Informe d’incidéncia - Servei de menjador escolar

Escola Pere IV - 28 de setembre de 2025

Menu del dia:

Primer plat: Arros amb tomaquet (i les corresponents variants segons restriccions
alimentaries).

Deteccio6 de la incidéencia:

A les 14:00h, en el segon torn del servei, es va detectar la presencia minoritaria de
petits cucs (larves de Plodia interpunctella, habituals en casos d’emmagatzematge
incorrecte per part del proveidor) en 10 plats servits a alumnes de sise curs.

En parallel a 5& s’havia detectat un cuc. Lalumne li va traslladar a la monitora que
hi havia un cuc a la taula. Aquesta el va recollir i llencar no pensant que podia venir
del plat. Al no seguir menjant el nen i preguntar-li per que, aquest va dir que venia
del menjar, activant-se la retirada del menjar.

Immediatament, la responsable de monitors va notificar al cap de cuina, que va
procedir a revisar la safata sobrant, sense trobar indicis de la mateixa problematica
en la resta de la preparacio.

Com a mesura preventiva, es van retirar els plats afectats, es va aturar el servei i es
va preparar una alternativa (pasta integral amb tomaquet i la variant corresponent
segons cada restriccio alimentaria).

Lavaloracio de laincidencia esva fer conjuntament per laresponsable de monitors,
el cap de cuinaiel Departament de Qualitat i Seguretat Alimentaria de Cuina Justa,
que van acordar les accions immediates a seguir.

La incidéencia va ser comunicada de seguida a la direccié de l’escola i a la comissio
de UAFA per part del director de Qualitat i Seguretat Alimentaria de Cuina Justa.

Descripcio técnica de la incidéncia:

La preparacio d’arrds amb tomaquet del dia va consistir en un total de 23 kg d’arros,
dels quals 18 kg es van cuinar a Uinici del servei i 5 kg al final.

Segons Uexercici de tracabilitat realitzat, es va identificar que el paquet afectat
corresponia a un sac de 5 kg d’arros, dins d’un total aproximat de 5 paquets.

Els paquets estaven integres i no presentaven fissures ni signes visibles de
deteriorament.

Es descarta que els cucs estiguessin vius, ja que el procés de coccid elimina
qualsevol possible presencia vital, i els registres de coccid sén correctes.

Es confirma que la incidéncia no esta relacionada amb una manipulacié incorrecta
del plat (comfermentacions o contaminacions posteriors), ates que l'arrds es cuina
i s’emplata immediatament per al servei.

Accions preses durant el servei:

Amb la responsable de monitors, el cap de cuina i el Departament de Qualitat i
Seguretat Alimentaria: valoracié conjunta de la incidéncia i presa de decisions.
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Retirada immediata dels plats afectats.

Comunicacié i coordinacié amb els monitors per assegurar que cap alumne
consumis el producte afectat.

Amb el proveidor: notificacié de la incidéncia i posada en quarantena del paquet
restant del mateix lot, pendent de retirada per part del proveidor.

Accions posteriors per evitar recurréncies:

Reforg de la verificacio dels aliments abans de la coccid, per part de Uequip de
cuina (revisié previa del producte cru).

Reforg de la verificacio dels aliments un cop cuinats, abans del servei, tant per part
de U'equip de cuina en elmoment de 'emplatat com per part de U'equip de monitors
en el moment del servei.

Reforc a tots els monitors sobre comunicacié clara i empatica amb els infants i
també sobre deteccidé rapida de cossos estranys als plats.

Reforg, amb Uequip de cuina i Uequip de monitors, del pla d’accié d’incidéncies i de
la inspeccid visual sistematica.

Seguiment amb el proveidor perquée implementi mesures correctores en els
processos d’emmagatzematge i control de qualitat.

S’ha aturat la compra al proveidor homologat fins que presenti un informe detallat
amb les causes de la incidéncia i les accions correctores implementades.

S’efectuara una auditoria i una reavaluacié de ’homologacio del proveidor abans
d’autoritzar la represa de la compra.

S’ha constatat amb U’Agéncia de Salut Publica que la incidencia no representa cap
perill microbiologic per als consumidors.

Recordem que es realitzen auditories internes periodiques, els resultats de les
quals han estat sempre correctes, sense indicis previs d’incidéncies de seguretat
alimentaria.

Fins ara, no s’havien registrat incidencies previes amb el proveidor distribuidor de
Uarros.

Tot el procediment de gestié de la incidencia s’ha realitzat en compliment amb el
Reglament (CE) 852/2004 relatiu a la higiene dels productes alimentaris, el
Reglament (CE) 178/2002 sobre legislacio alimentaria i tragabilitat, i el Reial decret
3484/2000 relatiu a menjars preparats.

Conclusio:

Tot i que els cucs trobats no representaven un risc microbioldgic en haver estat sotmesos
a coccio, la seva preséncia és absolutamentinacceptable en termes de qualitat i seguretat
alimentaria. Per aquest motiu s’han aplicat immediatament mesures correctores i
preventives, i s’intensificaran els controls amb lobjectiu de garantir que no es torni a repetir
una situacio similar, sempre d’acord amb la normativa europea i estatal vigent en mateéria
de seguretat alimentaria.
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Annex
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