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Al-lergies i intolerancies

En els ultims anys les reaccions al-lérgiques han augmentat en frequéncia i
afecten totes les edats, perd sovint apareixen i es pateixen en 'edat escolar,
tant les allergies alimentaries, como la dermatitis atopica, I'asma o la rinitis
al-lérgica.

L’al-lérgia afecta a infants que han de conviure i saber reaccionar davant
d’aquest problema de salut. Cal també entendre que la gestié d’aquesta
malaltia inclou la familia, i el personal que en té cura en les activitats habituals
d’'un infant, com lI'escola i el lleure.

Aquest augment de casos entre infants en edat escolar justifica I'elaboracio
d’'una guia per a les escoles per tal d’ajudar al personal docent i no docent en
qualsevol situacié de reaccié al-léergica que pugui sorgir en aquest ambit, aixi
com en la prevencié d’aquestes situacions.

Si acceptem que la prevencio és la clau per a controlar la majoria de malalties i
que no sempre és possible realitzar una prevencié primaria o profilaxi (evitar
el desenvolupament de la malaltia al-lérgica), llavors la prevencié terciaria
(evitar els simptomes per la ingestié d’aliments als quals ja s’ha desenvolupat
al-lérgia) resulta més important en el dia a dia del nen i del seu entorn. 4

Quan parlem d’al-lérgia, ens referim a una resposta adversa que té el seu
origen en el sistema immunitari d’algunes persones, que reacciona davant
certes substancies que son inofensives per a la resta de persones. Aquesta
resposta pot ser per ingestid, inhalacié o contacte.

El sistema immunitari per poder protegir el cos de l'agressor produeix
anticossos IgE contra l'al-lergen i, a la vegada aquests anticossos fan que
determinades cél-lules del cos alliberin substancies quimiques, una de les quals
és la histamina. La histamina actua als ulls, al nas, als pulmons, al tub
digestiu, entre d’altres, i provoca els simptomes d’una reaccio al-lérgica. El
proper cop que el cos entri en contacte amb l'al-lergen sigui per ingestio,
contacte o inhalacié es tornara a desencadenar aquesta batalla del sistema
immunitari, i es produira la reaccio al-lérgica. 23

La gravetat dels quadres és molt sovint variable, des d’'un malestar lleuger fins
a reaccions greus, potencialment mortals.
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2.2. Qué es un al-lergen:

Un allergen és una substancia que pot desencadenar una reaccio
d’hipersensibilitat en I'organisme perd que no ho és necessariament per si

mateix. De fet moltes persones els toleren sense problemes.

2.3. Tipus d’al-lérgens:

Hi ha diversos tipus d’al-lergens

Aeris: pol-len, espores de fongs, pols, escames, pél d’animals
Verins d’insectes: abelles, vespes, mosquits
Aliments: llet, ou, peix, fruites seques, llegums, cereals, algunes fruites
Additius: conservants, colorants, antioxidants
Latex: guants, xumets, globus

Medicaments: substancies quimiques diverses

AL-LERGENS

Aliments: ou, llet, peix,

VIA ENTRADA

Contacte, ingesta,

PREVALENCA

0,3% a 7,5% poblacio

fruites seques inhalacio intantil

(3,26% dades del SSE)
Additius: cc_)ns_ervants, _Contacft(’a, ingesta, Desconegut
colorants, antioxidants... | inhalacio
Latex: guants, xumets, | Contacte, ingesta, | 1% de la poblacié
globus... inhalacio general
Verins d’insectes: 15% a 25 % de la

abelles, vespes,

Inoculacié, contacte

poblacié general

mosquits...
Qee;:)sr; Spol-(l)(la:,e:(;s;;reess Inhalacio 15% a 25 % de la
N ’g_,p ’ ’ poblacié general
pel d’animals...
Medicaments:

. - . 5% a 15 % de |la
sybstanmes quimiques | Contacte, ingesta poblacié general
diverses...
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3. L’AL-LERGIA ALIMENTARIA:

Els aliments sén substancies amb una gran capacitat de provocar una resposta
del sistema immunologic. Les persones al-lérgiques no toleren la preséncia de
I'aliment responsable a la seva dieta.

Si bé un 15% de la poblacié general creu ser al-lérgica, els estudis realitzats
suggereixen una prevalenga del 1,5 -2% en la poblacié adulta.

Els al-lérgens alimentaris principals soén:

o ou (albumina), i productes derivats dels ous
o llet de vaca i productes lactics

o peix i crustacis

o les nous (fruites seques)

o els cacauets (lleguminoses)

o algunes fruites (maduixes, pinya, kiwi...)

o hortalisses (api i tomaquet)

o blati altres cereals

3.1. Queé és una intolerancia alimentaria?

Quan parlem d’intolerancia alimentaria ens referim a una resposta anormal a un
aliment que succeeix en alguns individus en que no s’ha demostrat cap
mecanisme immunologic. La intolerancia pot tenir una base metabolica
relacionada amb un déficit d’enzims involucrats en el metabolisme d’un aliment
o pot ser indeterminada, en la qual els mecanismes no estan ben aclarits. Els
simptomes son similars als de I'al-lérgia.

La malaltia celiaca és una reaccid adversa amb una base immunologica,
diferent de l'al'lérgia alimentaria. Els celiacs reaccionen amb la ingesta del
gluten, proteina present al blat, a la civada, a I'ordi, al ségol, i a I'espelta.

La majoria d’intolerancies causen manifestacions menys greus que les
al-lérgies, i sovint les persones afectades poden tolerar una petita preséncia de
I'aliment en la seva dieta.
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3.2. Simptomes d’una reaccio al-lérgica:

Els simptomes poden aparéixer en segons, o poques hores després de la
ingestio, el contacte o la inhalacio de I'al-lergen, pero la majoria es produeixen
durant la primera hora. Aquests simptomes poden anar des de simptomes
lleus, fins arribar a posar en perill la vida, la gravetat depén de la quantitat
ingerida d’al-lergen, i la sensibilitat de la persona.
o Simptomes cutanis: dermatitis atdpica, pruija, envermelliment de la pell,
urticaria, angioedema.
o Simptomes digestius: pruija oral, nausees, vomits, dolors abdominals, i
diarrea.
o Simptomes respiratoris: rinitis aguda, conjuntivitis, edema de glotis,
broncospasme.
o Simptomes cardiovasculars: hipotensio, sincope, i aritmies.
o En casos greus es manifesten diversos simptomes alhora, reaccié que

s’anomena anafilaxi.

S| UNA REACCIO ANAFILACTICA GREU NO ES TRACTA DE MANERA
URGENT POT PORTAR A LA MORT, | SEMPRE NECESSITA ATENCIO

URGENT | TRACTAMENT!!
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4. AL-LERGIES | INTOLERANCIES A L’ESCOLA:
4.1. Marc conceptual
Fomentar 'autonomia de I'Infant i educar en la prudéncia, no en la por.

L’escola té I'obligacio de proporcionar als nens amb al-lérgia un entorn segur, i
no discriminatori.

4.2. Mesures de prevencio generals

Els programes d’educacié sanitaria per al-lergies i intolerancies per al personal
(docent o0 no) i per als mateixos alumnes, ha de tenir en compte un doble
vessant. Es basic poder saber com estalviar situacions de risc mitjangant una
intervencié dietética preventiva (evitant totes les situacions de risc) i com
garantir una atencié rapida i eficient davant d'una urgéncia d’aquestes
caracteristiques.

4.2.2. Informacio a I’escola: Requisits d’inscripcié al centre

Es responsabilitat dels pares notificar a I'escola si el seu fill pateix algun tipus
d’al-lergia, especialment si corre el risc de fer alguna reaccié anafilactica,
notificacié d’al-lergies/intolerancies a I’escola (annex 2).

* La direccio de I'escola durant I'entrevista d’inscripcio de l'infant al centre
ha de recollir tota la informacio relativa a malalties

* Quan es formalitza la inscripcid és el moment de lliurar a I'escola un
informe medic (annex 1) que detalli I'al-lergia que pateix i, especifiqui
les possibles reaccions que pot patir el nen, si s’ha d’administrar
adrenalina o altres farmacs o no, i les pautes que s’han de seguir a
I'escola segons el tipus de reaccio.

Si el nen ja va a I'’escola quan es diagnostica, cal notificar-ho
tant aviat com es conegqui el diagnostic.

* Els pares han d’informar de les mesures de precaucio que tenen a casa
per evitar una possible reacci6 i proporcionar una llista d’aliments o
material al qual el nen és al-lergic (cal establir una col-laboracié pares-
escola per compartir informacio.)

* En cas que el nen tingui el risc de fer una reaccioé anafilactica, cal fer un
pla d’actuacio personalitzat (annex 3), tenint en compte que cal una
autoritzacio escrita dels pares o els tutors per administrar la medicacid
en cas que el nen no pugui 0 no en sapiga, i per traslladar-lo a
urgéncies si cal.

Aquesta autoritzaciéo eximiria de tota responsabilitat a la
persona que li injecta la medicacio i el centre escolar.
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4.2.3. A l'aula

» Estrategies per evitar els al-lergens: no podem oblidar que l'Unica
mesura de prevencidé és evitar ingerir I'aliment, i és molt dificil quan és
un aliment de consum habitual entre els altres nens. S’ha de minimitzar
el risc evitant compartir aliments, sobretot a I'hora de I'esmorzar, evitar
que hi hagi aliments a l'aula, o que surtin al pati amb envasos.

* Educar els nens sobre la importancia de NO compartir.

* Extremar les mesures de higiene tant personal, com de l'aula (rentar-se
les mans abans i després dels apats,..)

* A I'hora de celebrar festes a l'aula cal evitar exposicions a aliments
al-lergens i modificar, si cal, 'enfocament de les festes a l'aula. En
aquest punt cal un treball conjunt amb els pares per aconseguir acords
sobre aliments segurs a I'hora de celebrar aniversaris o festes
tradicionals a I'escola

* Educar els companys en valors, actituds, respecte a les necessitats dels
altres.

* Treballar amb el nen al-lérgic I'autonomia i una alimentacié sana

* Mantenir sempre el protocol d’actuacié d’emergéncia en un lloc visible i
de facil accés per tothom.

* En cas d’'al-léergies al latex, cal evitar els globus en qualsevol tipus de
festa, els barrets de piscina que no siguin de roba , i els guants de latex.

* Pel que fa a les al-lérgies a picades d’'insectes cal vigilar especialment
en les activitats fora de 'aula: pati, sortides, esports a l'aire lliure...
4.2.4. Al menjador escolar

L’alumne al-lérgic i/o intolerant que tria el servei de menjador escolar, té les
opcions seguents:

* Portar el menjar de casa

» Utilitzar el servei especialitzat de la cuina centralitzada (aquesta cuina
elabora menus especials per a nens al-lérgics i/o intolerants).

En cap cas un alumne al-lérgic i/o intolerant podra triar el menu
habitual de la cuina de I’escola.
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« Es important identificar una persona responsable d’aquests infants al
menjador i al pati. Aquesta persona que sera sempre la mateixa, servira
d’enllag entre els pares (per recollir tota la informacio: llistes d’aliments
al-lergogens, aliments segurs...) i la resta de personal del menjador.

* Els estris de cuina, han de ser individuals, quan aixi consti en el pla
personalitzat.

* Els estris personals pel menjar (forquilles, ganivets...) han de ser
individuals, quan aixi consti en el pla personalitzat.

* Cal insistir en la higiene a I'hora de manipular els aliments, per evitar el
contacte amb aliments de risc.

* La persona responsable ha de saber com actuar en cada moment.

* En cas d'optar per portar el menjar de casa, s’ha de poder garantir la
cadena de fred. Valorar que pugui disposar d’un microones només per
casos concrets i sempre sota la supervisio d’'una persona responsable.

* El protocol d’actuacié d’emergéncia, i els teléfons de contacte han
d’estar en un lloc visible i d’accés facil.

4.2.5. Administracio de la medicacidé
Farmaciola individual: Es responsabilitat de I'al-lergodleg decidir si el nen ha de
tenir 'autoinjectable d’adrenalina, en funcié dels simptomes i de la gravetat del

cas. La custodia de la farmaciola individual ha de ser responsabilitat del propi
nen en la seva motxilla o de la mestra si el nen té€ menys de 6 anys.

* Instruccions d’us de la injeccié d’adrenalina

_A&ZQ

=

Imatges cedides per Immunitas Vera

10
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* El boligraf d’adrenalina esta pensat perqué I'utilitzin persones sense una
formacié meédica o d’infermeria.

e A qualsevol edat, linfant o [I'adolescent pot ser incapag
d’autoadministrar-se el tractament. Si aquest és el cas una altra persona
ha de fer-ho per ell immediatament. Esperar pot posar en perill la vida
de l'estudiant.

* L’administracié de I'adrenalina és segura, i no hi ha risc si es segueixen
les pautes d’administracio.

11
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5. DRETS | DEURES DE LES PARTS IMPLICADES

5.1. Responsabilitat del nen

El principal implicat en tot aquest procés és el nen. Cal doncs parlar de la seva
part de responsabilitat entenent, perd, que sempre anira lligada al seu
creixement i maduresa. El nen al-lergic ha de ser proactiu en la seva autocura.

* El nen ha de ser el coneixedor principal del tipus d’al-lérgia que pateix.

* El nen ha de saber que no pot compartir aliments dels quals no conegui
la composicio ni la procedencia.

* El nen ha de conéixer els primers simptomes d’una reaccio i les mesures
que cal emprendre.

* La medicacioé ha de ser individual per a cada nen, és a dir, partim d’una
farmaciola particular i no de les farmacioles de I'escola.

* El nen ha de conéixer la medicacid que té prescrita, i la forma
d’administracié d’aquesta en moments de crisi.
5.2. Responsabilitats dels pares

Inclou I'educaci6 dels fills pel que fa l'autocura de I‘al-lérgia alimentaria. Han
d’ensenyar el nen a:

* Reconéixer els aliments que li son perjudicials.
* Aplicar estratégies per evitar 'exposicié a aquests aliments.
* Reconéixer els simptomes d’una reacci6 al-lérgica.

e Com i quan ha davisar a l'adult que pot estar patint una reaccié
al-lérgica.

Es responsabilitat dels pares:

* Notificar a I'escola si el fill pateix algun tipus d’al-lérgia, especialment si
pateix risc de fer alguna reaccio anafilactica. Si el nen ja va a I'escola
quan es diagnostica, cal fer-ho saber tant aviat com en coneguem el
diagnostic.

* Comprovar peridodicament la data de caducitat del boligraf, i comprovar-
ne I'emmagatzematge. (lloc accessible, evitar I'exposicio al sol, no
necessita ser refrigerat...).

* Col-laborar amb I'escola per preparar un pla d’actuacié personalitzat pel
al fill.

12
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5.3. Responsabilitats de I’escola

* L’escola ha de vetllar pel bon compliment dels reglaments vigents per
aquests tipus de casos.

* Les dificultats en la prevencié obliga I'escola a preveure i col-laborar en
tot moment en I'elaboracié d’un pla individual d’actuacio.

* L’escola ha d’assegurar la identificacié correcta del nen al-lérgic en tots
els ambits de treball.

* L’escola ha d’identificar el personal responsable del nen.

* L’escola ha d'assegurar la formacié del seu personal tant a nivell
general per tot el personal, com a nivell més especific per a les
persones responsables.

* L’escola ha de conéixer i fer cong&ixer els circuits d’emergéncia. 7s9

6. COM ACTUAR DAVANT UNA REACCIO:

Davant una reaccio lleu: (simptomes cutanis, gastrointestinals...) :

Cal trucar als pares immediatament perqué prenguin les mesures
oportunes.

Davant una reaccié greu:
Cal alertar els serveis médics i, després trucar als pares.
Davant una reaccioé de més gravetat (reaccié sistémica):

Cal administrar adrenalina, trucar a I'ambulancia i finalment avisar a la
familia.

13
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ANNEX 1

Aquest document ha estat aprovat pel Col-legi de Metges d’Andorra, i és podra
obtenir al Servei de Tramits del Govern.
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Informe medic d'al-lérgies/intolerancies per I'escola

1. Dades del metge

Nom i cognoms:

Num. de col-legiat:

Centre sanitari:

Telefon:

Adrega electronica:

Fax:

2. Dades del nen

Nom i cognoms:

Data de naixement:

Representant legal:

El nen presenta al-lérgia/intolerancia a:

El nen esta diagnosticat d'asma:
£

st

[ No

El nen ha patit en alguna ocasié una reaccié anafilactica greu:

st

[ 1No

Prescripcié d'adrenalina:

[]si

[ ]No

Dosis:

El nen necessita que es mantinguin separats els estris personals i de cuina:

st

[ ]No

3. Medicacié prescrita

3. Data i signatura

, d del

Signatura del metge

Nota: Aquest informe té una validesa d'l any a partir de la seva data d'expedicié



ANNEX 2

Aquest document és podra obtenir al Servei de Tramits del Govern.
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Notificacié d'al-lérgies/intolerancies a I'escola

1. Dades de I'alumne

Nom i cognoms:

Data de naixement:

Curs escolar:

Nom del tutor/professor responsable:

Nom del pare/mare/tutor de l'alumne:

Teléfon de contacte:

2. Dades de I'al-lergia/intolerancia

Foto

[JAliments:  []Ous [ ] Llet i derivats [] Fruites seques [] Peix/marisc
[] Fruita [] Gldten

[] Picades d'insectes

[]Medicaments. Especificar:

[]Latex

[] Altres. Especificar:

El nen ha patit en alguna ocasié una reaccié anafilactica greu:

3. Certifico

Jo, , pare/mare/tutor de I'alumne

CERTIFICO

Que en cas de produir-se una reaccié al-lérgica greu sol-licito que se li administri la medicacié prescrita i sigui trasladat a un centre hospitalari

el més rapidament possible,

Que em comprometo a vetllar per la reposicié de la dita medicacié, revisié de caducitat i emmagatzematge.

Que en cas d'al-lérgia/intolerancia alimentaria em comprometo a portar el menjar de casa o utilitzar el servei especialitzat de la cuina centralitzada.

3. Data i signatura

, d

Signatura del pare/mare/tutor




ANNEX 3
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PLA D’ACTUACIO PERSONALITZAT

Foto
35x40 mm

NOM | COGNOMS:
CLASSE:

PROFESSOR RESPONSABLE:

AL-LERGIC A:

ASMATIC: SI ™
NO

CONTACTEU AMB LA FAMILIA AL: ....cooveeereeeecceeeeeeeessesese e seeseeeesnnns

CONTACTE 1: ..o NUM. DE TELEFON: .......c.ccccoouunrnnee.
CONTACTE 2: ..o NUM. DE TELEFON: ......cc.cccovuunrnnne.
CONTACTE 3: ..o NUM. DE TELEFON: ......cc.cccovuunrnnne.
MANIFESTACIONS RESPIRATORIES: MANIFESTACIONS CUTANIES:

TOS - EDEMES

XIULETS * PICORS

DIFICULTATS RESPIRATORIES * GRANETS

BRONCODILATADOR

PAUTA:
ANTIHISTAMINICS PAUTA:

EMPITJORAMENT DELS SIGNES: PAUTA D’ADMINISTRACIO DE

e MALESTAR
» OFEC

* PERDUA DE CONEIXEMENT

TRUCAR AL 116

L’ADRENALINA:

EN CAS DE NO PODER LOCALITZAR LA FAMILIA, SI LA
SITUACIO ES GREU, NO DUBTEU A ADMINISTRAR

L’ADRENALINA

NO DEIXEU MAI EL NEN SOL

20



ANNEX 4

CONDICIONS HIGIENICO-SANITARIES MINIMES QUE HAN DE COMPLIR
ELS MENJADORS ESCOLARS QUE GESTIONIN ALIMENTS PER A NENS
INTOLERANTS I/0 AL-LERGICS ALS ALIMENTS

26 d’agost del 2009

AREA DE SEGURETAT ALIMENTARIA | ENTORN
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Les manifestacions de les al-lérgies i intolerancies alimentaries poden arribar a
afectar a la salut de molts nens, anant des d'una simple reaccié lleu
(envermelliment pell) a greus simptomes (shock anafilactic). Es per aquest
motiu que tant la familia com I'entorn en el que es desenvolupa el nen, en
especial els centres escolars, estiguin al corrent del que significa o implica la
intolerancia o I'al-lérgia alimentaria per tal d’evitar situacions de risc.

Entre els al-lergens més corrents podem trobar la llet de vaca, fruites, ous,
crustacis, peix, blat de moro i altres cereals; es a dir, aliments que consumim
habitualment i que, cas per cas, hem d’evitar de manera estricta en I'elaboracié
i servei d’aquests tipus d’apats especials.

A través d’aquest document, dirigit fonamentalment al personal de cuina i
ajudants de menjador, volem informar sobre pautes concretes i simples que
permetin als professionals implicats treballar de manera facil i segura i amb
coneixement dels riscs associats.

Es pretén donar a conéixer les pautes a seguir en I'elaboracio i servei tant de
menus especials transportats des d’'una cuina central com de menus especials
elaborats a la propia cuina del centre escolar.

1) MENJADORS AMB ELABORACIO IN SITU

1- Documentacioé que ha de constar a la cuina
La plantilla del menu especial haura d'estar a disposicid del centre i de la
persona responsable amb la suficient antelacio, aixi com a disposicio del
personal de cuina per al seu correcte seguiment.
El menjador escolar haura de tenir visible i accessible tant pel personal de
cuina com pel personal de menjador, la fitxa del nen degudament
complimentada, I'informe del metge que incloura el Pla d’actuacié del nen en
cas d’ingesta per error.

2- Condicions de compra de les matéries primeres

S’hauran d’homologar dins del Pla d’autocontrol els proveidors de matéries
primeres destinades a I'elaboracié d’aquests tipus de menus.

Per certes intolerancies o al-lérgies en determinats productes sera recomanable
demanar al proveidors certificats per escrit que donin fe que determinats
aliments no porten un determinat component.

També es poden sol-licitar al proveidor certificats de garanteixin I'abséncia de
contaminacions encreuades en les materies primeres que serveix.

22



Al-lergies i intolerancies

L’emmagatzematge s’ha de realitzar separat i protegit de la resta d’aliments,
suficientment aillat per tal d’evitar contaminacions creuades. Les matéries
primeres hauran d’estar correctament identificades.

Aquestes precaucions s’adoptaran amb les matéries  primeres
emmagatzemades a temperatura ambient, amb fred positiu i amb fred negatiu.

S’hauran d’utilitzar estris de treball exclusius (paelles, ganivets, culleres, olles,
etc), pels menus especials, identificats individualment per tipus de menu
especial. Es poden utilitzar diferents colors per tal d’evitar problemes de
contaminacio creuada (traces d’aliments).

Es podran fer servir estris de treball no exclusius sempre que no s'utilitzin
simultaniament per a diferents menus i hagin estat sotmesos anteriorment a
una acurada i exhaustiva neteja i desinfeccié que garanteixi la seva seguretat.

S’hauran de prendre precaucions per tal d’evitar contaminacions a través de les
mans i robes de treball.

L’elaboracié de menus especials s’haura de realitzar en espais diferents o
separat en el temps (en funcié de les dimensions de la cuina).

Equipament i processos a tenir molt en compte:

- Fregidores: per segons quins tipus de menus especials (principalment
celiacs) s’han d'utilitzar fregidores exclusives. Si aixd no fos possible
s’utilitzaran paelles.

- Forn: es recomanable no coure al forn simultaniament dietes especials
amb d’altres. En cas de no poder-se evitar els menus especials aniran
dins les seves safates perfectament identificades i sempre a la part
superior del forn deixant un espai intermig lliure.

- Refredament: en el cas de treballar amb plats elaborats amb antelacio,
cal assegurar el refredament a una temperatura de +8°C al centre del
producte en menys de dues hores. En cas d'utilitzar abatidors de
temperatura no es podra realitzar el refredament simultaniament amb
altres menus, a més, caldra procedir a una correcta neteja i desinfeccio
entre els diferents menus especials.
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En cas de realitzar el menu especial en el mateix espai de cuina que el menu
per la resta de nens es recomana la seva realitzacio a I'inici de la jornada,
mantenint unes acurades normes d’higiene amb la finalitat d’evitar traces
d’al-léergens. En cas de fer un menu especial al final de la jornada s’haura tingut
la precaucid de realitzar una neteja i desinfeccio abans de comencgar
I'elaboracié dels menus especials, assegurant I'eliminacié de qualsevol traca
d’aliment o d’al-lergen.

El menu especial estara, durant tot el seu processat, identificat/etiquetat amb el
tipus de menu i comensal.

5- Emmagatzematge del menu un cop acabat i servei

El menu un cop acabat es guardara en termos i/o safates tancades, identificat
correctament. L'etiqueta haura d’incloure dades com el nom i cognoms del nen,
denominacio del plat, tipus de dieta especial, etc

Les temperatures d’emmagatzematge i servei seran de 0 a 8°C per als plats
preparats de consum immediat refrigerat i superior o igual a +65°C per als plats
preparats de consum immediat calents.

2) ESTABLIMENTS QUE ELABORIN MENUS PER ALTRES MENJADORS

Hauran de complir amb tots els requisits establerts per als establiments que
elaboren els menus in situ, exceptuant la necessitat de disposar del pla
d’actuacio en cas d’ingesta per error. També cal tenir en compte els seguents
punts:

1- Instal-lacions i equipaments

En aquest cas es recomana l'existéncia de linies separades i que no es
comparteixi maquinaria, ni equips, ni estris.

2- Materials i contenidors pel transport d’aliments

El transport d’aliments haura de ser amb materials idonis (contenidors,
recipients, envasos) i degudament autoritzats per a us alimentari. Aquests
contenidors s’hauran d’emmagatzemar de manera que estiguin protegits de
qualsevol possible contaminaci6. Podran ser d’'un sol Us o bé reutilitzables. En
aquest darrer cas s’han de netejar i desinfectar acuradament després de cada
us i abans de reutilitzar-los.
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S’han de transportar fisicament separats de la resta de menus, assegurar la
seva correcta identificacio i el seu destinatari, aixi com la correcta conservacié
de les temperatures de conservacio, ja siguin en calent o en fred.

3) ESTABLIMENTS QUE REBIN MENUS D’ALTRES ESTABLIMENTS

1- Com han d’arribar el menus

Els menus especials transportats han d’arribar en envasos individuals
identificats i etiquetats amb el tipus de menu de manera que es mantingui en tot
moment la tragabilitat.

A l'etiqueta s’hauran d’incloure dades com el nom i cognoms del nen, el nom
del centre, el nom del plat, el tipus especial de dieta, el nom de I'empresa
subministradora (donat el cas), la forma de conservacio, la data de caducitat,
etc

2- Com s’ha de mantenir la tragabilitat del menu

S’ha de comprovar que el menu que s’ha rebut (primer, segon i postres)
coincideixi amb el descrit a la plantilla de menu especial que ha d’estar a
disposicio del centre escolar i de la persona responsable del menjador.

Un cop comprovat s’haura d’emmagatzemar sempre en una zona
diferenciada/separada, identificada, (es podra senyalitzar amb cartells
indicatius) i coneguda pel personal.

3- Recepcid, emmagatzematge, regeneracio i servei en linia freda

S’ha de verificar que no hi ha hagut cap trencament de la cadena de fred durant
el transport.

Un cop recepcionat el menu s’emmagatzemara a la cambra de refrigeracio,
perfectament identificat i clarament separat de la resta d’aliments fins al
moment del servei.

S’haura d’escalfar el menu amb un equipament adequat (forns de conveccio,
armaris de regeneracid, carros de regeneracio, microones) que asseguri que
I'aliment assoleix un minim de +65°C en el centre. Es recomanable no escalfar
simultaniament les dietes especials amb les altres dietes. En cas de no poder-
ho evitar, els menus especials hauran d’estar tapats i ubicar-los en la part
superior de l'equip en el moment de la regeneracio per tal d'evitar
contaminacions creuades.
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4- Recepcido, emmagatzematge, regeneraciod i servei en linia calenta

La temperatura de recepcido en calent per als plats preparats de consum
immediat haura de ser superior o igual a +65°C.

S’haura d’emmagatzemar el menu a la cuina o a loffice, perfectament
identificat i suficientment separat de la resta dels aliments fins al moment del
servei, (es podra senyalar amb cartells indicatius). També haura d’estar
perfectament tapat per tal d’evitar possibles contaminacions i mantenir-lo a
+65°C fins al moment del seu servei.

4) AJUDANTS DE MENJADOR

Si 'ajudant de menjador té algun dubte, NO HA DE DONAR MAI un aliment
que no sapiga que és segur.

No s’ha d’obligar a ingerir cap aliment que un nen al-lérgic o intolerant rebutgi.

El nen s’ha de seure sempre en el mateix lloc i amb la vigilancia de mateix
ajudant de menjador. En cas de substitucié del ajudant, el responsable de
menjador haura de posar al corrent al substitut de totes es mesures descrites
en aquest document.

S’haura de vigilar que el nen no accedeixi a menjar d’un altre company.

5) PRINCIPI D’AUTOCONTROL

D’acord amb els principis de responsabilitat, diligéncia i precaucid, els
responsables dels establiments estan obligats a aplicar sistemes permanents
d’autocontrol. Aquests han de garantir la conformitat de les matéries primeres i
dels productes finals a les normes sanitaries.

Els establiments en els que es manipulin productes susceptibles de provocar
al-lergies i/o intolerancies alimentaries, hauran de disposar d’'un sistema
d’autocontrol en el que es contempli la possible preséncia d’aquestes
substancies i les mesures correctores en cas d’aparéixer.

Dins el pla de formaci6 continuada per als manipuladors d’aliments, ldgicament

caldra que els manipuladors que intervinguin en qualsevol etapa de I'elaboracié
i servei d’aquests menus especials hagin rebut la formacié adequada.
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6) PLA ’D’ACTUACIO PER ELS CASOS D’INGESTA PER ERROR O
REACCIO.

L’escola haura de tenir en un lloc visible i accessible pel personal de cuina i pel
personal de menjador (ajudants, vigilants) la fitxa del comensal degudament
complimentada, el certificat médic i el pla d’actuacié especific del nen en cas
d’ingesta per error.

El Centre disposara d’'un Pla d’actuacio, emeés pel metge que estigui tractant al
nen, de tal forma que els professionals del Centre Escolar sapiguen com actuar
en cas d’ingesta o reaccid, fins que el nen sigui atés per un metge. (veure en el
protocol establert en les taules de dialeg , el punt 4) consideracions generals)
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DOCUMENTS DE REFERENCIA - ANNEX 4

Codi de practiques d’higiene per als aliments precuinats i cuinats
utilitzats en els serveis de menjars per a col-lectivitats. CAC/RCP 39-
1993.

Reglament pel qual s’estableixen les condicions técniques i
higienicosanitaries per a les activitats de fabricacio, elaboracio,
distribucio, comercialitzacio i servei de plats preparats. BOPA num. 39-
any 17-4.5.2005

OMS. Xarxa Internacional d’Autoritats en materia d’innocuitat dels
Aliments (INFOSAN). Nota informativa N° 3/2006 de 9 de juny de 2006.
Al-lergies alimentaries

Informe del Comité Cientific de la AESAN sobre Al-lergies Alimentaries
Numero de referencia: AESAN-2007-001 Document aprovat pel Comite
Cientific en sessio plenaria el 27 de febrer de 2007.

Protocol d’actuacio als centres escolars per als alumnes amb al-lérgies
i/o intolerancies alimentaries (Andorra)

Protocolo de actuacion para la elaboracion y servicio de menus
especiales (alergias e intolerancias) en comedores escolares del
departamento de educacién del Gobierno Vasco. Departamento de
educacion, universidades e investigacion. Delegacion territorial de
Vizcaya

Guia para elaborar menus sin gluten. Departamento de educacion,
universidades e investigacion. Gobierno Vasco.
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