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Des de 'Agencia Catalana del Consum vetllem perqué les persones
consumidores disposin d’'informacio verag, suficient, inequivoca i
comprensible per poder gaudir de productes i aliments segurs.

EL 2004, any de la creacio del Pacte del Celiac en col-laboracio amb '’Associacio
de Celiacs de Catalunya, vam comencar a fomentar la consciéncia entre les
empreses per identificar i etiquetar correctament els aliments sense gluten.
La normativa europea, les millores en la indistria i el control de les agéncies
de seguretat alimentaria han fet possible que les persones amb trastorns
relacionats amb el gluten (TRG) puguin gaudir d’ingestes saludables a les llars.

Amb aquesta guia, volem garantir també espais segurs per a tots aquells

que volen menjar fora de casa. Per aix0 ens adrecem als establiments de
restauracio amb indicacions clares i senzilles de com han de tractar els
aliments per evitar el que s'anomena contaminacio creuada i quina informacio
han de facilitar a la seva clientela.

Estem segurs que els professionals d’un sector d’activitat tan rellevant en el
nostre pais com és el de la restauracio tenen el maxim interés en oferir un
producte i un servei de qualitat per tal de seguir comptant amb la confianca
de les persones amb TRG i de les seves families.

Des de 'Agencia vetllarem per tal que els establiments HORECA tinguin la
informacio necessaria per atendre i informar sobre els al-lergens a totes les
persones que aixi ho necessitin.



L'Associacio Celiacs
de Catalunya

L'Associacio Celiacs de Catalunya, entitat constituida l'any 1977, és la primera
organitzacio creada a Espanya en defensa dels interessos de les persones amb
celiaquia i sensibilitat al gluten no celiaca.

Des de l'Associacio es fa costat i s'assessora la persona amb celiaquia,
proporcionant-li informacio i formacio que l'ajudi a aconseguir una millor
qualitat de vida, i també a la seva familia. L'entitat treballa perque les
persones que pateixen celiaquia tinguin cada cop un millor accés a productes
sense gluten i més opcions per menjar fora de casa amb seguretat.

'Associacio Celiacs de Catalunya representa al col-lectiu davant d’entitats i
organismes publics i privats. Representa 525.000 persones (75.000 celiaques i
450.000 sensibles al gluten no celiaques) que s’estima que hi ha a Catalunya
i Menorca afectades per alguna patologia relacionada amb la ingesta de
gluten, pero també és l'organisme referent per als fabricants, distribuidors,
restauradors i empreses de servei del sector.



El Projecte
Restauracio sense
gluten de UAssociacio
Celiacs de Catalunya

L'Associacio Celiacs de Catalunya impulsa el Projecte Restauracio Sense :
Gluten, un sistema d’acreditacio que compta amb l'aval de L'Agéncia Catalana

de Seguretat Alimentaria de la Generalitat de Catalunya i que va dirigit a ‘
establiments del sector HORECA. Certifica el compliment dels protocols de ’
seguretat alimentaria en 'elaboracio i servei de productes sense gluten

que els fan aptes per a aquelles persones que pateixen celiaquia o altres “
patologies relacionades amb la ingesta de gluten.
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Introduccio, el
perque del Projecte
Restauracio sense
gluten

Menjar s’ha convertit en un acte social. Cada vegada més, en tots els aspectes
de la vida, la gent menja i beu fora de casa. Les persones que pateixen
celiaquia i altres trastorns relacionats amb la ingesta de gluten necessiten
unes garanties addicionals per poder-ho fer amb seguretat, ja que cuinar per
una persona que pateix celiaquia suposa seguir uns protocols especifics per
evitar el contacte encreuat i aixi assegurar que el menjar no conté traces de
gluten (el que és el mateix, menys de 20ppm de gluten).

A mesura que es diagnostiquen més persones amb patologies relacionades
amb la ingesta de gluten, la demanda de menjars i serveis de qualitat sense
gluten augmenta. Reclamen que menjar fora de casa sigui un plaer i no pas
un perill per a la seva salut i cerquen incansablement establiments que els ho
puguin garantir.

El proposit d’aquesta guia és donar respostes als dubtes que es planteja el
sector de la restauracio per poder oferir als clients menjar sense gluten amb
les maximes garanties i evitar el contacte encreuat amb gluten.
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A qui va destinada
aquesta guia?

A professionals de la restauracio que ofereixin o
vulguin oferir opcions sense gluten per a persones
que necessitin excloure el gluten de la seva dieta
per motius de salut.

Perqueé seguir una dieta sense gluten fora de
casa no és facil, pero tu, que tens aquesta
guia entre les mans, pots contribuir a
aconseguir que les persones que pateixen
celiaquia tinguin un espai més on gaudir de la
gastronomia amb seguretat.
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Malaltia celiaca i
altres trastorns
relacionats amb la
ingesta del gluten

La malaltia celiaca o celiaquia és un trastorn multisistémic cronic de

base autoimmune permanent que es presenta en individus genéticament
predisposats, induit per la ingesta de gluten i que provoca l'atrofia de les
vellositats de l'intesti prim, afectant la capacitat d’absorbir els nutrients dels
aliments.
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Pero que significa exactament?

Es un trastorn multisistémic perqué no afecta només l'aparell
digestiu, sind que qualsevol organ de 'organisme i la seva funcio
poden veure’s alterats.

% Es un desordre cronic perqué és de caracter permanent i el risc de
reactivacio, si s'ingereix gluten, es manté durant tota la vida. No té
cura i el seu Gnic tractament és una estricta dieta sense gluten.

les defenses reaccionen de manera inadequada i ataquen a cél-lules
i organs sans de ['organisme. | sempre és aixi, es tinguin simptomes
0 no.

‘ Té una base immunologica perque, quan l'intesti detecta el gluten,

La malaltia celiaca no és una intolerancia
alimentaria sino una malaltia autoimmune.

Desenvolupar la malaltia depen de factors
geneétics (tenir un o ambdos gens HLA-DQ2 i
HLA-DQ8) i altres factors ambientals.
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) Altres trastorns relacionats

amb la ingesta de gluten:
v No només trobem la malaltia celiaca, existeixen
altres patologies relacionades amb la ingesta de

gluten:

Sensibilitat al gluten no celiaca:

Es caracteritza per l'aparicio de simptomes digestius i extradigestius
relacionats amb la ingesta d’aliments que contenen gluten, en individus
que no pateixen malaltia celiaca ni al-lérgia al blat.

Es diagnostica en aquelles persones a les quals préviament se’ls ha descartat
la celiaquia i l'al-lérgia als cereals que contenen gluten.

El seu tractament és el mateix que per a la celiaquia: el seguiment d'una
estricta dieta sense gluten.

Dermatitis herpetiforme:

Es la manifestacio de la celiaquia a la pell i afecta més o menys un 5% de les
persones celiaques. Es una inflamacio de la pell que es manifesta amb petites
vesicules amb liquid.

Com en la celiaquia, el seu tractament és la dieta sense gluten.

Al-lergia al blat:

Com en la celiaquia, esta implicat el sistema immunologic, pero no és un
atac autoimmune als teixits, sino un tipus d’hipersensibilitat al-lergica
mediada per IgE contra proteines del blat. Pot provocar un shock
anafilactic i, com en la celiaquia, el seu tractament és la dieta sense
gluten.
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Principals diferéncies entre la malaltia

Malaltia Celiaca

Reaccions rapides o diferides (h)
després de la ingesta de gluten

celiaca i les intolerancies i al-lérgies
alimentaries.

Intolerancies alimentaries
(exemple: Intolerancia a la
lactosa)

Reaccions rapides o diferides (h)

Al-lérgies alimentaries
(exemple: Al-lérgia a la proteina
de la llet de la vaca)

Reaccions immediates (min)
o diferides (h) després de la
ingesta o contacte amb l'al-lergen

Dosi minima (traces)

+20ppm de gluten (20mg/Kg)

La majoria son dosi-dependents

Dosi minima (traces), per sota de
20mg/Kg ja pot produir-se una
reaccio

Repeticio segons dosi, aliment i
persona

Repeticio segons dosi i aliment

Repeticio cada cop que entri
lal-lergen

No risc vital

No risc vital

Risc vital

Conseqiiéncies a llarg termini

No consegqiiéncies a llarg termini
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No consegqiiéncies a llarg termini

Com afecta el consum de gluten a les
persones que pateixen celiaquia?

La malaltia celiaca no només afecta el sistema digestiu, la
malabsorcio de vitamines i minerals de la dieta a causa de l'atrofia
de les vellositats de l'intesti té conseqiiéncies a la resta d’'organs.

Simptomes
gastrointestinals:

Diarrea
Restrenyiment
Vomits
Flatuléncia
Digestio pesada
Dolor abdominal

Sensacio de plenitud

Segons la persona, un retard en el
diagnostic o incompliment de la
dieta sense gluten pot provocar
complicacions com:

A la pell i mucoses:
Dermatitis herpetiforme

Caiguda del cabell

4/
yrd
L=

A laparell reproductor:

Avortaments de repeticio
Esperma de baixa qualitat
Infertilitat

Amenorrea

A l'aparell locomotor:

Osteoporosis

Pot provocar tambeé:
Anémia

Fatiga

Retard en el creixement
Cansament

Asténia

Intolerancia a la lactosa
Malnutricio

Deficiéncies nutricionals

Insuficiéncia pancreatica

Manifestacions neurologiques, incloent

a A
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ataxia i convulsions epiléptiques



Aquesta simptomatologia tan variada dificulta molt el seu diagnostic i el 85%
de les persones celiaques continuen sense diagnosticar, amb les implicacions
que aixo comporta per a la salut.

Com meés temps passi una persona celiaca sense el seu diagnostic i el
corresponent tractament seguint la dieta sense gluten, major risc hi ha que es
produeixin complicacions a llarg termini.

A 4

El tractament:

(> Actualment, no existeix cap cura ni medicament per a pal-liar els efectes de la

o—

celiaquia. L'Gnic tractament possible és seguir una dieta estricta sense gluten.

involuntaries de la dieta sense gluten, genera inflamacio a les vellositats i,
per tant, a llarg termini es pateixen conseqiiéncies greus per a la salut i un

' No seguir una estricta dieta sense gluten, incloent les transgressions
augment del risc de complicacions.
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Cal evitar les possibles ingestes accidentals:
Les petites ingestes, incloses les traces de
gluten, representen un perill per a la salut de
les persones que pateixen celiaquia.

Les xifres:

La malaltia celiaca afecta a 1% de la poblacio adulta, aixo es tradueix en
75.000 persones a Catalunya.

La sensibilitat al gluten no celiaca afecta el 6% de la poblacio, 450.000
persones.

Per tant, aproximadament un 7% de la poblacié mundial pateix alguna malaltia
que li impedeix menjar gluten.

Les xifres traslladades en clients potencials
Aquesta dada, en si mateixa, ja representa un nimero important de clients
potencials, pero realment el ninxol de mercat és molt més gran, ja que
la mitjana d’acompanyants per a cada persona celiaca que acudeix a un
restaurant multiplica per quatre la xifra. Estem parlant de:
2 milions de possibles clients a Catalunya,
[~ -

A

12 milions si sumem el turisme nacional,

184 milions si afegim el turisme internacional.
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El gluten

La dieta sense gluten

La dieta sense gluten es basa en dos pilars fonamentals:

Evitar el contacte encreuat amb gluten durant la

Ingerir aliments sense gluten. manipulacié dels aliments.

| Es un conjunt de proteines que es trobenen en cereals com el blat, l'ordi, el
\ / ségol i els seus hibrids, com l'espelta, el kamut i el triticale.
El veritable repte es evitar el contacte Aquestes proteines (gliadina i glutenina) un cop hidratades actuen com una
encreuat amb gluten I es a( ui on = “pega’, aportant cohesio a la massa i t'almbé permetent que sigui elastica
l d . i extensible. Es aquesta propietat, la viscoelasticitat, la que permet una
els restauradors teniu un paper tan [ estructura esponjosa a la massa en expandir-se durant la fermentacio i la que
Importa nt! ﬁ ° ﬁ la fa més saborosa.
[ ]
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El contacte

encreuat amb gluten.
Estrategies de prevencio

En quins aliments es troba el gluten?

Segons la preséncia o I'abséncia de gluten, els aliments es poden classificar de
la manera seglient:

Productes lliures de gluten per naturalesa: Productes que per la seva
naturalesa no contenen gluten.

) Productes processats:

Susceptibles de contenir gluten: Son susceptibles de contenir
gluten com a ingredient o en forma de traces. Els que son aptes
per al consum de les persones celiaques duen el simbol o mencio
«sense gluten».

Especifics per a persones celiaques: Son productes elaborats
especialment per a persones que pateixen celiaquia, no superen
les 20ppm de gluten i duen el simbol o mencio «sense gluten».

) Aliments no aptes: Productes que contenen com a ingredient o traces
els seglients cereals: blat, ordi, ségol, *civada i els seus hibrids com, per
exemple, espelta, kamut i triticale. Aquests productes no son aptes per a
persones celiaques.

La compra i 'etiquetatge
dels productes sense gluten \\ \

En el moment de fer la compra, ja sigui directament
a proveidors o bé en grans i petites superficies,
és necessari saber com identificar els productes
/

sense gluten durant la compra, per aixo cal que es
coneguin les seglients normatives i especificacions

Al final de la guia trobaras la classificacio a letiqueta i/o fixes técniques del producte:
dels aliments segons el seu contingut en

gluten, que actualitzem periodicament i que
també trobaras en aquest enllag.
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Reglament (UE) nim 1169/2011. Sobre la
informacio facilitada al consumidor

En el Reglament Europeu (UE) nim 1169/2011, de 25 d’octubre de 2011, sobre
la informacio facilitada al consumidor es pretén establir la base per garantir
un alt nivell de proteccio dels consumidors en relacio amb la informacio
alimentaria. L'aplicacio d’'aquest reglament esdeveé obligatoria des del 13 de
desembre de 2014.

Es defineixen un total de 14 al-lérgens, entre els quals trobem els cereals
que contenen gluten, que han d’etiquetar-se de la seglient manera:

) Obligatoriament en la llista d'ingredients, on han de fer una
referéncia clara a la denominacio de la substancia. A més a més,
han de destacar-se mitjangant una composicio tipografica per tal
de diferenciar-se de la resta d’ingredients.

> Quan no hi hagi una llista d’ingredients, s'incloura la paraula
“conté” a continuacio del nom de la substancia.
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Reglament d’Execucio (UE) nim 828/2014.
Transmissio d’'informacio sobre l'abséncia
o preséncia de gluten

El Reglament d’Execucio (UE) nim. 828/2014, de 30 de juliol de 2014, per a la
transmissio d’informacio sobre 'abséncia o presencia de gluten va entrar en
vigor el 20 de juliol de 2016.

A U

Segons aquest reglament, la mencio “sense gluten” inicament es podra
utilitzar quan el producte contingui menys de 20mg/kg de gluten.

Com que el tractament de la malaltia celiaca contempla Gnicament la dieta
estricta sense gluten, només aquells productes amb un contingut en gluten
inferior a 20mg/kg (ppm) son aptes per a les persones que pateixen celiaquia.

Si tens qualsevol dubte, pots consultar si un producte conté gluten o no al
document “Classificacio dels aliments amb gluten i sense” de 'Associacio
Celiacs de Catalunya.

L'Etiquetatge Precautori d’Al-lérgens

Probablement estiguis familiaritzat amb les segiients mencions: “pot contenir
gluten”, “pot contenir traces de..", “elaborat en una fabrica en la qual es
fabriquen productes amb gluten”. Aquestes mencions fan referéncia al que
denominem Etiquetatge Precautori d’Al-lérgens (EPA) i ho poden utilitzar
aquells fabricants que no poden evitar el contacte encreuat d’algun dels 14

al-lérgens.

Cal que sapigues

A l'etiqueta d'un producte alimentari, o a la carta d’un restaurant, utilitzar la
mencio o simbol sense gluten juntament amb missatges com “pot contenir
traces de gluten”, crea un missatge ambigu pel consumidor.

Aquest (s ambigu és incorrecte segons la informacio recollida al Reglament
nam. 1169/2011, article 36, que estableix que la informacio no pot generar
confusio al consumidor.
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Llicencia Internacional de la
Marca Espiga Barrada
Per a fabricants de productes sense gluten

La Marca Espiga Barrada és el simbol “sense
gluten” més reconegut en 'ambit internacional i és
atorgat per les diferents associacions europees de
celiacs que conformen ['Associacio d’Associacions
de Celiacs d’Europa (AOECS).

Gluten Free
Alliance”

AOECS

Asaociatien of Durepess Cosbas Docleties

Si ets un fabricant
i vols obtenir
la llicencia de

la Marca Espiga
Barrada, trobaras
més informacio en
aquest codi QR

Altres simbols “sense
gluten”

Qualsevol icona/simbol o mencio “sense gluten”
és valida. No importa el format, ja que ara per ara
no hi ha obligatorietat de fer-ho amb un simbol o
logotip especific i el fabricant escull com informar
el client de l'abséncia de gluten.

Es un distintiu que aporta un valor afegit als
productes sense gluten que el porten. Els
consumidors que han de seguir una dieta lliure de
gluten tenen major confianca a 'hora de consumir
productes amb la llicéncia de la Marca Espiga
Barrada.

Lobtencio de la llicéncia d’aquest simbol és
voluntaria i la sol-liciten els fabricants de
productes sense gluten envasats (no restaurants,
ni obradors) que volen oferir una major garantia

i seguretat al client. Les plantes de produccio de
les empreses que volen la llicéncia han de passar
una auditoria externa, amb l'objectiu de verificar
i certificar el compliment dels requisits establerts
en l'estandard AOECS. Entre aquests requisits

el fabricant ha de garantir, a través d’analisi en
laboratoris externs acreditats, que el seu producte
conté menys de 20ppm de gluten.

Els productes es reconeixen perqué porten
aquest simbol acompanyat d’'un nimero
de registre exclusiu per cada producte.

ES -

Per a més
informacio,
vegeu “Manual
per a facilitar la

comprensio de
l'etiquetatge dels
productes sense
gluten”.
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Que hem de tenir en compte per a
'homologacio de les materies primeres?

Aixi doncs, en el moment de realitzar 'homologacio i seleccio de proveidors
dels aliments que s’hagin de manipular a 'empresa, s’ha de tenir en compte:

) Informar el proveidor que els ingredients a utilitzar han de tenir
la mencio “sense gluten” i/o tenir la certificacio de la Llicéncia
Internacional de la Marca Espiga Barrada, quan no es tractin de
productes lliures de gluten per naturalesa. La mencio “sense gluten” ha
de trobar-se a l'etiqueta del producte o bé a la seva fitxa técnica.

) Els productes sense gluten han de transportar-se tancats
hermeéticament i no simultaniament al costat de productes volatils que
contenen gluten com, per exemple, les farines.

) Mantenir un contacte constant amb el proveidor per a qualsevol canvi
en la formulacio dels seus productes sense gluten.

) Portar a terme controls de forma periodica dels productes que el
proveidor envia a l'establiment, ja que de vegades poden enviar un
mateix producte, pero de diferent marca i, per tant, els ingredients i
al-lergens poden canviar.

) En el moment de seleccionar un nou proveidor, cal comprovar:
Fitxes tecniques dels productes
Declaracio d'al-lérgens
Certificat de preséncia/abséncia de gluten, si escau.

) En el moment de rebre la compra, és convenient:

Revisar el llistat d’ingredients per verificar si conté o no gluten i
que no indiqui possible preséncia de gluten.

Assegurar-se que els productes artesanals porten a l'etiqueta la
mencio sense gluten.

Comprovar que els productes sense gluten es rebin envasats
correctament.
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) Comprovar que els productes convencionals no contenen l'etiquetatge
precautori d’al-lérgens (EPA). Per exemple, “pot contenir gluten”.

> No comprar productes etiquetats amb la declaracio “molt baix en
gluten”, ja que no son aptes per a les persones celiaques.

) En el moment d’escollir productes lliures de gluten per naturalesa,
cal comprovar que en col-locar-los al punt de venda no entrin en
contacte amb productes que continguin gluten. En aquests productes
és indispensable revisar sempre l'etiquetatge per verificar 'abséncia de
gluten.

) En cas de comprar a través d’una botiga en linia, cal revisar sempre que
el producte adquirit estigui etiquetat sense gluten quan es rep casa.
\ No utilitzar productes comprats a granel, ja que hi pot haver contacte

Consideracions en la compra en grans i
p g .{ encreuat amb altres productes amb gluten.
\|\GA\ V]

petites superficies:

En el moment de portar a terme la compra no sera necessari fer la revisio de
fitxes técniques, només caldra fer una lectura de l'etiquetatge del producte,
partint de les segiients premisses:

v

‘ ' ) Els productes artesanals sense gluten han de comprar-se en obradors
1 —F acreditats per les associacions de celiacs. Podeu consultar els obradors
acreditats per 'Associacio Celiacs de Catalunya al seu web.

Comprovar que l'etiquetatge no indiqui cereals que contenen gluten en
el llistat d’ingredients.

Cal considerar que hi ha ingredients com el mid6 de blat, la ‘ ‘

sémola de blat i civada que pot o no contenir gluten. Per aixo és
indispensable verificar l'etiquetatge del producte.

Sempre s’ha de comprar certificada sense gluten. - . L

o : , Alerta! De vegades, les distribuidores poden
Els midons i midons modificats que provenen d’un cereal amb . -
gluten han d’especificar el seu origen en l'etiquetatge d’acord enviar-te una marca de producte diferent de la
amb l:?l legislacio. Per exemple: mjdq(b!at). Si ladditiu no que has adquirit. Es fonamental que en rebre
especifica el cereal del qual prove, significa que no conte gluten. l . . s P N

€S materies primeres revisis retiqueta, jJa que

Les fibres de blat i midons de blat sense gluten, certificats amb L P h b dq »Jaq
la Marca Espiga Barrada, han estat purificats, tractats i netejats, da Nova marca que nas re ut podria no ser
per la qual cosa el seu procés d’obtencio garanteix uns nivells sense g[uten_

de gluten inferiors a 20 mg/kg i son considerats aptes per a les
persones celiaques.
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Emmagatzemament de la
compra

L'emmagatzematge dels productes sense gluten

és un proceés que cal tenir en compte per a la
prevencio del contacte encreuat amb gluten i altres
al-lergens.

En tot moment, la ubicacio, el disseny i el
manteniment higiénic del magatzem ha de ser
adequat, de tal manera que permeti mantenir
segur el producte sense gluten, aixi com la higiene
i neteja d'espais.

Els manipuladors han de complir amb totes les
premisses i requisits d’higiene per a manipular
productes sense gluten:

No menjar aliments amb gluten a l'area
d’emmagatzematge de productes sense
gluten.

) Neteja de mans amb aigua i sabo després de
manipular qualsevol producte del magatzem.

Us d’uniforme net o bates d’un sol Us per
manipular productes sense gluten per a
evitar qualsevol possible contacte encreuat.
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Organitzacio dels productes sense gluten

En el rebost

Exclusiu i aillat dels aliments amb gluten. En cas que no es pugui tenir un
rebost exclusiu, els productes sense gluten s’han d’emmagatzemar sempre
als prestatges superiors, en envasos tancats herméticament i correctament
identificats d’una manera visible que no pugui generar confusio.

A la nevera

Sempre al prestatge superior o bé en recipients hermeétics identificats

per evitar el contacte amb altres aliments que els puguin contaminar. Els
productes untables han de ser exclusius i estar ben identificats. Per evitar
errades, una opcio és substituir-los per a la seva versio monodosi.

Al congelador

Si es disposa d’un congelador de calaixos, caldra col-locar el menjar sense
gluten en els prestatges superiors i identificar-los. En cas que sigui horitzontal,
caldra aillar els productes sense gluten dins d'un recipient tancat i identificat.
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Exemples de com emmagatzemar els productes:

) Farina de blat: en ser un producte volatil, és recomanable separar-la de
la resta de productes i mantenir-la envasada, tancada hermeéticament i
etiquetada per evitar contaminacions dins del magatzem o que es pugui
confondre amb una farina sense gluten.

) Preparats comercials sense gluten especifics per a persones que
pateixen celiaquia: emmagatzemar-los separadament de la resta de
productes per mantenir-los aillats de possibles contaminacions, ja que
només s'utilitzaran per elaborar plats per a persones amb celiaquia.

Sempre que sigui possible els productes han de mantenir-se en el seu propi
envas, amb etiquetes perfectament visibles. En cas que no sigui possible, hi ha
d’haver un registre de la marca i nom exacte del producte per a la verificacio
dels seus ingredients.

També hi ha d’haver un arxiu de facil accés amb les fitxes técniques dels
proveidors per a posteriors consultes.

En casos que un mateix ingredient s'utilitzi tant per l'elaboracio de productes
sense gluten com amb gluten, s’ha de tenir dos envasos, un d’ells ha d’estar
identificat com “ingredient sense gluten” i emmagatzemat per separat. Si
nomes hi ha un envas, durant la seva recepcio s’haura de fraccionar i col-locar
en un envas hermeétic separat i identificat com “ingredient sense gluten”.
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Manipulacio durant l'elaboracio a cuina

Es fonamental portar a terme processos que permetin garantir l'oferta
d’aliments sense gluten, fins i tot durant els serveis més concorreguts.

D
L

Abans de comencar a preparar els aliments

Rentar-se adequadament les mans i també sempre que es canvia d’activitat si
s’ha pogut tenir contacte amb productes farinacis o restes de gluten.

Netejar bé les superficies, amb aigua i sabo.
Preparar préviament tots els ingredients i estris a utilitzar.

No utilitzar estris de fusta com, per exemple, la taula de tallar, les culleres, les
espatules, etc. Substituir-los per estris de materials no porosos com els d’acer
inoxidable on no poden quedar restes de gluten de preparacions anteriors.

Substituir els textils de cuina per paper d’un sol s. La roba és un focus de
contaminaci6 important, principalment en cuines mixtes (on es manipulen
productes amb gluten i sense gluten). També és recomanable tenir un davantal
o0 uns guants exclusius per treure el menjar del forn.

En el moment d’elaborar o manipular un plat sense gluten, dintre de la cuina
és imprescindible seguir un flux ordenat i seqiiencial del procés per evitar el
contacte encreuat des de la preparacio dels ingredients fins a l'obtencio del
plat acabat.

Accedir als estris que es tenen separats per a l'ls exclusiu de plats sense
gluten. En cas que no es tingui un kit exclusiu o es necessitin altres utensilis
que es troben fora d’aquest, sempre hauran de ser netejats abans d’utilitzar-
los. Es recomanable que a la fitxa de produccié constin els utensilis necessaris
per elaborar el plat, de manera que es pugui preveure la seleccio i neteja
d’aquests utensilis.
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Electrodomestics i eines a la cuina

Han de ser d'us exclusiu:

- '4 [ ]
La torradora No son d’us exclusiu

(pero cal disposar de protocols):

Forn: elaboracio seqiiencial, producte tapat
herméticament, prévia neteja.

La fregidora
La sandvitxera

La panificadora Microones: producte tapat.

La pastadora Planxes: prévia neteja exhaustiva.

Saler Paella: prévia neteja exhaustiva.

Graella o grill Cassoles i olles: prévia neteja exhaustiva.

Pinzells per untar, barilles d'amassat Talladora d’embotits: prévia neteja exhaustiva.

La maquina de fer pasta

Alerta! segons les condicions de cada cuina aquests

aparells i utensilis poden ser considerats d’us exclusiu. Per
exemple: en el cas de les pizzeries o fleques, on la materia
primera principal és la farina, cal extremar les precaucions.
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Es recomana disposar d'una capsa o kit d’utensilis basics per elaborar els
plats sense gluten. En aquest kit, caldra:

) Identificar-lo de forma visible amb una etiqueta o amb un determinat
color.

) Després de la seva neteja, els utensilis es cobriran i es guardaran en
recipients o espais tancats separats de la resta d'utensilis de cuina.

> Es pot incloure roba de treball neta i salers o salses d’iis exclusiu.

) Altres utensilis que poden formar part d’aquest kit son: un joc de
coberts i ganivets, taules de tallar, espatules, pinces, olles, paelles,
batedores, coladors, entre d’altres. Els materials ideals per aquests
utensilis son la silicona i l'acer inoxidable.

Durant la coccio i la cuina d’aliments

) Cal seqiienciar la coccio dels aliments. Sempre cuinar abans els de la comanda sense gluten.

No es poden compartir els estris si s'esta cuinant un menjar amb gluten i un altre sense gluten
(culleres, espatules...).

Parar atencio al fet que els calaixos no quedin oberts, és habitual trobar engrunes de pa al calaix
dels coberts.

No és necessari que els recipients de coccio (olles, paelles) siguin d’s exclusiu si estan ben nets.
No es poden reutilitzar els olis ni les aiglies de bullir.

No es pot posar la ma dins del saler o les espécies. Es millor fer servir dispensadors de sal i

sense gluten.

En cas de necessitar pesar algun ingredient de l'oferta sense gluten, cal netejar la bascula abans i
després de cada Us, a més a més de pesar-lo sobre el plat o paper net.

Els equips de llescat i tallat de matéries primeres han de netejar-se abans i després de cada Us.

VYV V VYV VvV

i identificats tots els elements i processos fins al moment del servei.
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d’espécies per disminuir el risc de contaminacio. O bé tenir un saler especific per a les preparacions

La persona que es responsabilitza de l'elaboracié dels plats sense gluten ha de mantenir controlats



Metodes de coccio dels aliments i altres tractaments

P
Bullir T

Tots els aliments sense gluten com ara la pasta
sense gluten, l'arros o les patates i els ingredients
que s'utilitzaran en 'elaboracio de plats sense
gluten s’han de bullir en aigua neta que no hagi
estat utilitzada préviament per bullir aliments
amb gluten.

Errors comuns:

xa aigua de coccio pera

i matei
Utilitzar la \uten i sense gluten.

productes amb g

a de bullir la pasta (amb

ope ’ ‘ u
utilitzar 218 larir una salsa sense gluten.

gluten) per ac
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Fregir ﬁ

Fregir en oli nou o en oli que s'utilitzi
exclusivament per fregir aliments sense gluten.

Es pot fregir en una paella amb oli net.

En cas d’utilitzar fregidora, caldra tenir dues
fregidores, una per a aliments amb gluten i l'altra
per als aliments sense gluten. Hauran d’estar
suficientment separades per evitar que les
esquitxades de la fregidora amb gluten contaminin
l'oli sense gluten.

Errors comuns:

j ai
col-locar les fregidores juntes 0 amb esp

insuficient entre elles.

es engrunes o el greix

ir Uoli: .
compartir U0l resents a loli on

' s aliments P
csi’ﬁgrrlefregit aliments amb gluten poden

i ten si es
contaminar altres aliments sense glu
fregeixen amb el mateix oli.

Torrar IR

Torrar en torradores diferents (tan separades com
sigui possible) per evitar que les restes d’engrunes
0 escorces puguin contaminar el pa sense gluten.

Altres opcions per torrar el pa i evitar el contacte
encreuat amb gluten son:

«  Utilitzar bosses termoresistents per torrar.

« Torrar en una paella neta.

Errors comuns:

engrunes que capen en "
en importanua; una so
ot provocar contacte

pensar que les
torrar el pa no ten
engruna de pa)a )
encreuat. -
Un altre error és pensar que ladtorl;a; l’zrstes
tejar, 0 que el bmdgtge e Sre
?jztpnaeés su’ﬁcient per evitar el conta

encreuat amb gluten.

Graella o grill 1‘—{

La graella s’haura de dedicar totalment a cuinar
aliments sense gluten. Assegureu-vos que les
graelles per cuinar aliments sense gluten estan
clarament etiquetades o marcades i que el
personal n’és conscient.

Si s'utilitzen adobs per a carns o peixos, cal
verificar préviament que no contenen gluten. En
cas que en continguin, no els afegiu directament a
la graella, aixi evitareu el contacte encreuat amb
gluten.

Si no és possible utilitzar una graella Gnicament
per cuinar aliments sense gluten, assegureu-vos
que la graella esta sempre neta abans de cada s.

Una altra opcio és separar la graella mitjancant una
barrera fisica per tal que possibles esquitxades de
producte amb gluten no contaminin el producte
sense gluten.

Errors comuns:

a.
Torrar el pa amb gluten sobre la graell
ratura elimina les restes

e
pensar que la temp pogut deixar altres

de gluten que hagin
aliments.
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00000
Forn

En un establiment alimentari mai es cuinaran al
mateix forn aliments amb gluten i sense gluten
alhora. Lideal seria disposar d'un forn d’ds
exclusiu per als productes sense gluten.

En cas de no disposar d'un forn exclusiu per a la
coccio de plats sense gluten, es podra fer servir el
forn si:

« S’enfornen els aliments seqgiiencialment:
primer els aliments sense gluten quan el forn
esta net i, més tard, la resta de coccions.

« Esdisposa d'un protocol de neteja adequat, i
aquest procés es fa immediatament abans de
l'elaboracio del producte sense gluten.

+ Esdisposa de recipients hermeétics o fundes de
forn sempre que es col-loquin sobre una safata
neta i posteriorment es prenguin les mesures
necessaries que impedeixin el contacte
encreuat amb gluten en obrir l'envas. En aquest
cas no es podrien fer productes gratinats.

+ S'enfornen productes en el seu envas d’origen
sense obrir. Envasats en paper o plastic
fornejable.

Errors comuns:

ense haver realitzat una

Compartir el forn 3 ra aliments

neteja prévia 0 introduir atho
amb gluten i sense.

é cio.
Apagar el ventilador no esr,n ceanpotopl:;c)babmtat
7 jaa
ament s'associa @ r :
Sﬂomn:‘c?viment de les partlcules i, per tant,
e
menor risc de contacte encreua

No és cert!

Microones _GB

En cas que sigui impossible que hi hagi un
microones exclusiu per escalfar aliments sense
gluten, és necessari tapar el plat sense gluten
o cobrir-lo amb paper film termoresistent. Es
indispensable verificar que estigui net abans
d’utilitzar-lo per a escalfar preparacions o
ingredients a utilitzar en un plat sense gluten.
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t amb gluten.

Untat E*

Les salses sense gluten s’han de separar de les
que si que el contenen i guardar-se en envasos
clarament etiquetats.

Utilitzar pinzells exclusius per untar les salses
sense gluten, ja que els pinzells son dificils de
netejar.

Consell:

Assegurar-se que els pj
inze e
estan clar. Pinzells que utilitzes

ament etiquetats, s’'usen per a

la salsa correcta i
. ; que el person
identificar rapidament. p alels sap

- Per a l'elaboracié de (3 salsa i
;’)'ensa en la possibilitat de sub:tigcz?rmlment'
[ Ingredient que conté gluten (normalment
farina) per un altre sense gluten que ofereijxi
unes caracteristiques similars, D’aquesta "
manera podras utilitzar-lo per a tots els
clients que pateixin celiaquia o no.

Error comu:

dar-se de fer servir pinz
nse gluten.

ells exclusius per
obli
a les salses s€

Tallar i trossejar /

Utilitzar ganivets, taules o llesques per tallar
Unicament els aliments sense gluten o assegurar-
se que aquests estris estan nets abans de cada
Us. Important recordar: no tallar sobre superficies
o taules de fusta, ja que és un material pords que
absorbeix els components d'altres aliments i que
no es pot netejar completament.

Errors comuns:

ificils
oden ser dific o
pe cal considerar'l (s d'una
lusiva per als aliments

Les molles dfa pa
d’eliminar, aixi qu
taula de tallar exc
sense gluten.
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Altres consells addicionals

Farina a laire

Si es prepararen menjars sense gluten en un lloc on també s’esta emprant
farina de blat o qualsevol altre cereal amb gluten, cal tenir molta cura i evitar
el contacte encreuat amb gluten.

Si prepares aliments amb farina de blat o altres cereals amb gluten a la
mateixa cuina on es preparen els apats sense gluten, cal assegurar-se que
s'utilitzen els ingredients correctes, se segueixen unes normes d’higiene i
neteja i que la separacio entre les dues arees de preparacio és d’una distancia
suficient que impedeixi el contacte encreuat amb gluten (minim 2 metres).

Si elaborem primer els productes sense gluten, prévia neteja exhaustiva, és
més facil evitar el contacte encreuat amb gluten (elaboracio seqiiencial).

Conservacio del plat o
elaboracio

Si un cop elaborat, el plat sense gluten o qualsevol
preparacio base no ha de ser consumit, sin6 que
s’ha d’'emmagatzemar per conservar-lo per al
consum posterior, és necessari que s'emmagatzemi
separat i protegit de la resta de preparacions que
pugui haver-hi al magatzem, a la cambra frigorifica
o al congelador. Aixi mateix, també cal identificar-
lo com a plat o elaboracio sense gluten.

Regeneracio del plat o
elaboracio

Si el plat o l'elaboracio que s’ha emmagatzemat
cal que sigui escalfat abans de ser consumit, s’han
de prendre les mateixes precaucions que quan
s'elabora, és a dir, si s’ha d’utilitzar algun tipus

de maquinaria per escalfar-lo és necessari que
estigui neta i s’ha de protegir el plat de possibles
contaminacions.

En el cas que siguin preparacions sense gluten

de V gamma s’han de seguir les instruccions

de manipulacio estipulades pel productor. La
regeneracio es fara en el seu envas original per tal
d’evitar contaminacions:

El métode de regeneracio pot variar segons
les possibilitats del restaurant. Es deixara
obert les diferents opcions de métodes de
regeneracio, sempre que el producte no
entri mai en contacte amb l'element on es
fara la regeneracio, ja sigui aigua, aire, solids
radiants (com planxes, etc.) per evitar el
contacte encreuat amb gluten.

) Es posaran métodes senzills de regeneracio
(exemple: microones, bany maria, entre
d’altres). | en cas de proposar altres métodes
per part del restaurant hauran de validar-se
préviament.

) Cal tenir present que no es pot regenerar en

@ Consell: la farina i el pa ratllat son productes molt volatils,
per la qual cosa substituir en la mesura que sigui possible 'Us
d'aquests ingredients i treballar amb productes sense gluten
que ofereixin caracteristiques similars et facilitara la feina.

alguns equips com, per exemple, fregidores
on s’hagin fregit productes amb gluten,
planxes, forns d’aire, olles per contacte
directe amb aigua, etc.
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Emplatar

A l'hora d’emplatar, és molt important tenir en
compte els aspectes segiients:

) Assegurar-se que la vaixella esta neta.

) No utilitzar estris bruts o que no siguin els
exclusius per a productes sense gluten.

> A l'hora de netejar el voral del plat, utilitzar
paper d’'un sol ds.

) Es recomanable identificar el plat final
perqué el personal de sala pugui distingir
clarament quins son els plats sense gluten:
banderetes, adhesius al voral del plat,
vaixella de diferent color o forma, etc.

) Si entre 'emplatat i el servei el plat sense
gluten ha de romandre a la zona de pas, cal
cobrir el plat amb una campana protectora

per evitar possibles contaminacions de plats

propers. En cas de no disposar de campana,
es pot utilitzar paper d’alumini, paper film,
una tapa, entre d'altres. Una altra opcio és
deixar-lo en una zona separada de la zona
de pas o que surti directament de cuina.

Aqui tens un diagrama resum dels apartats
anteriors:
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Eleccio de proveidors

<

Recepcio de mateéries primeres
A 4
Emmagatzematge
4
Elaboracio
v
Conservacio del plat o elaboracio
v
Escalfament del plat o elaboracio
v
Emplatar
v
Servei a sala

<

Neteja

Manipulacio durant el servei a sala

Reserva preévia
A 4
Arribada dels clients
4
Preparacio de la taula
h 4
Entrega de la carta i explicacio de
les opcions sense gluten
h 4
Anotacio de la comanda

4
Elaboracio del plat a cuina

D 4
Servei

4
Comprovacio amb el client que tot
és correcte

El servei dels plats sense gluten és determinant
per a garantir la seguretat i la satisfaccio dels
clients que pateixen celiaquia en un establiment
de restauracio. El diagrama de passos que es
mostra a continuacio detalla l'atencio que rep el
client a l'establiment.

Tot seguit es presenten diverses estratégies i
mesures preventives per a minimitzar el risc de
contacte encreuat amb gluten i oferir un entorn
segur a la sala de restauracio.
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Reserva previa

La reserva previa és el primer contacte del client
amb l'establiment amb l'objectiu de confirmar la
disponibilitat d’'opcions sense gluten.

Es recomana als clients que pateixen celiaquia
i/o al-lérgies o intolerancies alimentaries que
informin el restaurant sobre les seves necessitats
especifiques i s'identifiquin tant en el moment de
la reserva com a l'arribada a l'establiment. Aixo
permet una preparacio prévia i assegurar-se de
tenir les opcions adequades disponibles.

Amb l'objectiu de transmetre confianca, el personal
ha de conéixer les nocions basiques de la patologia
i saber les bones practiques de manipulacio.

Error comu:

al no sapig
s sense

| person a si l’establime:rta
(j'?si)gss d’opcion gluten aptes P

persones celiaques

Arribada dels clients

Si préviament no s'ha fet una reserva, aquest sera
el primer contacte amb el client. Aixi doncs, el
personal ha de ser capag d'atendre les necessitats i
saber explicar les opcions que es disposen.

Es important que el personal de sala mantingui
una comunicacio clara i oberta amb els clients,
que s'animi a preguntar i comprendre les seves
necessitats i restriccions dietétiques, aixi com
a respondre de manera adequada i empatica a
qualsevol consulta o preocupacio.

Preparacio de la taula

Es recomana que l'establiment dissenyi la sala de
manera que es faciliti la separacio i la identificacio
clara de les arees sense gluten i, en conseqiiéncia,
la correcta higiene de l'espai.

La sala:

Ha d’estar completament neta i sense restes
de menjar.

) Netejar la taula i canviar les estovalles entre
els canvis de servei.

) Establir protocols clars per al canvi i la
neteja d'estovalles, tovallons i altres
elements textils utilitzats a la sala,
assegurant evitar el contacte encreuat
durant la rentada i el seu emmagatzematge.

) Es suggereix la utilitzacio de sistemes de
coloracio o etiquetatge per a diferenciar els
utensilis, recipients i arees de treball que
son exclusivament per a aliments sense
gluten. Aixo ajudara a minimitzar el risc de
confusio i contacte encreuat.
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Entregade lacartai
explicacio de les opcions
sense gluten

Es promoura la implementacio d'un sistema efectiu
de gestio d'al-lergens, que inclogui un llistat clar

i actualitzat dels ingredients utilitzats en cada

plat, ressaltant aquells que continguin gluten. Aixi
doncs, el personal ha de conéixer amb precisio

el servei especific i, en conseqiiéncia, donar una
correcta explicacio de la carta.

En el cas que el personal de la sala no conegui
els protocols que s’han de seguir, es comunicara
sempre a un responsable de la zona o al cap de
cuina per poder aclarir els dubtes.

Es necessari que els responsables de l'establiment
tinguin en compte:

> Els ingredients de cada plat present a la
carta.

> Les possibles adaptacions que es poden
oferir.

Es important proporcionar informacio precisa i
fiable a tots els clients. A continuacio, es presenten
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diferents formes per aconseguir-ho:

) Llista d’al-lérgens: incloure una llista

exhaustiva dels 14 al-lergens comuns.
Identificar els aliments que contenen
aquests ingredients i oferir-los de manera
clara i facil de llegir.

Etiquetatge i simbols: utilitzar etiquetes o
simbols visuals al costat de cada plat que
indiquin la preséncia d'al-lergens. Aquesta
opcio facilita la identificacio dels plats
adequats per als clients amb al-lérgies,
intolerancies o celiaquia de manera
immediata.

Informacio addicional: si un plat no conté
cap al-lergen, es pot destacar amb una nota
aclaridora. Per exemple, incloure: “sense
gluten” o “sense lactosa”.

Us de colors: utilitzar diferents colors per

a les etiquetes o simbols, associant-los a
cada tipus d’al-lergen. Aixo pot facilitar la
identificacio visual dels plats adequats pels
clients.



Anotacio de la comanda

El personal de sala disposa de diferents opcions
per tal d’identificar correctament el comensal amb
celiaquia i els seus plats:

) Comanda separada.

Fer servir un boligraf d'un altre color.

comandes electronic, valorar la possibilitat

) Us de sistema d’anotacio i transmissio de
d’afegir les opcions sense gluten.

Altres tipologies d'identificacio com
adhesius.

Barra

Les tapes que estiguin exposades a la zona de
barra no son aptes per a persones amb celiaquia,
llevat que l'establiment sigui 100% sense gluten.

Allunyar els gots, tasses i plats del sortidor
de cervesa amb gluten, ja que pot esquitxar i
contaminar la vaixella.

Servei

Es important mantenir un protocol especific per
tal de realitzar un servei adequat. Per aixo és
necessari:

> Rentar les mans abans de servir un plat
sense gluten.

) Servir els plats sense gluten separats de la
resta amb l'objectiu d’evitar vessaments o
esquitxos de plats amb gluten.

) Us de safates diferents per portar plats amb
el seu correcte protocol de neteja.

) Es recomana una identificacio clara dels
plats sense gluten emprant simbols o
indicadors visuals facilment reconeixedors.
Per exemple, bandereta en els plats sense
gluten o plats de colors diferents. Aixo
aportara seguretat al client i reduira la
possibilitat d’equivocacio de plats.

D’altra banda, és necessari tenir en compte que
també es poden servir en certes ocasions plats
comuns a tots els comensals o per compartir
al mig de la taula. Per aix0, s’haura de tenir en
compte:

) El pa sense gluten s’ha de servir separat de
la resta de pa i en cistelles completament
netes. Per exemple, servir el pa sense gluten
dins del seu envas de fabricant i sobre un
plat.

) En cas que l'establiment tingui estipulat un
servei d'aperitius previs, cal tenir en compte
les opcions pel comensal amb celiaquia. Per
aquesta rao s'aconsella utilitzar envasos

_46_

nous per servir al comensal, ja que l'aperitiu
procedent d’envasos ja oberts pot contenir
gluten procedent del contacte encreuat. Un
exemple poden ser les bosses de patates
en format aperitiu. D'altra banda, si en una
mateixa taula es serveixen aperitius amb
gluten i sense, és necessari col-locar un
recipient exclusiu pel client amb celiaquia
amb el producte sense gluten. Aixi doncs,
s’evita el risc de contacte encreuat amb
gluten a través de les mans o estris que els
mateixos comensals poden utilitzar.

) Si les elaboracions que es poden compartir
son totes aptes i sense gluten, s’haura
de tenir en compte que el suport que
s'utilitzi estigui net i s’hagi elaborat seguint
les indicacions d’aquest manual. Alguns
exemples que es poden aplicar son les lloses
per a carn, teules de calcots, safates de carn
d’olla o taules d’embotits i formatges (prou
separades del pa).

El fet d'implementar estratégies i mesures
preventives en el servei a sala, permet que

els establiments de restauracio puguin oferir

un entorn segur i de confianca per als clients.

La capacitacio i l'atencié acurada al disseny

i lorganitzacio de la sala, juntament amb els
procediments adequats de neteja, garanteixen una
experiéncia sense gluten satisfactoria per a tots els
comensals.

El buffet

Durant el servei buffet, els mateixos clients poden
intercanviar les pinces, les culleres i els utensilis
d’un gastronom amb gluten a un sense gluten

i contaminar-lo. Es per aixo, que per tal que

una persona amb celiaquia pugui menjar amb
seguretat en un buffet, cal treure-li el seu menjar
directament de cuina, de gastronoms que no hagin
estat exposats al buffet.

En el servei de buffet cal
treure els plats sense gluten
directament de la cuina, per
evitar el contacte encreuat
durant l'autoservei dels
clients.

Buffet esmorzar en un hotel: es recomana
preguntar a 'hoste qué voldra menjar del buffet

i treure-li 'embotit, formatges i pa sense gluten
de dins de cuina. En alguns hotels es disposa d'un
raco a sala especific amb els productes sense
gluten i una torradora, pero cal tenir en compte
que els propis clients que no tenen celiaquia i
mengen amb gluten poden apropar-se i manipular
o torrar el pa amb gluten en aquesta torradora i,
per tant, contaminar-la.
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Servei per

emportar Ia En el cas de pizzeries es pot utilitzar capses diferents per a les comandes de
PRI izza sense gluten.
domicili P 8

Alerta amb els envasos i
utensilis biodegradables
que podrien contenir gluten

Els envasos biodegradables sovint es fabriquen
amb materials derivats de cereals com el mido
de blat de moro o blat, que poden contenir
gluten. Mentre que son una opcio positiva des
d’un punt de vista ambiental, és necessari saber
que el contacte encreuat pot ocorrer durant
diferents etapes, des del procés de produccio
fins a 'emmagatzematge o la manipulacio als
establiments de restauracio.

La seva composicio i manipulacio han de ser
gestionades amb cura per garantir que no posin en
perill la seguretat dels consumidors que pateixen
qualsevol patologia relacionada amb el gluten.

Es essencial establir mesures de precaucio
rigoroses. Aquestes podrien incloure:

) Selecci6 curosa de proveidors d’envasos
biodegradables que garanteixin 'abséncia
de gluten a través de l'etiqueta, fitxa técnica
o un certificat d'abséncia de gluten.

Les comandes sense gluten per emportar o a domicili cal que estiguin
degudament aillades perqué no hi hagi possibilitat de contaminacio durant el
transport i identificades perqué quan el client rebi la comanda a casa sapiga
quin és el seu plat. Aixo és especialment important quan la comanda inclou
plats amb gluten i sense.

) No utilitzar productes amb procedéncia o
al-lergogens desconeguts.

La formacio del personal sobre aquesta
qliestio especifica.

S’han definit dos tipus de vaixelles compostables
elaborades a partir de blat:

) Elaborades a partir de la tija del blat:
seran segures sempre que el fabricant ens
garanteixi 'elaboracio a partir de la tija,
ja que en estar a l'interior del gra no hi ha
proteines d’emmagatzematge, gluten ni
al-lérgens.

) Elaborades a partir de pasta: suposen un
risc per a la salut del consumidor que pateix
celiaquia.

Poden estar elaborats a partir de materials
biodegradables els envasos, plats, gots, coberts,
palletes i estris de cuina.

Actualment, s'esta en procés d'instar a 'Autoritat
Europea de Seguretat Alimentaria (EFSA) i

a la Comissio Europea a fer un canvi en la
reglamentacio del material biodegradable.
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La formacio de
persona

El personal d’un establiment és una peca clau en l'atencio i satisfaccio dels
clients. Per a assegurar un servei de qualitat i segur, és essencial que el
personal estigui degudament capacitat i sigui conscient de les necessitats
especifiques de les persones amb malaltia celiaca. Aixi doncs, és molt
important la formacio continuada del personal elaborant instruccions precises
per rebre al clients.

Per tant, el personal ha de ser coneixedor dels segilients aspectes:
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Aspectes basics sobre la malaltia celiaca:

Estar familiaritzat amb la malaltia, ser coneixedor de que no es tracta d’'una
moda o caprici, sind que és una malaltia autoimmune, l'inic tractament

de la qual és el seguiment d’'una dieta estricta sense gluten i que les
contaminacions amb gluten representen un perill per a la seva salut.

Bones practiques d’higiene
i manipulacio d’aliments
sense gluten:

Proporcionar pautes clares sobre les mesures
d’higiene necessaries per a prevenir el contacte
encreuat amb gluten a la cuina. Emfatitzar la
importancia d'una neteja exhaustiva d’utensilis,
equips i superficies de treball per a evitar la
preséncia de gluten.

Instruir al personal sobre la necessitat d’utilitzar
utensilis de cuina separats i exclusius per a la
preparacio de plats sense gluten. Posar 'accent en
la importancia d’evitar la barreja d'ingredients i
productes que continguin gluten amb aquells que
siguin lliures de gluten.

Oferir instruccions detallades sobre com
emmagatzemar, manipular i preparar aliments
sense gluten de manera segura. S'inclou la correcta
segregacio d'ingredients, l'etiquetatge adequat

de productes i l'ls d'arees designades per a la
preparacio de plats sense gluten.
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Capacitat de comunicacio i actuacio davant
del client:

Capacitacio en habilitats de comunicacio per a tractar amb clients, fomentant
una actitud empatica i respectuosa cap a les seves necessitats.

Informar el personal sobre com respondre adequadament a les preguntes

i consultes dels clients sobre els plats sense gluten disponibles tant en el
men( com a la carta, aixi com proporcionar informacio detallada sobre els
ingredients utilitzats, els métodes de preparacio i les precaucions preses per a
evitar el contacte encreuat amb gluten.

Actuar de forma responsable en cas de dubte i no servir el plat al comensal.
Informar a cuina per elaborar-lo de nou.

La formacio del personal és un element

¥ crucial per garantir un servei adequat.
Proporcionar la formacio essencial sobre la
malaltia celiaca i les correctes practiques de
manipulacio aporta una experiéncia segura i
satisfactoria al client.
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La carta

Es recomanable que quan el client amb celiaquia vegi la carta sapiga quines
opcions té. Es proposen diferents opcions per a identificar que l'establiment
disposa d’opcions especials per a clients amb celiaquia.

OpCi6 1: Escriure un comentari al final de la carta
indicant al client que es dirigeixi al personal de sala
per tal que li expliquin les opcions de que disposa
I'establiment per a adaptar els plats.

OpCi6 2: Posar un simbol identificatiu al costat
dels plats sense gluten.

OpCi6 3: Tenir una carta especifica sense gluten.
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Com no escriure la informacio a la carta

No es pot identificar els plats amb la mencio sense gluten, gluten free,
amb un simbol sense gluten o similar i, a la vegada, escriure “pot contenir
traces de gluten”. Com ja s’ha mencionat en aquest manual, a l'apartat de

compra (incompliment del Reglament Europeu (UE) 1169/2011) és informacio
contradictoria i confosa pel client.

Error comu:
En pastisseries i flequ

s pro
mostrador alguns

gluten" i, alhora, informar
contenir traces de gluten.

es, identificar al
ductes com “sense
que poden

Si al teu establiment elabores, per exemple,

¢ pans amb farines que no porten gluten
(exemple: farina de blat sarrai, teff, arros i blat
de moro, entre altres) pero no pots assegurar
'abseéncia de contacte encreuat amb gluten,
pots informar a través dels cartells i etiquetes
que és pa elaborat amb el nom del cereal en
questio.
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No et quedis enrere,
acredita el teu
establiment

Si ofereixes opcions sense gluten, vols
acreditar-te i formar part de la xarxa
d’establiments assessorats de ['Associacio
Celiacs de Catalunya has de saber que:
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Fidelitzaras clients.

La nostra acreditacio esta avalada per
'Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria.
Apostaras per la salut i la integracio de les
persones amb celiaquia.

Podras anar un pas meés enlla.

Amb tot el que aprendras et sera molt facil
gestionar tambeé la resta d’al-lérgens alimen-
taris.
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Seras tot un expert.

Formarem al teu personal i et donarem eines
per avaluar la seguretat de les matéries
primeres i evitar el contacte encreuat amb
gluten.

Destacaras sobre la resta.

Disposaras del nostre segell acreditatiu,
t'inclourem als cercadors de la nostra web

i App i en farem difusio entre els socis a les
xarxes socials.

Coneix una miqueta
meés el Projecte
Restauracio amb
aquest video

Coneix l'experiéncia
dels teus companys
del sector
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sense gluten.

En lambit de Catalunya i
Menorca, els establiments
que compten amb
l'acreditacio de ['Associacio
Celiacs de Catalunya
s'identifiquen amb el
distintiu “Gluten Free”
visible a la porta o finestra.
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Preguntes
frequents

Son la celiaquia, les intolerancies alimentaries i les al-lérgies alimentaries el mateix?
No, cada una d’elles té un origen i conseqiiéncies per a la salut diferents, tant a curt com a llarg termini.

En el cas de les intolerancies alimentaries es produeixen perqué hi ha algun tipus d’alteracio que
impedeix digerir correctament un aliment o algun dels seus components. No intervé el sistema
immunitari i, entre els simptomes, es pateixen vomits, diarrees, dolor abdominal, etc. Lexemple més
universal és la intolerancia a la lactosa.

En el cas de les al-lérgies, la causa és que el sistema immune reacciona contra certes substancies que son
presents en els aliments i que reben el nom d’al-lérgens. Per tant, si que intervé el sistema immunitari.
Els simptomes van des de congestio nasal, inflamacio i erupcions a la pell, fins a asma, diarrea o colics.
En casos més greus es pot produir un xoc anafilactic que compromet seriosament el sistema circulatori
amb una caiguda de la pressio arterial i que pot produir la mort de l'individu. Un exemple és 'al-lérgia a
la proteina de la llet de vaca.

La celiaquia és una malaltia autoimmune, no és ni una intolerancia alimentaria ni una al-lérgia
alimentaria.
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La civada té gluten?

La civada com a tal no conté gluten, pero el perill esta en el contacte encreuat
amb gluten durant el processament ja que sovint es cultiva i processa en
instal-lacions on també hi ha altres cereals amb gluten. Per tant, les persones
que pateixen celiaquia cal que consumeixen la civada certificada sense gluten.

Hi ha persones molt o poc celiaques?

No. No existeixen els graus de celiaquia. El que hi ha son persones més
0 menys simptomatiques, ja que la celiaquia és una malaltia amb una
simptomatologia molt amplia i que varia molt entre persones.

Les petites quantitats de gluten o traces
importen?

Per una mica si que passa, les traces o petites
ingestes de gluten compten. Les petites
transgressions de la dieta representen un perill per
a la salut de les persones que pateixen celiaquia

i major risc de patir complicacions a mitja-llarg
termini.
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Per qué hem de distingir entre persones
que pateixen celiaquia i persones que
eliminen el gluten de la seva dieta
voluntariament sense tenir una patologia
relacionada amb aquesta?

Malauradament, aquests darrers anys s’ha posat de
moda la dieta sense gluten i s’han fet afirmacions
que no sempre estan basades en l'evidéncia
cientifica, desinformant d'aquesta manera als
consumidors. Cal que sapigues que les persones
que s'identifiquen com a celiaques han d’excloure
per complet el gluten de la seva alimentacio.

El missatge “per una mica
no passa res” nomes és
valid per a les persones que
no pateixen cap patologia
relacionada amb la ingesta
de gluten. Contribueix a
banalitzar la malaltia.

El foc a altes temperatures elimina el
gluten?

No. Exposar els aliments a altes temperatures no
garanteix l'eliminacio del gluten. Cal disposar de
protocols d’elaboracio a cuina per evitar que es
produeixi contacte encreuat en fregidores i forns.

i’))

- N | a

El gluten es propaga per laire?

Si, el gluten esta present en farines d’alguns
cereals i és molt volatil. Cal extremar les pre-
caucions i disposar de protocols per evitar que es
produeixi contacte encreuat amb gluten durant
'elaboracio dels plats sense gluten, especialment
en el cas d'obradors i pizzeries, establiments de
major risc.
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Per qué les llenties es troben categoritzades a la classificacio
d’aliments a la columna de productes susceptibles de contenir
gluten?

Les llenties son un llegum i, com a tal, no contenen gluten. No obstant, a causa
del tipus de conreu rotacional amb blat és freqlient trobar-se grans de blat als
envasos de llenties.

AU

Es per aquest motiu que a 'envas de les llenties s'inclou la mencio “pot
contenir gluten” i cal considerar-les, tant les crues (envasades) com les cuites,
com un aliment de risc per a les persones celiaques. Tampoc seran aptes si

es compren a granel. Per a poder consumir-les, la recomanacio és comprar-
les crues (envasades) i fer una revisio visual sobre un drap o una superficie,
eliminar els grans de blat i posteriorment esbandir-les amb aigua abundant. Si
es compren cuites, han d’estar certificades sense gluten.

Al meu establiment tinc pa i cervesa sense gluten, amb aixo és
suficient per indicar que hi ha menjar sense gluten?

No. No només cal que els ingredients siguin sense gluten, és indispensable
disposar de protocols a I’hora de cuinar i servir aquests productes per a
garantir que el plat final que arriba a taula és realment sense gluten i, per

tant, apte per a les persones amb celiaques.
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Puc escriure a la meva carta que hi ha
productes sense gluten i, a la vegada,
indicar que pot contenir traces de gluten?

No. Aquesta informacio és confosa i incompleix

el Reglament Europeu 1169/2011, tal com indica a
l'article 36, punt 2. Tens més informacio a l'apartat
de com fer la compra en aquest manual.

A més a més, aquesta informacio no resulta Gtil per
aquelles persones que pateixen celiaquia o altres
trastorns relacionats amb la ingesta de gluten, ja
que han d’evitar-lo per complet.

Sense gluten significa menys de 20ppm de gluten,
és a dir, sense traces. Si en etiquetes, cartells o
mends escrius “sense gluten” o “gluten free” i, a la
vegada, “pot contenir traces” pots induir a l'error a
consumidors que pateixen celiaquia.

En que es diferencia 'App
CeliacsCatalunya i el mapa web
d’establiments acreditats d’altres
cercadors d’establiments sense gluten
disponibles a apps, webs o xarxes?

Els restaurants, hotels, obradors, food trucks, etc.,
que apareixen al llistat de 'Associacio Celiacs de
Catalunya han rebut un assessorament i seguiment
per part dels técnics de I'Associacio.

El nostre segell a la porta del teu establiment
aportara seguretat i confianca a les persones amb
celiaquia i a les seves families.
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: ) Annex 1
Classificacio dels aliments

segons el seu
contingut en gluten
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Additius

Algues

Aliments
infantils

envinagrats

Begudes
alcoholiques i
0,0% alcohol

®

1}

A

@ Aperitius i
Y

11 Begudes no
2 alcoholiques

EE Cacau

‘0{ < Associacio Celiacs

~ de Catalunya

Taula orientativa

Sense gluten per naturalesa
Gomes i espessants

Totes en el seu estat natural

Llet d'inici (0-12 mesos), continuacio (1-3 anys) i
creixement (+3 anys)

Envinagrats sense aromes ni espécies (ex.
cogombres, cebes tendres, etc.)
Olives (amb pinyol o sense)

Begudes destilades (brandi, conyac, aiguardent,
anis, cazalla, patxaran, ratafia, ginebra, ron,
tequila, vodka, whisky - sense altres ingredients
0 aromes)

Cava, xampany i sidra

Tots els vins i els escumosos

Vermut, sangria i "tinto de verano"

Aigua embotellada (amb gas i de sabors)

Suc, néctar i most de fruites i/o verdures
Energétiques e isotoniques

Café: en gra i molt (natural, torrefacte, barreja o
descafeinat), capsules

Refrescs (cola, llimona, tonica, gasosa, sifd
(light, zero sucre, sense cafeina)

Infusions monoplanta

Orxata envasada al natural

Xicoira

Cacau en pols 100%
Mantega de cacau, pasta de cacau

Aliments amb gluten i sense

De risc (revisar l'etiquetatge)
Resta dels additius
Envasades

Farines instantanies, farinetes a punt per al
consum

Llet de creixement amb cereals

Pures per a nadons

Envinagrat amb altres ingredients

Olives farcides amb aromes o espécies
Patates fregides i altres snacks de bossa
(crispetes, gusanitos, coquetes de cereals...)

Begudes desalcoholitzades (0,0% alcohol)
Begudes i licors cremoses

Cervesa sense gluten (revisar etiquetatge
Llicéncia de la Marca Espiga Barrada)
Licors

Energétiques e isotoniques en pols

Café instantani i capsules amb altres
ingredients que no siguin café

Batuts de fruites i verdures amb diferents
ingredients

Begudes vegetals: soja, arros, ametlla,
quinoa, civada...

Infusions (multiplanta) en bossa amb
espécies, fruites i altres ingredients.

Productes que continguin cacau i altres
ingredients: tauletes, bombons, cremes
d'untar, preparats en pols...
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. Pernili paleta, peca sencera o llescada
envasada
Pernil cuit extra, pernil serra, cecina i tronc de
llom, peca sencera o llescada envasada

. Tot tipus de carns i visceres (fresques o
congelades) que no continguin altres
ingredients (excepte conservants)

Carn, productes
carnis i embotits

. Cereals sense processar, sense moldre i
envasat: arros, blat de moro
Pseudocereals sense manipular, sense moldre i
envasats: blat sarrai/fajol, mill, sorgo, teff,
quinoa, amarant

Cereals i
pseudocereals

Productes . Gelea reial fresca i liofilitzada
dietétics i « Pol:len granulat
suplements . Oli de germen de blat

. Colorants i aromes naturals, sense moldre:
safra, beines de vainilla, canonet de canyella...

. Espécies: totes les que es troben en el seu estat
natural (sense moldre o sense trossejar) i
envasades (ex: gra, fulla, floca...)

« Arrel de regaléssia

. Sal

« Vinagre de vi, de poma o de sidra, amb
denominacio d'origen (ex: Modena, Jerez...)

Espécies i
condiments

Fruita seca . Sencera: amb closca o sense (crua)

Farines i
derivats

Baco, cansalada i brao de porc: fresc, salat,
cuit o semicuit (no llescat)

Embotits (xorico, llonganissa, pit cuit, pernil
cuit, sobrassada...)

Productes carnis: fumats, macerats amb
salsa, precuinats, o preparats.

Productes picats: salsitxes, frankfurt,
burguers, patés, carns picades...

Farines de cereals y pseudocereals sense
gluten

Civada (etiquetada amb Marca Espiga
Barrada)

Mid6 de blat, mido d'altres cereals
Fibres vegetals (ex: psyllium)

Blat de moro per a crispetes (microones)
Gotets d'arros, quinoa... preparats per al
consum.

Cuscds sense gluten

Coquetes de cereals

Qualsevol complement en comprimits, pols...
(creatina, beta alanina, aillat de proteina,
multivitaminics...)

Fibres vegetals

Sustitutius de menjar (batuts)

. Cremes de vinagre, vinagre d'arros

Espécies moltes i barreja d'especies (comi en
gra i en pols, pimento, curri, orenga molt,
alfabrega molta...)

Farines de fruita seca (ex: ametlla)
Torrada, fregida, salada o amb sucre
Trossejada, en gra, en pols...
Barretes de fruita seca

Cremes de fruita seca

De cereals i pseudocereals sense gluten,
fruita seca, llegums i tubercles
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Fruites i sucs de
fruita

Llaminadures i
gelats

Llavors

Llegums

Llet i productes
lactis

Llevat

Olis i greixos
comestibles
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Ous i derivats

Peix i marisc

Plats preparats

Productes
vegans i
vegetarians

Sopes i salses

Sucre i
edulcorants

Tubercles i
productes
derivats

Verdures
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seccio 1 seccio 2 seccio 3

Establecimiemus

€ Establecimiento a ¢  Establecimientos h

¢  MANIOCA

RESTAURANTE of Sardenya, 55

MANIOCA e

HEservas: INnecesan

9 SOMSACS
Carers da Figals, 77 ¥

02028 Barcelona {arceloaa)

9 LA CONSCIENTE
C/ Viladomat 134 Local 1 >
08015 Barcelona (Sarcelona)

@ PASTISSERIA SENSE GLUTEN
of Beremguer de Palou, 147 >
UB02T Barcelona {Barcelona)

9 HELMA CAKES
Carmer descartas, 32 planta bata »>
DE021 Barcelona (Barcelona)

@ CELIADICTOS
©f La Pobla de Lille, 5§ >
DEDZE Barcelona {Harcelnna)
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Seccio 4

Buscar establecimientos

R

Cualguiera

o e seme

Cualguiara

[ 9cuhtar espasios que selo tienen producto sin

gluten envasadn

] acultar cadenas de restauracion

BUSCAR EN MAPA

BUSCAR EN LISTA

®

g

Annex 2

LApp

CeliacsCatalunya

BAIXA A

Google Play

Consiguelo en el

App Store
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A I'APP CeliacsCatalunya es publiquen els
establiments acreditats per 'Associacio i
s'actualitzen periodicament.

El buscador per cercar els establiments
permet a l'usuari filtrar pel tipus d’activitat
(si és obrador, restaurant, hotel, etc) i per
la poblacid. (Seccio 4)

Al mapa s'indiquen les diferents icones i
els establiments d’aquella zona. (Seccio 3)

També permet fer cerca d’establiments en
lista. (Seccio 2)

Cada empresa té la seva fitxa amb la seva
adreca, teléfon, web i descripcio del tipus
de servei. (Secci6 1)
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