PRIMERES

PROVEIDOR: _ PRODUCTE: FITXA | ETIQUETA AL LERGENS DECLARATS: DATA
TECNICA ACTUALITZACIO
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Model Fitxa .2




RECEPTA NO. APTA PER AL-LERGICS/IN

FITXA D’ELABORACIO DE L’APAT

TOLERANTS A:
NOM DEL PLAT ..oiiciiiincrmmnsirrinssssss
INGREDIENTS INGREDIENTS Gluten Apl [ derivats
Crustacis | derlvats Liavors de sésam | derivats
Ous | derlvat Tramussos | derivats

Peix | derivats

Mol.luscs | derivats

Fruita de clofolla {festucs, anacards
ametlles, nous, etc) | derivats

Anhidrid sulfuros i sulfits (=10mg/kg)

Sola | derlvats

Liet | derlvats

Cacauets

Mostassa | derivats

Model Fitxa .3

Marcar els al-lérgens continguis en els ingredients
Mireu etiqueta o fitxa técnica del producte

CAL TENIR EN COMPTE ELS INGREDIENTS COMPOSTOS

Ex. Pamil dolg 301 contenir lactosa i gluten




REGISTRE D'INCIDENCIES | MESURES CORRECTORES:

DATA : INCIDENCIA DETECTADA (*) MESURA CORRECTORA RESPONSABLE

En cas d'incidencies en la recepcio /o expedicié d'aliments, especifiquem e nimero d'albara, el producte en qiestio i el seu proveidor
Model Fitxa .4



ETIQUETES TRACABILITAT PRODUCTES REENVASATS
(MAGATZEM)

PRODUCTE

Exemple : PRODUCTE MANDGNGUILLES

E TIQUE TES TRACABILITAT MENJARS PREPARATS PER A

- DIETES ESPECIALS
MENGEL FERGIAY ® W LF W R E W

NOM ALUMNE: -
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