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Algunes persones tenen sensibilitat o al-lérgia al gluten. Petites quantitats d'aquesta proteina
poden provocar-los reaccions adverses i afectar la seva salut. Per aix0 cal garantir la seva absencia
en els plats que elaborem.

Els cereals que contenen gluten sén: blat, ségol, ordi, civada, espelta, kamut, les varietats
hibrides i els derivats, perd també cal tenir en compte que altres ingredients transformats poden
contenir-ne com a subingredient, per la qual cosa haurem de verificar la composici6 dels
productes abans d'elaborar-los.

Els responsables i els treballadors d'establiments de restauracié i detallistes han de ser
conscients que es tracta d'un problema de salut sobre el qual tenen una responsabilitat directa.

Només cal seguir algunes regles basiques per donar garanties i evitar problemes.

RECEPCIO | EMMAGATZEMATGE DE MATERIES PRIMERES
IDENTIFICAR | SEPARAR

1. Pareu atencié a totes les matéries primeres i especialment als ingredients
compostos: salses, concentrats, barreges, espécies i aliments preelaborats, com ara
hamburgueses i mandonguilles.

2. \Verifiqueu les etiquetes i la composicid de tots els aliments i ingredients, fins i tot
demaneu garanties per escrit de la composici6 als proveidors.

3. Eviteu la contaminacié encreuada. Mantingueu els productes aillats en l'envas
original o en recipients tancats identificats convenientment i amb tots els
ingredients anotats.

4. Eviteu que fragments o gotes d'uns productes puguin entrar en contacte amb
d'altres. Eviteu que la farina o el pa ratllat puguin contaminar les superficies, els
recipients, la roba de feina o altres aliments.
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EVITAR LA CONTAMINACIO CREUADA

1. Prepareu els aliments sense gluten en llocs 0 moments diferents. Renteu-vos les mans i la
roba de feina i netegeu a fons totes les superficies i estris.

2. Mentre els prepareu, eviteu tocar altres aliments amb gluten o estris que puguin estar
contaminats, com ara els draps de cuina.

3. Eviteu la preséncia de restes de farina o de pa ratllat a l'entorn en qué esteu treballant, la
roba, els draps, els estris, etc.

4. \Verifiqueu que els ingredients que utilitzeu estan exempts de gluten. Torneu a comprovar les
etiquetes, si cal.

5. Elssalersiels pots d'espécies on es pot introduir la ma sén fonts de contaminacio.
Utilitzeu salers de ma o pots d'espécies amb dispensador.

6. Cuineu amb paelles o altres recipients que s’hagin netejat a fons préviament, o tingueu-ne
d'Us exclusiu, si és possible.

7. Elforniel microones es poden utilitzar si estan nets i l'aliment no entra en contacte amb les
superficies. Penseu a oferir altres productes que no requereixen aquest tractament, si no en
podeu garantir una neteja previa immediata.

8. No fregiu en fregidores i/o olis que s’hagin fet servir abans per a productes amb gluten.

9. Utilitzeu torradores, sandvitxeres i maquines de pasta d'Us exclusiu.

10. Deseu els plats i els productes elaborats de la manera més aillada i protegida possible per
evitar una contaminacié accidental.

INFORMAR | EVITAR ERRORS

1. Cal conéixer quins menus, plats o productes estan exempts de gluten i disposar d'una fitxa
actualitzada per a cadascun que detalli tots els ingredients.

2. Escolteu atentament el client per atendre les seves necessitats amb exactitud. Oferiu-li la
informacié que necessita. Si teniu dubtes sobre qualsevol qlesti6 o no en podeu oferir
plenes garanties, informeu-lo obertament.

3. S'ha de garantir que no hi ha errors en servir el plat o lliurar el producte al client. Els plats o
productes han d'anar identificats i protegits en tot moment per evitar errors o contaminacio.

4. Vigileu que no es contaminin a partir d'altres plats o aliments que s’estan servint.

5. No retireu mai un ingredient amb gluten del plat o del producte elaborat, ja que n'hi poden
quedar restes. Cal fer l'elaboracié des del principi garantint l'abséncia de gluteni el contacte
amb aquesta proteina en tot moment.

6. Recordeu que petites quantitats de gluten poden provocar reaccions adverses.
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