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“Dins la presd, tu no marques el tempo,

la preso te’l marca a tu.”



Agraiments:

Aquest treball de recerca que he anat fent des del juny de 2012 fins al
novembre de 2012, ha necessitat el suport i 'ajuda de persones que sense el
seu interés i ajut, aquest treball no hagués estat possible, per tant, m’agradaria
agrair el suport que he rebut per part de tots ells.

Al Sr. Ramon Alsina Cornellana, Conseller Delegat i membre directiu de
I'empresa Corporacio Alimentaria Guissona. Pel seu interés que va mostrar en
el treball des del primer moment en que vaig presentar-li la meva idea. També
'agraiment a la seva valuosa aportacio personal.

Al Sr. Antoni Cuié Sala, cap de vendes del departament comercial de carns de
Corporacié Alimentaria Guissona, pel seu interes i esfor¢, que ha mostrat en
millorar i donar els retocs necessaries en el treball.

Al Sr. Zwentibod Torres Puente, cap de la seccié Horeca de la Corporacio
Alimentaria Guissona, agrair-li el seu interés en el meu treball i felicita’l per
voler entrar dins el Centre Penitenciari.

A Margarida Llop Ribalta, pel seu suport imprescindible, per la seva dedicacio i
la paciéncia que ha tingut en mi en les trobades que teniem per aclarir dubtes
sobre el treball i valorar la informacio de recerca. En la seva orientacié com a
pedagoga. Sense ella no hagués pogut aprendre gran part de coneixements
que ara hi ha en el treball. Agrair-li també la confianga i sinceritat que m’ha
transmes al llarg de tot el projecte. Portant-me en bona orientacio.

Al Sr. Manel Refié Fernandez, per haver facilitat la visita, de totes les
instal-lacions i dependencies del Centre Penitenciari Ponent, relacionades amb
el treball aixi com l'accés a dades publiques del tot imprescindibles per dur a
terme la part practica del mateix.

Al Sr. Manuel Revuelta Camunas, director territorial del Centre d’Iniciatives per
la Reinsercié (CIRE), per totes les facilitats donades en el seu ambit i interés
mostrat en el meu treball de recerca.

Al Sr. Martinez, tutor académic d’aquest treball de recerca, per linterés
continuat que ha tingut des del primer moment que vaig comencar a fer el
treball.

| finalment als meus pares, per la seva paciéncia que han tingut durant tot el
treball, en el dia a dia. Els consells que m’han donat des d’'un punt de vista
professional i a superar els moments d’incertesa, que no han sigut pocs. Moltes
gracies.



Proleg:

En el moment d’escollir quin seria el meu treball de recerca, se’m van passar
molts treballs possibles, casi tots relacionats en el mén de la meva passio i la
meva perdicié des que era ben petit, la musica.

Pero realment, la meva intenci6 era fer un treball en que a nivell académic no
es barregés mai la meva passio, la musica i la meva vida d’estudiant. Per tant,
vaig decidir fer un treball que es decantés per la branca de I'economia.

Vaig estar dies pensant en quin treball podria fer; balangos d’empreses, estudis
de mercat... i no em vaig donar compte del treball que podia fer i que a més el
tenia al costat de casa. Pocs dies abans de presentar el nom del treball de
recerca al col-legi, el meu pare va treure el tema de quan el Centre Penitenciari
de Ponent llencava la brossa alimentaria que produia als contenidors del
carrer, deia que llengaven grans quantitats de menjar. En aquell moment se’m
van encendre totes les idees dins el meu cap i la meva curiositat economica
envers, cuina igual a diners destinats a I'alimentacié, menjar llengat a la brossa
igual a diners perduts. Tot aixo va fer que iniciés una petita recerca aquella
mateixa tarda per veure si podia millorar aquella situacié i de quina manera la
podia millorar. La meva intencié tenia uns objectius molt clars, millorar la
qualitat alimentaria, temps i estalviar diners innecessatris.

El treball va ser acceptat pel col-legi i en pocs dies em vaig posar a fer feina. Jo
no sabia com funcionava la pres6 i menys com era per dins i encara menys del
funcionament de la cuina. Aix0 va provocar que sol-licités fer una visita dins la
presé per tal de veure tot el seu funcionament. Aquesta visita em va fer veure
que una preso és una ciutat en miniatura, té el mateix funcionament, mateixos
serveis que una ciutat. Simplement se li ha de sumar la caracteristica de la
seguretat.

Aquest treball m’ha permés compaginar i aplicar a la vegada la practica i la
teoria dels aprenentatges assolits com alumne a I'escola. Ha estat, també un
mitja per aprendre i desenvolupar capacitats i habilitats generals, argumentant-
les.

L’objectiu en un principi el veia possible, pero havia de convencem que em
caldria tota una serie de capacitats que mai havia posat en practica i que
m’ocasionarien tot un seguit de problematiques que tindria que afrontar, per
poder lligar la meva teoria amb la practica, en definitiva fer recerca... contactar
amb direccions d’empreses i convencer-los de la meva iniciativa, ser constant i
confiant amb les meves possibilitats. Resoldre els problemes que m’anessin
sorgint i fer les correccions que fessin falta, per que una cosa era la idea inicial
del meu projecte i la que definitivament ha estat, s’ha hagut de remodelar i
d’ajustar per que econdomicament i logisticament fos més viable.



La primera satisfaccio que vaig tenir va ser quan, despres de la meva proposta,
haver aconseguit que la direcci6 d'una gran empresa com Corporacio
Alimentaria Guissona, em concedis poder exposar-los la meva argumentacio
fins on volia arribar amb el meu projecte i com ho pensava fer.

Mai hauria pensat poder “robar” una hora i mitja del valués temps del Sr.
Ramon Alsina, gerent de la Corporacié Alimentaria Guissona, al aconseguir
treballar colze a colze a la mateixa taula davant del meu portatil millorant la
meva proposta. Una auténtica master class. Mai oblidaré la manera de treballar
d’aquest gran directiu que em va fer veure les coses des d’un altre punt de
vista. Va ser tot un privilegi, un somni, que voldria tenir més sovint.

A partir d’aqui, tot estava ja en marxa. A la Geréncia del Centre Penitenciari de
Ponent, també li havia arribat la veu del meu treball i estaven interessants en
conéixer el meu projecte. Previament havia hagut que demanar els permisos
pertinents al departament de Justicia de la Generalitat de Catalunya. Una
vegada concedits els permisos, vaig poder entrar dins el centre penitenciari,
amb tot el que podia suposar per a mi, i vaig poder coneixer sobre el terreny tot
el que podia necessitar per poder fer bé el meu treball. Visitar totes les
estances i departaments, celes, patis i per suposat la cuina. Costums, menus i
dietes de interns, horaris, documentacio referent al sistema de treball de cuina,
seguretat policial i tot quan podia tenir relacié amb el meu treball. En definitiva,
fer recerca dintre el recinte d’'una presé. Tot controlat, de inici fins a final, per la
meva tutora, amiga, gran professional i pedagoga Margarida. Amb ella m’he
sentit molt segur totes les vegades que he tingut que entrar al recinte
penitenciari. També amb la orientaci6 global del meu treball.

He apres a valorar la discreci6, la confidencialitat. No he pogut comentar al
100% el meu treball amb els meus amics per motius de confidencialitat.

També he aprés com funciona una petita part d'una gran empresa i la
metodologia en que fan les coses. Com si fos un circuit electronic, on pitges
una tecla i automaticament es posa em marxa tot un engranatge de gent amb
propostes, solucions, desplacaments, trucades, correus, interessats en
informacio.

Hem sento molt orgullés del meu treball ja que gracies a ell he aprés moltes
coses que m’han enriquit com a persona i també en orientar i tenir més clar el
meu futur academic, que a la meva edat és dificil poder-les trobar tal com han
succeilt si no hagués sigut per aquest treball. | que, segurament, aquest
projecte seguira el seu cami, en altres mans, arribant a bon fi.

Tan sols desitjar molta sort als que continuaran treballant-hi, al mes alt nivell,
per poder fer realitat el que havia sigut un projecte de recerca d’un simple
estudiant de batxillerat, Albert Dalmases i Paris.
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Introduccio

Aquesta recerca respon a la necessitat de millorar el rendiment de la cuina d’'un
centre penitenciari, amb la finalitat d’estalviar una gran quantitat de diners
sense perdre la quantitat i qualitat en els aliments. Tot aixd ho vaig veure
possible tan sols dedicant-hi el que el meu treball em permetia, ja que tenia
temps limitat i la meva formacié com a estudiant encara no prou realitzada.
Amb més temps, recursos i formacio, que encara em falta, aquest objectiu el
veig possible i millorable.

El treball es basa unicament en la millora de la seccié de la cuina d’'una presoé
fent un conveni amb dos entitats, elaborant una proposta alternativa al sistema
de funcionament actual de la cuina. Per una part, és el centre penitenciari de
Ponent (entitat publica) necessitada de la millora i per laltra és el Grup
Alimentari Guissona (entitat privada), amb recursos i prestigi suficients per
satisfer la millora que m’he proposat fer. Aquesta entitat compta amb una
amplia experiéncia en el sector agroalimentari, no obstant, també desenvolupa
totes les activitats necessaries per fer arribar el seu producte al consumidor
sense la necessitat d’intermediaris desenvolupant les activitats ramaderes,
industrials i comercials. Fent tot aquest procés sense la necessitat de cap
intermediari, fa que es pugui reduir el cost del producte final, un 30% en relacié
a altres distribuidors alimentaris.

Per l'altra banda, el Centre Penitenciari, es veu en la necessitat urgent de
millorar aquest servei essencial que ofereix a la poblacio reclusa. Donat el valor
excessiu del menu diari que resulta per intern amb el sistema actual, que és de
10€/dia per intern.

Coneixent a fons sobre el terreny, per la meva part, les necessitats del Centre
Penitenciari Ponent i fent I'estudi de la situacié en que es troba actualment, i
partint d’'un desconeixement total sobre un centre penitenciari, em dono compte
clarament que la millora és necessaria i posar-ho en mans d’uns professionals
de l'alimentacié com podia ser la Corporacié Alimentaria Guissona seria una
bona solucio6 al millorament del sistema actual.

Pel que fa a la Corporacio Alimentaria Guissona, candidata per la meva part a
I'oferiment per solucionar la situacié en que es troba el centre penitenciari,
personalment un cert bagatge de la seva activitat ja el tenia format. En un dels
documentals d’'un programa d’economia, demostraven molt clarament del que
era capag aguesta empresa i la seva situacio en el mercat economic. Ja que és
una empresa que s’autofinanga i aixo fa que el creixement de la Corporacio
Alimentaria Guissona sigui constant. Considero que tot aix0 sigui un bon aval
de solvéncia, de servei i doni continuitat en la seva activitat a llarg termini.



Valorant les dos entitats mencionades anteriorment, a ’hora de fer el treball ho
he dividit en dos parts:

- Un calendari de recerca:
o Recerca d’informacio al Centre Penitenciar de Ponent sobre el
terreny.
o Elaborar una proposta alternativa a l'actual amb el Grup
Alimentari Guissona, que vindria a ser la meva part practica.

- Valoracio de la recerca
o Afirmar la hipotesi d’'una possible millora general amb la meva
proposta, essent valorada per ambdues parts

Com ja he esmentat el meu projecte es basa en la optimitzacié del sistema
actual de gestio de la cuina del Centre Penitenciar Ponent, perd també hi cabria
l'opcié d’aplicar aquest projecte en altres centres penitenciaris de la nostra
geografia, que segurament, aquesta necessitat, a lo millor, fora d’interés
economic. Tan mateix, també m’he plantejat la possibilitat d’aplicar aquest
mateix sistema en la millora de caterings en les escoles.

Partint d’aquestes hipotesis de treball inicio la meva recerca.



QUE ES UN CENTRE PENITENCIARI

1.- Marc Legal

1.1 La Constituci6é

Article 9
1. Els ciutadans i els poders publics resten subjectes a la Constituci6 i a la resta
de I'ordenament juridic

2. Correspon als poders publics de promoure les condicions per tal que la
llibertat i la igualtat de l'individuo i dels grups en els quals s’integra siguin reals i
efectives; remoure els obstacles que n’impedeixin o en dificultin la plenitud i
facilitar la participacié de tots els ciutadans en la vida politica, economica,
cultural i social.

3. La Constitucié garanteix el principi de legalitat, la jerarquia normativa, la
publicitat de les normes, la irretroactivitat de les disposicions sancionadores no
favorables o restrictives de drets individuals, la seguretat juridica, la
responsabilitat i la interdiccié de I'arbitrarietat dels poders publics.

Titol |
Dels drets i dels deures fonamentals

Article 10

1. La dignitat de la persona, els drets inviolables que li sén inherents, el lliure
desenvolupament de la personalitat, el respecte a la llei i als drets dels altres
son fonament de I'ordre politic i de la pau social.

2. Les normes relatives als drets fonamentals i a les llibertats que la Constitucio
reconeix s’interpretaran de conformitat amb la Declaracié Universal de Drets
Humans i els Tractats i els Acords Internacionals sobre aquestes matéries
ratificats per Espanya.

Article 29

1. Tots els espanyols tindran el dret de peticié individual i col-lectiva per escrit,
en la forma i amb els efectes que determini la llei.

2. Els membres de les Forces o Institucions armades o dels cossos sotmesos a
disciplina militar podran exercir aquest dret nomeés individualment i d’acord amb
allo que disposa Titol VI del poder judicial.
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Article 117

1. La justicia emana del poble i és administrada en nom del Rei pels Jutges i
pels Magistrats que integren el poder judicial, independents, inamovibles,
responsables i sotmesos unicament a I'imperi de la llei.

2. Els Jutges i els Magistrats no podran ser remoguts, suspesos, traslladats ni
jubilats més que per motiu de les causes que la llei preveu i amb les garanties
gue aquesta ofereix.

3. L'exercici de la potestat jurisdiccional en qualsevol mena de processos,
jutjant i fent complir allo que hagi estat jutjat, correspon exclusivament als
Jutjats i als Tribunals que les lleis determinen, segons les normes de
competéncia i de procediment que elles estableixin.

4. Els Jutjats i els Tribunals no exerciran funcions altres que les que assenyala
'apartat anterior i les que els siguin atribuides expressament per la llei en
garantia de qualsevol dret.

5. El principi d’unitat jurisdiccional és la base de [l'organitzacio i del
funcionament dels Tribunals. La llei regulara I'exercici de la jurisdiccio militar
dins I'ambit estrictament castrense i en ocasié de I'estat de setge, d’acord amb
els principis de la Constitucié.

6. Resten prohibits els Tribunals d’excepcio.

Article 118

Tothom té I'obligacié de complir les senténcies i les altres resolucions fermes
dels Jutges i dels Tribunals i de prestar la col-laboracié que aquests requereixin
en el curs del procés i en I'execucio d’alld que hagi estat resolt.

Article 119
La justicia sera gratuita quan la llei ho disposi, i, en qualsevol cas, per a aquells
gue acreditin insuficiencia de recursos per a litigar.

Article 120
1. Les actuacions judicials seran publiques, amb les excepcions previstes per
les lleis de processament.

2. El procediment sera predominantment oral, sobretot en matéria criminal.

3. Les sentencies seran motivades sempre i pronunciades en audiencia
publica.
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Article 121

Els danys causats per error judicial i els que siguin consequencia del
funcionament anormal de l'administraci6 de Justicia donaran dret a una
indemnitzacié a carrec de I'estat conformement amb la llei.

Article 122

1. La llei organica del poder judicial determinara la constitucié, el funcionament i
el govern dels Jutjats i dels Tribunals, i I'estatut juridic dels Jutges i dels
Magistrats de carrera, els quals formaran un cos unic, i el del personal al servei
de 'administracié de Justicia.

2. El Consell General del poder judicial és I'érgan de govern d’aquest darrer. La
llei organica n’establira I'estatut i el régim d’incompatibilitats i les funcions dels
seus membres, assenyaladament en matéria de nomenaments, ascensos,
inspeccio i regim disciplinari.

3. El Consell General del poder judicial sera integrat pel President del Tribunal
Suprem, que el presidira, i per vint membres nomenats pel Rei per un periode
de cinc anys. D’aquests, dotze entre els Jutges i els Magistrats de totes les
categories judicials en els termes que estableixi la llei organica; quatre, a
proposicié del Congrés dels Diputats, i quatre a proposicié del Senat, elegits en
tots dos casos per majoria de les tres cinquenes parts dels seus membres,
entre advocats i altres juristes, tots de competencia reconeguda i amb més de
quinze anys d’exercici professional.

Article 123

1. El Tribunal Suprem, amb jurisdiccié a tota Espanya, és I'd0rgan jurisdiccional
superior en tots els ordres, llevat del que es disposa en matéria de garanties
constitucionals.

2. El President del Tribunal Suprem sera nomenat pel Rei, a proposicié del
Consell General del poder judicial, en la forma que la llei determini.

Article 124

1. El Ministeri Fiscal, sens perjudici de les funcions encomanades a altres
organs, té la missioé de promoure I'accié de la justicia en defensa de la legalitat,
dels drets dels ciutadans i de d’interés public tutelat per la llei, d’ofici o bé a
peticid dels interessats, vetllar per la independencia dels Tribunals i procurar
davant ells la satisfaccié de d’interés social.

2. El Ministeri Fiscal exerceix les seves funcions per mitja d’érgans propis, de

conformitat amb els principis d’unitats d’actuacié i dependéncia jerarquica i
subjectant- se, en tot cas, als de legalitat i imparcialitat.
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3. La llei regulara 'estatut organic del Ministeri Fiscal.

4. El Fiscal General de 'estat sera nomenat pel Rei, a proposicio del Govern,
havent estat escoltat el Consell General del poder judicial.

Article 125

Els ciutadans podran exercir I'accié popular i participar en 'administracié de
Justicia mitjancgant la institucioé del Jurat, en la forma i en els processos penals
que la llei determini, i en els Tribunals consuetudinaris i tradicionals.

Article 126

La policia judicial depen dels Jutges, dels Tribunals i del Ministeri Fiscal en les
seves funcions d’indagacio del delicte i de descobriment i assegurament del
delingUent, en els termes que la llei estableixi.

Article 127

1. Els Jutges i els Magistrats i també els Fiscals, mentre restin en actiu, no
podran exercir altres carrecs publics ni pertanyer a partits politics o a sindicats.
La llei establira el sistema i les modalitats d’associacié professional dels Jutges,
dels Magistrats i dels Fiscals.

2. La llei establira el regim d’'incompatibilitats dels membres del poder judicial,
que haura d’assegurar la seva total independéncia.

Article 149
1. L' Estat té competéncia exclusiva sobre les materies seguents:
la. La regulacio de les condicions basiques que garanteixin la igualtat de
tots els espanyols en I'exercici dels drets i en el compliment dels deures
constitucionals.
2a. Nacionalitat, immigracio, emigracid, estrangeria i dret d’asil.
3a. Relacions internacionals.
4a. Defensa i Forces Armades.
5a. Administracio de Justicia.
6a. Legislacié mercantil, penal i penitenciaria; legislacio processal, sens
perjudici de les especialitats que en aquest ordre es deriven
necessariament de les particularitats del dret substantiu de les
Comunitats Autonomes.
7a. Legislacié laboral; sens perjudici que sigui executada pels organs de les
Comunitats Autonomes.
8a. Legislacié civil, sens perjudici de la conservacid, modificacio i
desenvolupament dels drets civils, forals o especials per part de les
Comunitats Autonomes alla on n’hi hagi. En qualsevol cas, les regles
relatives a I'aplicacio i a I'eficacia de les normes juridiques, relacions
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9a.

10a.
11a.

12a

13a.

14a

15a.
16a.

17a.

18a.

19a.

20a.

21a.

22a.

23a.

juridico-civils relatives a les formes de matrimoni, ordenacié dels
registres i instruments publics, bases de les obligacions contractuals,
normes per a resoldre els conflictes de lleis i la determinacio de les
fonts del Dret, d’acord, en aquest darrer cas, amb les normes del dret
foral o especial.

Legislacio sobre propietat intel-lectual i industrial.

Régim duaner i aranzelari; comerc¢ exterior.

Sistema monetari: divises, canvi i convertibilitat; bases de I'ordenacio
del crédit, banca i assegurances.

. Legislacio sobre pesos i mesures, determinacio de I'hora oficial.

Bases i coordinaci6 de la planificacio general de I'activitat econdmica.

. Hisenda general i Deute de I'estat.

Foment i coordinacid general de la investigacio cientifica i tecnica.
Sanitat exterior. Bases i coordinacio general de la sanitat. Legislacié
sobre productes farmaceéutics.

Legislacio basica i regim economic de la Seguretat Social, sens
perjudici que les Comunitats Autbnomes n’executi’n els serveis.

Les bases del régim juridic de les Administracions publiques i del
regim estatutari dels seus funcionaris, les quals garantiran, en
qualsevol cas, als administrats un tractament comua davant aquelles; el
procediment administratiu comud, sens perjudici de les especialitats
derivades de l'organitzacio propia de les Comunitats Autdonomes;
legislaci6 sobre expropiacié forcosa; legislacié basica sobre
contractes i concessions administratives i el sistema de responsabilitat
de totes les Administracions publiques.

Pesca maritima, sens perjudici de les competéncies que s’atribueixin a
les Comunitats Autobnomes en I'ordenacié d’aquest sector.

Marina mercant i abanderament de vaixells; il-luminacié de costes i
senyals maritims; ports d’interés general; aeroports d’interés general;
control de l'espai aeri, transit i transport aeri; servei meteorologic i
matriculacio d’aeronaus.

Ferrocarrils i transports terrestres que circulin dins els territoris de més
d’'una Comunitat Autdnoma; régim general de comunicacions; trafic i
circulacié de vehicles de motor; correus i telecomunicacions; cables
aeris, submarins i radiocomunicacio.

La legislacio, ordenaci6 i concessio de recursos i aprofitaments
hidraulics si les aigues passen per més d’'una Comunitat Autobnoma, i
'autoritzacié de les instal-lacions eléctriques si I'aprofitament afecta
una altra Comunitat o si I'energia és transportada fora del seu ambit
territorial.

Legislacio basica sobre proteccié del medi ambient, sens perjudici de
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les facultats de les Comunitats Autdbnomes per a I'establiment de
normes addicionals de proteccio. La legislacié basica sobre espais i
aprofitaments forestals i vies ramaderes.

24a. Obres publiques d’interés general o que la realitzacio de les quals
afecti més d’'una Comunitat Autobnoma.

25a. Bases del régim miner i energeétic.

26a. Regim de produccio, comerg, tinenca i Us d’armes i d’explosius.

27a. Normes basiques del regim de premsa, radio i televisio, i, en general,
de tots els mitjans de comunicacid social, sens perjudici de les
facultats de desenvolupament i execucié que corresponguin a les
Comunitats Autonomes.

28a. Defensa del patrimoni cultural, artistic i monumental espanyol contra
'exportacio i I'espoliacid; museus, biblioteques i arxius de titularitat
estatal, sens perjudici que les Comunitats Autbnomes n’exerceixin la
gestio.

29a. Seguretat publica, sens perjudici que les Comunitats Autbnomes
puguin crear policies en la forma que els respectius Estatuts
estableixin dins el marc del que disposi una llei organica.

30a. Regulacié de les condicions d’obtencio, expedicio i homologacié de
titols academics i professionals, i normes basiques per al
desenvolupament de l'article 27 de la Constitucio, a fi de garantir el
compliment de les obligacions dels poders publics en aquesta materia.

3la. Estadistica per a finalitats estatals.

32a. Autoritzacio per a la convocatoria de consultes populars per via de
referendum.

2. Sens perjudici de les competéncies que podran assumir les Comunitats
Autonomes, l'estat considerara el servei de la cultura com un deure i una
atribucié essencial i facilitara la comunicacié cultural entre les Comunitats
Autonomes d’acord amb elles.

3. Les matéries no atribuides expressament a I'estat per aquesta Constitucio
podran correspondre a les Comunitats Autonomes en virtut dels Estatuts
respectius. La competencia sobre les matéries que no hagin estat assumides
pels Estatuts d’autonomia correspondra a l'estat, les normes del qual
prevaldran, en cas de conflicte, sobre les de les Comunitats Autonomes en tot
allo que no hagi estat atribuit a la competencia exclusiva d’aquestes darreres.
En qualsevol cas, el dret estatal sera supletori del dret de les Comunitats
Autonomes.
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1.2 Estatut d’autonomia de 2006
Article 168. Sistema penitenciari

1. Correspon a la Generalitat la competencia executiva de la legislacio de
I'estat en matéria penitenciaria, que inclou en tot cas:

a. La capacitat per a dictar disposicions que adaptin la normativa
penitenciaria a la realitat social de Catalunya.

b. La totalitat de la gestio de I'activitat penitenciaria a Catalunya,
especialment la direccid, I'organitzacio, el régim, el funcionament, la
planificacio i la inspeccio de les institucions penitenciaries de qualsevol tipus
situades a Catalunya.

c. La planificacio, la construccio i la reforma dels establiments penitenciaris
situats a Catalunya.

d. L’administracio i la gestio patrimonial dels immobles i dels equipaments
adscrits a 'administracio penitenciaria catalana i de tots els mitjans materials
que li siguin assignats.

e. La planificacio i 'organitzacio del treball remunerat de la poblacio reclusa, i
també I'execucio de les mesures alternatives a la preso i de les activitats de
reinsercio.

1.3 Traspas del servei a les Comunitats autonomes Reial Decret 3482/1983

Real Decreto 3482/1983, de 29 de diciembre, sobre traspasos de servicios del
Estado a la Generalidad de Catalufia en materia de Administracidon
Penitenciaria.
- Publicado en: Boletin Oficial del Estado, num. 43 de 20 de febrero de
1984, paginas 4521 a 4535 (15 pags.)
- Seccion: |. Disposiciones generales
- Departamento: Presidencia del Gobierno
Referencia: BOE-A-1984-4310

L’article 11.1 de I'Estatut d’Autonomia per Catalunya aprovat per la Llei
Organica 4/1979, de 18 de desembre, estableix que corresponen a la
Generalitat I'execucié de la Legislaciéo del Estat en materia penitenciaria, en
consequencia, procedeix traspassar a aquesta comunitat autonomica els
serveis de I'estat inherents a tal competéncia.
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La comissié mixta prevista en la disposicid transitoria sexta del Estatut d’
Autonomia ha procedit a concretar els corresponents serveis i inventariar els
bens i drets de I'Estat que hauran de ser objecte de traspas a la comunitat
autonoma de Catalunya,adopten al respecte I’ oportu acord en la sessi6 del ple
celebrat el dia 22 de juny de 1983 en la seva virtut, en compliment del que
disposa en la disposicié transitoria sexta del Estatut d’Autonomia a proposta
dels ministres de Justicia i d’Administracié Territorial, i prévia deliberacio del
consell de ministres en la reuni6 del dia 28 de desembre de 1983,Disposo:

Art.1. S’aprova l'acord de la comissié mixta prevista en la disposicio transitoria
sexta del Estatut d’Autonomia de Catalunya pel que es concreten els serveis e
institucions i els mitjans materials i personals que han de ser objecte de traspas
a la Generalitat en materia d’administracié penitenciaria, adoptat pel ple de
'esmentada comissio en les sessions de 22 de juny de 1983 que es transcriu
com annex del present Reial Decret.

Art. 2.en consequencia queden traspassats a la Generalitat de Catalunya els
serveis i institucions que es relacionen en I'esmentat acord de la comissié mixta
en els termes i amb les condicions alli especificats i els bens, personal i credits
pressupostaris que resulten del text de I'acord i les relacions annexes.

Art. 3. Aquests traspassos seran efectius a partir de la data senyalada en
'acord de la comissio mixta.

Art. 4. Aquest Reial Decret sera publicat de manera simultania al Butlleti Oficial
de I'Estat i al Diari Oficial de la Generalitat, aconseguint vigencia a partir de la
seva publicacié. Donat a Baqueira Beret el 28 de desembre de 1983,Juan
Carlos R-el Ministre de la Presidéncia,Javier Moscoco del Prado i Mufioz
Annex

Don G. P. de D. i Don J. V. V. Secretaris de la Comissié Mixta prevista en la
disposicio transitoria sexta del Estatut d” Autonomia de Catalunya, certifiquen:

- Que al ple de la comissio, celebrat el 22 de juny de 1983, es va acordar
el traspas a la Generalitat de Catalunya de serveis del Estat en materia
d” Administracid Penitenciaria,en els termes que es reprodueixen a
continuacio:

A) Competencies de la Comunitat Autonoma: de conformitat amb [Iarticle

149.1.6. de la constitucié I'Estat te competéncia exclusiva sobre la legislacio
penitenciaria.
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Segons l'article 11.1 de I'Estatut d’Autonomia de Catalunya correspon a la
Comunitat Autonoma la competéncia sobre I'execucid de la legislacio
penitenciaria de I'Estat, amb lligam a la mateixa.

B) Serveis i institucions que es traspassen.
1. En consequéncia, es traspassen a la Comunitat Autonoma en funcions
de direccid, organitzacié e inspeccio de les institucions penitenciaries de la
Direccio General de Instituciones Penitenciarias de la Direccio General de
Instituciones Penitenciaris del Ministerio de Justicia i organismes
dependents de la mateixa, en relacié a les institucions penitenciaries de
qualsevol indole radicats en el territori de la comunitat autonoma.

2. La Comunitat autonoma facilitara al Ministerio de Justicia les dades
estadistiques corresponents a la prestacié dels serveis penitenciaris i
s’haura de coordinar en la prestacioé del servei amb la Direcciéo General de
Instituciones Penitenciarias, d’acord amb la legislacio vigent.

3. El personal de Instituciones Penitenciaris s’integrara com funcionari de la
Comunitat Autonoma, subjecte a les bases de la Funci6 Publica del Estat i
a la legislacio de la Comunitat Autonoma que la desenvolupi i apliqui,
respectant - se els drets de qualsevol ordre que li poguessin correspondre.

C) Bens, drets i obligacions que es traspassen
1. Com efectes als serveis que es traspassem es transfereixen a la
Comunitat Autonoma els bens i drets detallats en la relacié nUmero 1 en
les mateixes condicions juridiques que pertanyen a I'estat.

2. Es traspassen els bens mobles afectats al servei que seran objecte
dels oportuns actes t'entrega entre els representants de I” Administracio
de I'Estat i la Comunitat Autonoma.

D) Personal adscrit als serveis.
En la relaci6 numero 2 es detallen separadament els funcionaris i el
personal contractat i laboral degudament classificat i amb les dades
preceptives corresponents a cada persona, sens prejudici dels
increments de plantilla que suposi 'aplicacié de la Llei 30/1982, de 1 de
juliol, pels establiments penitenciaris de Catalunya.

E) Llocs de treball vacants
No existeixen vacants en la data de la transferéncia.
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F) Credits pressupostaris de I'exercici vigent objecte de traspas.

La relacid numero 3 conté els crédits pressupostaris de I'exercici 1983,
dels capitols I, IV i VI del vigent pressupost que corresponen als
serveis traspassats des de la data de la efectivitat de la transferencia la
Comunitat Autonoma es fara carrec de les anualitats corresponents a les
adquisicions i obres contractades, revisions i liquidacions, subrogant -se
en els drets i obligacions derivades dels contractes que se li traspassin,
aixi com les quantitats pendents de pagaments corresponents a
expedients d’obres i adquisicions autoritzades el 1983, sempre que
s’incorporin als pressupostos per I'exercici 1984.

G) Efectivitat de la transferéncia.
Els mitjans personals i materials referits en els apartats anteriors seran
transferits a la Comunitat Autonoma a partir del dia 1 de gener de 1984.
| per que consti expedim la present certificacié a Madrid, 22 de juny de
1083.- Els secretaris de la comissio, G.P.deD.iJ.V.V.
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2. El Centre Penitenciari Ponent

2.1 Historia i ubicacio del Centre.

La preso provincial de Lleida va estar ubicada fins al 1954 a [l'edifici que
actualment ocupa la Delegacié d’Hisenda (carrer Balmes). Posteriorment i
durant aquest any es va comencar a construir un nou centre a les afores (en
aquell temps) de la ciutat, per les immediacions de la carretera d’Osca. Al 1956
es va finalitzar la seva construcci6 i es va posar en funcionament.

En un principi els interns que ingressaven en aquell centre tenien que ser
menors de 21 anys i estar penats, encara que sempre ni havia algun de
preventiu.

Aquest Centre tenia una estructura radial, on ha partir d’'una unitat central es
derivaven diferents dependencies o galeries que conformaven els radis d’una
circumferencia.

El centre Penitenciari disposava de 100 cel-les i 2 cel-lulars (cel-les tipus
presons Estats Units), amb una capacitat de 300 interns. El Centre disposava
d’'una Seccio Oberta ubicada en un extrem apart i amb una capacitat de 23-25
interns. També disposava d’uns terrenys on hi havia una granja i cultius fruiters
gue cuidaven els propis interns. De la produccioé que s’obtenia s’abastia el propi
centre i els excedents es venien.

Posteriorment es va realitzar un projecte per les persones afectades per la Llei
de perillositat social, a partir de la qual es varen comencar les obres per a la
construccié del Centre Penitenciari Lleida I, d’estructura modular i amb un
pressupost aleshores de 431.423.667 pessetes, amb una capacitat per 500
interns i sobre una superficie de 80.000 metres quadrats.

Les obres d’aquest centre es varen paralitzar durant I'época de transicio, es
van reiniciar 'any 1981, realitzant les oportunes modificacions estructurals,
guedant la oferta de places penitenciaries dividida en Lleida | i Lleida II.

L’any 1992 es va fer public un Decret mitjancant el qual s’unificaven els dos
Centre Penitenciaris més quedant tota la infraestructura sota el nom de Centre
Penitenciari Ponent.
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El Centre Penitenciari Ponent es troba ubicat actualment al Carrer Victoria
Kent, cantonada Avinguda Germanies

Encara que en els seus inicis I'any 1965 el Centre Penitenciari estava ubicat a
les afores de Lleida, actualment es troba en una zona d’expansié amb un
entorn d’habitatges familiars d’alt nivell.

El Centre Penitenciari Ponent constituit ja com un sol Centre te una capacitat
per 1000 interns/es, disposant de poliesportiu, infermeria, tallers, forn de pa,
bugaderies, capella, biblioteques, locutoris per comunicacions exteriors, sales
d’actes i també els moduls de convivéncia, en un total de 11 moduls. A la
vegada cada modul disposa d'un pati, un menjador, consultori medic,
economat, sales d’audiéncies, aules polivalents, perruqueria, offices.

2.2 Organitzacio i Funcionament

La Generalitat de Catalunya considera I'execucié penal com una politica social
més del pais.

Els valors i principis que vertebren aquesta funcié social son la seva
consideraci6 de servei public i la seva contribuci6 a una societat més
cohesionada, justa i segura, mitjancant la ponderaci6 entre el dret del conjunt
de la ciutadania, i en especial de les victimes, a la seguretat i la llibertat, i el
dret de les persones condemnades a un procés socioeducatiu que faciliti el seu
retorn a la comunitat sense que recaigui en el delicte.
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Unes de les funcions que li sén propies son:

La retencid i custodia de detinguts, presos i penats.

La rehabilitacio i insercid sociolaboral de les persones sentenciades a
penes i mesures penals, en especial de les privades de llibertat.

La prestacio d’assisténcia i ajuda a interns i alliberats com a membres de
col-lectius en situacié de major risc d’exclusié social.

Per poder treballar en la linea marcada i aconseguir els objectius de la millor i
més rigorosa manera possible el Centre Penitenciari disposa d’'un organigrama
funcional i d’uns organs col-legiats que vetllen per que tot funcioni d’acord amb
els objectius marcats i amb rigor professional.

Al Centre Penitenciari hi ha organs unipersonals i col-legiats, encarregats
d’orientar totes les actuacions de la institucié cap a I'assoliment de les finalitats
de la Constitucio i les lleis hagin atribuit a 'administracié competent en matéria
d’execucio penal.

Organs unipersonals:

Director/a

Com a maxima autoritat de l'establiment que té la representacié del
centre directiu del departament competent en matéria d’execucio penal i
dels organs col-legiats del centre penitenciari i sera la persona obligada,
en primer terme, a complir i fer complir les lleis, els reglaments i altres
disposicions, especialment les que fan referéncia al servei

Gerent

D’ell depén la gesti6 dels recursos humans, economics,materials i
patrimonials assignats al centre penitenciari,aixi com del funcionament
de I'ambit administratiu i de serveis i especialment de la direccido de
I'oficina de gestié unificada dels expedients dels/de lles interns/es.

Subdirector/a de Tractament

Dirigeix, coordina i supervisa les actuacions que es duguin a terme tant a
I'interior com fora del centre penitenciari, encaminades a la consecucio
de la finalitat resocialitzadora de la pena privativa de llibertat i respondra
del bon funcionament dels serveis encomanats.
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Subdirector/a de Regim Interior

- Dirigeix, coordina i supervisa les actuacions encaminades a garantir la
seguretat interior de I'establiment i la convivéncia ordenada i pacifica i
respondra del bon funcionament dels serveis encomanats.

Secretari/a Técnic/a Juridic/a

- Persona responsable de I'assessorament en matéria juridica i regimental
als organs unipersonals i col-legiats del centre penitenciari i en especial
al consell de direccio del qual forma part i actua com secretari dels
organs col-legiats del centre donant fe dels acords i impulsant la
coordinacio entre els seus membres. També és la persona responsable
superior dels registres, dels arxius i formulara i editara la memaoria anual
d’activitats del centre penitenciari.

Organs col-legiats:
Consell de direccio

- Presidit pel director/a del centre penitenciari i compost pel gerent, pels
subdirectors/es, pel secretari/a técnic/a juridic/a i també s’haura de
convocar al coordinador de l'area sanitaria, al director/a docent i al
delegat/da territorial del CIRE quan s’hagin de tractar temes de la seva
area.

Junta de tractament

- Presidida pel director/a i formada per: subdirector/a de tractament,
secretari/a técnic/a juridic/a, coordinador/a de [l'area sanitaria,
coordinador/a d’equips multidisciplinari, cap de programes d’atencio
especialitzada, un psicoleg/a, un jurista, el/la director/a docent, el/la cap
de programes de treball social, el/la cap de programes d’educacié social.
També seran convocats representant de CIRE i persones externes a la
institucié amb veu pero sense vot.

Comissio6 Disciplinaria

- Presidida pel director/a i formada per: subdirector/a d’interior,
subdirector/a de tractament, secretari/a técnic/a juridic/a, un/una cap de
serveis, un/a funcionari/a de la plantilla.

Equips multidisciplinaris.

- Al centre hi haura al menys un equip multidisciplinari sota la direccié del
subdirector/a de tractament i el formaran: el/la coordinador/a d’equip
multidisciplinari i si no el/la cap de programes d’atencio especialitzada,
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el/la psicoleg/a adscrit/a a lI'equip, el/la jurista adscrit/a a I'equip, els
educadors, adscrits a I'equip, un/una docent, un metge, un treballador
social, un monitor/A o insertor/a laboral, un/a monitor/a esportiu, el/la cap
d’unitat de la unitat corresponent; també hi participaran si hi sén un/a
psiquiatra, un/a infermer/a, un/a pedagog/a i un/a crimindleg. També hi
podran assistir amb veu perd sense vot professionals d’entitats
col-laboradores préevia sol-licitud i aprovacio del Consell de Direccio.

2.2.1 Moduls del Centre Penitenciari Ponent

El Centre Penitenciari Ponent té una ESTRUCTURA ARQUITECTONICA DEL CPP
distribucié fisica per moduls, compta amb i
onze moduls de residéncia o vida amb unes

caracteristiques o perfils determinats.

MODUL 3
| L

MODUL 4

Modul 1: Departament Especial de Regim

Tancat. Si ubica als interns amb la |
desadaptaci6 més alta a la normal | || MODUL6 |
convivencia. Interns preventius/penats. |

-

| MODUL5

(@ Roull]no Ml mall w8 = |

Srcooz

Modul 2: Departament Especial de Regim e @
Tancat. Si ubica als interns que manifesten POLIESPORTIU / g

una progressiva adaptacio a la normal CUNA | ‘ L\I
convivencia del Centre. Interns k

preventius/penats.

Modul 3: Modul de vida ordinaria. Interns e fj
Preventius i Penats. Tipologia delictiva 1 i A
diversa i de manera especial interns amb |

delictes violents (SAC,DEVI,VIGE)

Modul 4: Modul de vida ordinaria. Interns Preventius i Penats. Tipologia
delictiva diversa i de manera especial interns amb delictes violents
(SAC,DEVI,VIGE)

Modul 5: Modul de vida ordinaria. Interns Preventius i Penats. Tipologia
delictiva diversa i de manera especial interns amb problemes d’abus d’alcohol.

Modul 6: Modul de vida ordinaria. Interns Preventius i Penats. Tipologia
delictiva diversa I de manera especial interns amb delictes
violents(SAC,DEVI,VIGE)
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Modul 7: Modul de vida ordinaria. Interns Preventius i Penats. Tipologia
delictiva relacionada amb problemes de consum de toxics.

Modul 8: Modul de vida ordinaria i de regim tancat per a dones. Internes
Preventives i Penades. Tipologia delictiva diversa.

Modul 9: Modul de vida ordinaria. Interns Preventius i Penats. Tipologia
delictiva diversa i de manera especial interns que per les seves caracteristiques
no poden fer vida ordinaria en un modul. Pertanyé a cossos i forces de
seguretat o caracteristiques personals concretes.

Modul 10: Modul de vida ordinaria. Interns Preventius i Penats. Tipologia
delictiva diversa i que per problemes de salut fisica 0 mental no poden fer vida
ordinaria en un modul.

Modul 11: Modul de vida ordinaria. Interns penats en Segon o Tercer Grau de
Tractament Penitenciari.. Tipologia delictiva diversa i de manera especial
interns amb proposta de permis o gaudint de permisos penitenciaris.

CAPACITAT MAXIMA PER MODUL

Modul 1
Modul 10 4%

3%

Modul 9\

1%

Modul 2

4%  Modul 3
13%

Modul 8
5%
Modul 7
16%

Capacitat maxima per modul

Modul 1 places 44 Modul 7 places 180
Modul 2 places 52 Modul 8 places 61
Modul 3 places 155 Modul 9 places 13
Modul 4 places 150 Modul 10 places 34
Modul 5 places 156 Modul 11 places 171
Modul 6 places 137
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2.2.2 Vida als Moduls.
La intervenci6 al centre penitenciari ve marcada per quatre aspectes basics:

Les caracteristiques associades a la poblacié: des del nombre de professionals
i la formacio dels mateixos, fins als perfils de la poblacié interna o aspectes
com la massificacio, les ratios de professionals per intern, etc.

El disseny organitzatiu: els horaris, la normativa interna, les normes
disciplinaries, I'oferta d’activitats i de programes, la disponibilitat de benéficis,
etc.

L’estructura fisica o arquitectonica: la grandaria i les formes dels espais
comuns i de les cel-les, la il-luminacio, la uniformitat o la diversitat, etc., i I'is o
la utilitat dels espais.

L’entorn penitenciari: el conjunt d’institucions o persones de la comunitat que
participen en la vida dels centres penitenciaris i acompanyen els interns en les
seves sortides i en el procés de reintegracio a la societat.

Aixi, I'eficacia d’'una institucié penitenciaria esta determinada per tots aquests
factors i afecta a la conducta quotidiana dels interns i del personal penitenciari.

Hi ha una variable especialment determinant i diferenciadora de la vida dins i
fora d’'una preso: el temps. La pres6 manté una forma fixa de temps que
contrasta amb el temps variable, fragmentat i adaptable a les circumstancies de
I'exterior.

El temps a la presé s’uniformitza, es fa monodton, invariable i totalitzador. Per
modificar i suavitzar aix0 €és important la planificaci6 i la programacio
d’activitats. En aquesta programacio és important mesurar la quantitat de temps
que s’ofereix a cada mena d’activitat, que ha de respondre a I'abordatge de les
necessitats detectades en la poblacié d’'una manera proporcional al seu pes. La
mena i quantitat d’activitats programades genera determinats climes socials,
cosa que és facilment observable en les dinamiques diferenciades que es
produeixen els caps de setmana en un centre penitenciari,quan es fa visible un
important canvi de clima social i predomina un ambient ludic i de descans.

També com a forma d’intervencio sobre la percepcié del temps, s’adapten en
tot el possible els horaris a la vida quotidiana externa: el mati es dedica més al
treball (produccié o formacid), la tarda a l'oci i els caps de setmana a fomentar
les relacions socials i familiars per mitja de les comunicacions al centre
penitenciari.
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2.2.3 Prestacié de Serveis de I’Administracid a les persones privades de
llibertat.

Assisténcia Sanitaria

L’objectiu de '’Administracié penitenciaria €s garantir als interns sense excepcio
una atencio sanitaria equivalent a la que rep el conjunt de la poblacié.

Per complir aquest objectiu, els mitjans i les actuacions del sistema sanitari
penitenciari estan orientats prioritariament a la promocié de la salut i a la
prevencido de les malalties. Consequientment, I'actual assistencia medica a
presons respon a la idea d’'una medicina integral, és a dir, educativa i de
promocio de la salut preventiva, curativa i rehabilitadora, en consonancia amb
el que passa a la resta de la sanitat publica.

En aquest nou marc, té una importancia especial en la politica planificadora de
la Direcci6 General de Serveis Penitenciaris i de Rehabilitacié el
desenvolupament de programes sanitaris d’actuaci®6 com un mitja de
racionalitzar els esforgcos que cal fer en relaci6 amb la poblacio reclusa.

Els objectius dels programes de prevenci6 i promocio de la salut aplicats als
centres penitenciaris de Catalunya soén:

- Programa d’atencio en salut mental i deficiéncia psiquica

Detecci6, avaluacio i control de tots els interns que ingressen en el centre
penitenciari amb algun tipus de trastorn, patologia psiquiatrica o deficiencia
psiquica.

- Programa de prevencio i control del VIH/SIDA
Prevenir i controlar la infeccio pel virus de la immunodeficiencia humana i
donar assisténcia a les persones afectades.

- Programa de prevencio i control de la tuberculosi

Prevenir la infeccié tuberculosa, prevenir i tractar la malaltia tuberculosa,
normalitzar el seguiment extrapenitenciari en l'assisténcia dels malalts
excarcerats i recerca activa dels contactes externs dels malalts interns als
centres.

- Programa de prevencié i control de I’ hepatitis B

Prevenir que els interns s’infectin pel virus de hepatitis B, evitar que els
interns es converteixin en portadors cronics, disminuir la prevalenca de
portadors cronics entre els interns i disminuir la incidencia d’hepatitis
cronica, de cirrosi i d’hepatocarcinoma.
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- Programa de prevencio i control de les malalties de transmissio
sexual

Reduir les taxes d’incidéncia i de prevalenca de les malalties de transmissio

sexual en els centres penitenciaris i tractar adequadament determinades

malalties de transmissio sexual que en persones immunocompromeses

poden presentar una severitat gran.

- Programa d’ingressos

Facilitar a tots els interns que ingressen als centres informacié i educacié
sanitaria, detectar-los possibles malalties fisiques o psiquiques, incloure’ls
en els programes principals de prevencidé de la salut, administrar-los la
vacuna antitetanica i subministrar-los els lots higiénics personals.

- Programa d’atencié odontologica

Millorar la higiene bucal dels interns, dispensar-los I'assisténcia que
requereixin i facilitar-los les protesis i peces dentaries que els calguin, i
també fer-los les obturacions necessaries.

- Programa d’higiene i sanejament ambiental
Mantenir i millorar la higiene en els centres penitenciaris, promocionant la
salut i augmentant la qualitat de vida dels interns.

- Programa de manteniment amb metadona

Oferir el programa de manteniment amb metadona a aquelles persones
amb problemes d’addicci6 a derivats opiacis que no estan en situacié
d’abandonar-ne la dependencia, pero que estan disposats a abandonar les
practiques de risc, a fi d’evitar, infeccions com ara la sida, hepatitis, etc.

- Programa d’atenci6 a la dona

Programa d’aplicacié voluntaria als centres penitenciaris de dones.
L’objectiu principal és conscienciar la dona que se sotmeti a controls
ginecologics per detectar, basicament, el cancer de coll d’uter i la patologia
mamaria.

El programa engloba els subprogrames seguents:
a) Subprograma de planificacio familiar, dirigit a les internes en edat
fertil.

b) Subprograma d’atencié a les mares, per atendre les dones
embarassades durant la gestacio i els nens nadons.
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Assistencia Religiosa.
L’atencié religiosa en I’ambit penitenciari.

En el marc del foment de la diversitat i del respecte als drets de la persona a la
practica de la confessio religiosa lliurement adoptada, el Departament de
Justicia, en col-laboracié amb la Direccié General d'Afers Religiosos, manté
convenis amb diferents religions per tal de garantir la llibertat de la poblacio
penitenciaria en la practica de les seves creences.

- Secretariat Diocesa de Pastoral Penitenciaria.
- El Consell Islamic Cultural de Catalunya.
- El Consell Evangélic de Catalunya.

També hi ha un conveni amb el Grup de Treball Estable de Religions, entitat
gue promou activitats religioses de diverses confessions en 'ambit penitenciari.
En total s6n unes 200 les persones que presten assisténcia religiosa als serveis
penitenciaris mitjancant convenis de col-laboraci6 (Instruccié 1/2005) de serveis
penitenciaris relativa a la regulacié del dret a rebre assistencia religiosa en
I'ambit penitenciari).

Cal destacar que el Departament de Justicia i la Direccié General d’afers
Religiosos del Departament de la Vicepresidéncia han elaborat la Guia per al
respecte a la diversitat de creences en I'ambit penitenciari, un document que
recull la normativa legal vigent en aquest ambit, les practiques i principals
peticions en I'ambit penitenciari de les diverses opcions religioses i també
suggeriments i propostes d'actuacio basades en practiques ja existents.

Servei d’orientacié Juridica Penitenciaria

Els centres penitenciaris de Catalunya disposen del Servei d’orientacié Juridica
Penitenciaria (SOJP). Es un servei extern creat pel Departament de Justicia i
gestionat pel Consell de Col-legis d’advocats de Catalunya, que realitzen
orientadors en matéria juridica i que ofereix assessorament gratuit sobre
qualsevol glestié de naturalesa juridica en general i, en especial, informacio i
assessorament en materies penitenciaries, ajuda en la redaccié d’escrits i/o
recursos en via administrativa, una primera orientacié juridica en mateéries
genériques (laboral, civil...) i tramitaci6 de la designacié d’advocat d’ofici.

Va adrecat a tots els interns dels centres penitenciaris que ho demanin sense
excepcio, sense importar el grau penitenciari, la capacitat economica, la
nacionalitat o la situacié administrativa com a resident a I'estat espanyol.
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http://www.sepapbcn.org/sepap.html
http://www.consellislamic.org/inici
http://www.consellevangelic.cat/
http://www20.gencat.cat/docs/Justicia/Documents/ARXIUS/guia_respecte_creences_penit.pdf

Quines son les garanties del servei?

El Servei d’orientacié Juridica Penitenciaria t&¢ una série de caracteristiques
destinades a garantir el dret constitucional en la defensa juridica de tots els
usuaris:

- Es atés per orientadors en matéria juridica, amb formacié i experiéncia
acreditades.

- Es un servei independent que garanteix la confidencialitat i seguretat de
les dades dels usuaris.

- Els orientadors disposen d’una acreditacioé especifica, proporcionada per
la direccid del centre penitenciari, per accedir-hi i prestar el servei.

- Un coordinador designat pel Consell de Collegis d’advocats de
Catalunya supervisa la feina per garantir la qualitat en la prestacio del
servei.

Servei d’alimentacio.

El centre penitenciari ha de garantir la correcta alimentacié dels interns/es de
I'establiment d’acord amb la normativa vigent i sota la supervisio dels serveis
medics en el que fa referéncia a dieta equilibrada,nutricié i especificitat medica
de salut i alhora de respecte a les conviccions personals i religioses.

Servei d’economat.

L’economat del centre penitenciari és un servei que donara la institucio
penitenciaria als interns/es i que permet disposar d’'un sistema d’adquisicié de
productes de naturalesa complementaria als que facilita el departament
competent en matéria d’execucio penal.

A l'economat es poden expendre tots aquells productes que necessitin els
interns/es per al seu Us i consum personal sempre que no siguin prohibits per
les normes de régim interior del centre i no impliquin cap risc per al bon
funcionament regimental d’aquest. En cap cas no es podran vendre ni begudes
alcoholigues ni productes farmaceutics.

En el centre es pot autoritzar, amb la sol-licitud prévia i a carrec de la persona
interna, la compra l'exterior d’algun producte autoritzat no disponible en
I'economat.

Servei de vestuari, equip i estris dels interns/es
Es dotara als interns/es d’'un nombre determinat de peces de roba necessaria

Tots els interns/es a més disposaran de la roba necessaria per al llit i d’'un
moble adequat per guardar-hi les seves pertinences.
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Servei de Peculi

El fons de peculi es constituira amb les quantitats que els/les reclusos/es
tinguin en el seu poder quan ingressin al centre i amb les que rebin
posteriorment per qualsevol concepte de procedencia legitima.

Amb el peculi de lliure disposicié els/les interns/es poden: atendre les despeses
que els siguin permeses, sol-licitant i rebent de 'administracié una quantitat
prudencial determinada pel consell de direccid, atenent criteris de seguretat i
ordre del centre i d’acord amb els criteris generals establerts pel centre directiu;
ordenar transferéncies a la seva familia o a altres persones, amb l'autoritzacio
previa del/la gerent del centre.
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3.- Alimentaci6 en un Centre Penitenciari. Regulacio.

L’alimentacié dels interns/es en els establiments penitenciaris és de gran
importancia, no només perque l'intern té dret a una alimentacié sana i suficient,
sind perqué és un poderods factor que pot incidir, positiva o negativament,
segons els casos, en el regim disciplinari o clima social del Centre.

En l'antiguitat, 'alimentacié dels presos es limitava a la justa i necessaria per
conservar la vida, essent atesos la majoria de vegades per persones
caritatives, confraries i ordres benéfiques.

Les Regles Minimes per al Tractament dels Reclusos disposa en el seu article
20: “Tot reclus rebra de l'administracid, a les hores acostumades, una
alimentacié de bona qualitat, ben preparada i servida, amb un valor nutritiu
suficient per al manteniment de la salut i de les forces. Tot reclis tindra la
possibilitat de proveir-se d’aigua potable quan ho necessiti”.

La legislacié penitenciaria espanyola, partint del principi proclamat en l'article
3.4 de la LOGP, que estableix “I'Administracié Penitenciaria vetllara per la vida,
integritat i salut dels interns”, recull en larticle 21.2 de la mateixa Llei que
“Fadministracio proporcionara als interns una alimentacié controlada pel metge,
convenientment preparada i que respongui en quantitat i qualitat a les normes
dietétiques i d’higiene, tenint en compte el seu estat de salut, la naturalesa del
treball i, en la mesura del possible, les seves conviccions filosofiques i
religioses. Els interns disposaran, en circumstancies normals, d’aigua potable a
totes hores”.

Per la seva part, el Reglament afegeix que: en tots els Centres Penitenciaris es
proporcionara als interns una alimentacié convenientment preparada, que ha
de respondre a les exigéncies dietétiqgues de la poblacié penitenciaria i a les
especificitats d’edat, salut, treball, clima, costums i, en la mesura del possible,
conviccions personals i religioses.

L’alimentacié dels malats es sotmetra al control facultatiu.

En els Centres on es trobin nens acompanyats de les seves mares es proveira
els mitjans necessaris per l'alimentacié de cada menor d’acord a les seves
necessitats, d’acord amb les indicacions dels serveis medics” (art.226 del R.P.)

Per raons de salut no es permetra I'entrada d’aliments peribles per aquells
conductes que puguin alterar llurs caracteristiques i comprometre la salut dels
consumidors (art. 223 del R.P.)

Pel que fa a la gestido econdmica administrativa de les despeses d’alimentacio,
disposa el Reglament que “els interns devengaran la racié segons la seva hora
d’ingrés i sortida del Establiment Penitenciari, procurant en tot moment que la
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imputacié de la despesa quedi clarament individualitzada per cada Establiment
Penitenciari, sense que, en els suposits de trasllats, pugui efectuar-se la doble
imputacio de racionat en cap cas”.

Les racions d’infermeria que suposin un increment del racionat comu s’haura
d’acreditar mitjangant informe medic i del Gerent del Establiment Penitenciari.

Les despeses d’alimentacid, estanca i tractament originats pels interns
destinats a Unitats Dependents o a Unitats extra penitenciaries podran ser
compensades per I’Administracié Penitenciaria en la forma que es determini en
les normes de desenvolupament del Reglament Penitenciari (art.307RP).

Els valors del racionats es fixaran per resolucié de Secretaria d’Estat d’
Assumptes Penitenciaris (0 en el cas de Catalunya pel propi Departament de
Justicia) anualment per dia i plaga d’intern, diferenciant, al menys, les seglents
categories:

- Interns sans
- Interns joves
- Racionat d’infermeria.

Aquest valors podran ser diferents pels diferents Centres Penitenciaris, en
funcidé de I'agrupacio que s’estableixi exclusivament per aquest fi (art. 308.1 del
R.P.)

Les despeses d’alimentacié seran objecte d’'un seguiment contable especial,
amb els formats i periodicitat que el Centre Directiu determini. Les despeses
s’elevaran a la Junta Economicoadministrativa de I'establiment per al seu
examen i informe (art. 309 RP).

Si algun intern renuncies al seu racionat, quedara aquest en benefici dels
demes, no de persona determinada, sense que per tal rendncia faci necessaria
cap mena d’'indemnitzacio (art. 311 del RP)
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4. Legislacio

REIAL DECRET 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s'estableixen les
normes d'higiene per a I'elaboracid, distribucié i comer¢ de menjars preparats.

(http://lwww?20.gencat.cat/docs/Joventut/Documents/Arxiu/Lleure/Reial_Decret_3484_2000.pdf)

REIAL DECRET 512/1977, de 8 de febrer, pel qual s'aprova la Reglamentacio
tecnic-sanitaria per a l'elaboracid, circulacié i comer¢ de plats preparats
(precuinats i cuinats), modificat pel Reial decret 3139/1982, de 12 de novembre

REIAL DECRET 3139/1982 modifica a RD 512/1977

REIAL DECRET 2817/1983, de 13 d'octubre, pel qual s'aprova la
Reglamentacié técnic-sanitaria dels menjadors col-lectius i les seves
modificacions posteriors.

REIAL DECRET 1334/1999, de 31 de juliol, pel qual s'aprova la norma general
d'etiquetatge, presentacio i publicitat dels productes alimentaris.

4.1. Real Decret 3484/ 2000

REIAL DECRET 3484/2000 de 29 de Desembre, pel qual s’estableixen les
Normes de higiene per l'elaboracid, la distribucié i el comer¢ de menjars
preparats.

BOE num.11, de 12/01/2001

El sector de la restauracié a Espanya ha estat regulat per diverses disposicions
de caracter especific: el Reial decret 512/1977, de 8 de febrer, pel qual
s’aprova la Reglamentacié técnico-sanitaria per a I'elaboracio, la circulacio i el
comer¢ de plats preparats (precuinats i cuinats), modificat pel Reial decret
3139/1982, de 12 de novembre; I'Ordre de 21 de febrer de 1977, sobre normes
higienicosanitaries per a la instal-laci6 i el funcionament d’industries dedicades
a la preparacio i la distribuci6 de menjars per a consum en col-lectivitats i
mitjans de transports, i el Reial decret 2817/1983, de 13 d’octubre, pel qual
s’aprova la Reglamentacié técnicosanitaria dels menjadors col-lectius i les
seves modificacions posteriors. Aquesta normativa ha tingut un paper molt
important, tant en la millora de les condicions higienicosanitaries dels

34



establiments del sector de la restauracio, sobretot els de nova creacid, com en
el desenvolupament d’'unes practiques correctes de manipulacié dels aliments i
una formaci6 adequada en higiene alimentaria dels responsables i
manipuladors que treballen en aquest sector alimentari.

Tanmateix, el temps transcorrequt des de [l'aprovacié de la legislacié
esmentada fins l'actualitat, aixi com I'experiéncia acumulada han posat de
manifest la necessitat de revisar de manera global la normativa esmentada, per
adaptar-la a les noves directrius emanades de disposicions comunitaries i
normes del «Codex Alimentarius » i, alhora, donar cabuda a les noves
modalitats d’elaboracié i venda de menjars preparats, com ara la venda a
domicili o la venda de menjar per endur-se.

D’una banda, el Reial decret 2207/1995, de 28 de desembre, pel qual
s’estableixen les normes d’higiene relatives als productes alimentaris, que ha
incorporat al dret espanyol la Directiva 93/43/CEE, de 14 de juny, relativa a la
higiene dels productes alimentaris, obliga les empreses del sector alimentari,
entre aquestes les del sector de la restauracié, a dur a terme activitats
d’autocontrol, basades en els principis d’analisi de perills i punts de control
critic, per a la qual cosa preveu que els interessats puguin seguir, de manera
voluntaria, les guies de practiques correctes d’higiene que, si s’escau, es
desenvolupin. En aquest sentit, la present disposicio fa expressa l'obligacié de
desenvolupar i aplicar sistemes d’autocontrol per al sector de menjars
preparats i, a més, incorpora la possibilitat de desenvolupar les guies de
practiques correctes d’higiene (GPCH) apropiades a aquest.

D’altra banda, amb aquesta disposicié es pretén reduir i eliminar practiques
incorrectes de manipulacié d’aliments que, segons les dades epidemiologiques
nacionals, estan considerades com a factors que contribueixen a I'aparicié de
brots d’infeccions i intoxicacions d’origen alimentari.

Aixi mateix, mitjancant aquesta disposicio es possibilita que les empreses del
sector de menjars preparats utilitzin nous sistemes de conservacié dels
productes alimentaris, sempre que existeixi evidencia cientifica o técnica de les
garanties de seguretat i salubritat i es demostri aixi a les autoritats competents.
Aquesta nova concepcié s’inspira en els treballs més recents del «Codex
Alimentarius».

A aguest efecte, la present disposicio s’ajusta al que estableix el Reial decret
2207/1995, recull determinades normes del Reial decret 512/1977, de I'Ordre
de 21 de febrer de 1977 i del Reial decret 2817/1983, i incorpora els aspectes
esmentats dels documents del «Codex Alimentarius», aixi com els requisits
adrecats a reduir i eliminar practigues de manipulacié que estan considerades
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com a factors contribuents a l'aparicid6 de brots d’infeccions i intoxicacions
alimentaries, segons es constata en les dades epidemiologiques nacionals.

Aquesta disposicio ha estat sotmesa al procediment d’informacié en matéria de
normes i reglamentacions tecniques i de reglaments relatius als serveis de la
societat de la informacio, previst a la Directiva 98/34/CE del Parlament Europeu
i del Consell de 22 de juny, modificada per la Directiva 98/48/CE de 20 de juliol,
aixi com al Reial decret 1337/1999, de 31 de juliol, que incorpora aquestes
directives a I'ordenament juridic espanyol. En I'elaboracié s’ha donat audiéncia
als sectors afectats i la Comissié Interministerial per a 'Ordenacié Alimentaria
n’ha emés l'informe preceptiu.

En virtut d’aixo, a proposta dels ministres de Sanitat i Consum, d’Agricultura,
Pesca i Alimentacio, d’Economia i de Ciéncia i Tecnologia, d’acord amb el
Consell d’Estat i amb la deliberacio prévia del Consell de

Ministres en la reunio del dia 29 de desembre de 2000,

DISPOSO:
Article 1. Objecte i ambit d’aplicacio.

1. L’'objecte d’aquest Reial decret és definir i establir les normes d’higiene
d’elaboracido, envasament, emmagatzemament, transport, distribucio,
manipulacio, venda, subministrament i servei de menjars preparats. Les
normes que s’hi estableixen son aplicables, aixi mateix, als productes importats
de paisos tercers.

2. Aguest Reial decret és aplicable a totes les empreses de caracter public o
privat, social o comercial, permanents o temporals que duguin a terme
qualsevol de les activitats seguents: elaboracid, envasament,
emmagatzemament, transport, distribucié, manipulacié, venda —directa al
consumidor, amb repartiment a domicili o sense, en maquines expenedores o0 a
tercers—, subministrament, servei i importacié de menjars preparats.

Tot aix0, sens perjudici del que estableix el Reial decret 1904/1993, de 29
d’octubre, pel qual s’estableixen les condicions sanitaries de produccio i
comercialitzacié de productes carnis i d’altres determinats productes d’origen
animal.

3. Les exigéncies d’aquest Reial decret no son obstacle per a la lliure circulacio

dels productes fabricats i, si s’escau, comercialitzats als altres estats membres
de la Unié Europea o signants de I'Acord de I'Espai Econdmic Europeu, de
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conformitat amb la normativa vigent en aquests estats, sens perjudici de les
actuacions que, a I'empara de I'article 30 del Tractat constitutiu de la Comunitat
Europea, les autoritats competents eventualment puguin considerar
necessaries per protegir la salut o els legitims interessos dels consumidors, aixi
com la lleialtat de les transaccions comercials.

Article 2. Definicions.

1. Menjar preparat: elaboracio culinaria resultat de la preparacio en cru o del
procés de cuina o precuinat, d’'un o diversos productes alimentaris d’origen
animal o vegetal, amb I'addicié d’altres substancies autoritzades o sense i, si
s’escau, condimentada. Es pot presentar envasada o no i disposada per al
consum, directament, o bé després d’un escalfament o tractament culinari
addicional.

2. Menjar preparat amb tractament térmic: el menjar preparat durant
I'elaboraci6 del qual ha estat sotmés en conjunt a un procés térmic (augment
de temperatura) que permet que pugui ser consumit directament o amb un
lleuger escalfament.

3. Establiment: industria, local o instal-laci6 permanent o temporal on
s’elaboren, manipulen, envasen, emmagatzemen, subministren, serveixen o
venen menjars preparats, amb servei o sense, per consumir-los.

4. Col-lectivitat: conjunt de consumidors amb unes caracteristiques similars que
sol-liciten un servei de menjars preparats, com ara una escola, una empresa,
un hospital, una residéncia i un mitja de transport.

5. Autoritat competent: els dorgans competents de les comunitats autonomes |
administracions locals respecte del mercat interior i el Ministeri de Sanitat i
Consum, pel que fa als intercanvis amb paisos tercers, aixi com, a través de les
vies reglamentaries, pel que fa a les relacions que s’hagin d’establir amb la
Uni6 Europea.

Article 3. Condicions dels establiments.
Sens perjudici dels preceptes que estableix el Reial decret 2207/1995, de 28 de

desembre, pel qual s’estableixen les normes d’higiene relatives als productes
alimentaris, els establiments han de complir els requisits seguents:
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1. Han de disposar de la documentacié necessaria per poder acreditar el
proveidor immediat de les materies primeres utilitzades i dels productes que
emmagatzemen, subministren, venen o serveixen.

2. Els aparells i estris de treball destinats a entrar en contacte amb les matéries
primeres, productes intermedis i productes acabats, han d’estar fabricats amb
materials resistents a la corrosio i facils de netejar i desinfectar.

3. Han de disposar dels equips i les instal-lacions de conservacio a temperatura
regulada amb la capacitat suficient per a les matéries primeres, productes
intermedis | productes acabats que elaborin, manipulin, envasin,
emmagatzemin, subministrin i venguin que ho requereixin. Aquests equips i
instal-lacions han de tenir les caracteristiques necessaries per utilitzar el
sistema de conservacid elegit eficagment, de manera que s’assoleixin les
degudes garanties sanitaries. A més han d’estar proveits de sistemes de
control i, quan sigui necessari, de registre de la temperatura, col-locats en llocs
facilment visibles.

4. Les zones d’elaboracio, manipulacié i envasament de menjars preparats han
de disposar, quan sigui necessari, de rentamans d’accionament no manual.

5. Per a la neteja de les instal-lacions, els equips i els recipients que estiguin en
contacte amb els productes alimentaris, aixi com dels locals on s’ubiquin els
productes alimentaris, el responsable de l'establiment ha de contractar o
elaborar i aplicar un programa de neteja i desinfeccid basat en l'analisi de
perills que esmenta l'article 10 d’aquest Reial decret. Per a la lluita contra
plagues, el responsable de I'establiment ha de contractar o elaborar i aplicar un
programa de desinsectacio i desratitzacio, basat en I'analisi de perills que
esmenta l'article 10 d’aquest Reial decret. L'aplicacié d’aquest programa s’ha
de fer d’acord amb la legislacio vigent.

6. Els contenidors per a la distribuci6 de menjars preparats, aixi com les
vaixelles i els coberts que no siguin d’'un sol us, han de ser higienitzats amb
metodes mecanics, proveits d’'un sistema que n’asseguri la correcta neteja i
desinfeccio.

Article 4. Condicions de les maquines expenedores
de menjars preparats.

1. Els productes alimentaris oferts en maquines expenedores s’han de renovar
amb la freqlencia necessaria, tenint en compte la data de caducitat o data de
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consum preferent i s’han de mantenir a les temperatures que indica I'article 7
d’aquest Reial decret.

2. Les maquines expenedores han d’estar degudament identificades amb la
indicacio de forma clarament llegible i facilment visible, a la part exterior de la
maquina, del nom i l'adreca de la persona o I'empresa responsable del
proveiment i el manteniment de les maquines.

3. El responsable de les maquines expenedores ha de contractar o elaborar i
aplicar un programa de neteja basat en I'analisi de perills que esmenta I'article
10 d’aquest Reial decret.

Article 5. Registre general sanitari d’aliments.

Sens perjudici del que estableix el Reial decret 1712/1991, de 29 de novembre,
sobre el Registre general sanitari d’aliments:

1. Les empreses que elaboren, envasen, emmagatzemen, distribueixen,
importen, subministren i, si s’escau, serveixen menjars preparats, en un local
propi o alié, per a col-lectivitats, altres establiments i punts de venda, queden
subjectes a inscripcio en el registre general sanitari d’aliments.

2. Les empreses que, en el mateix local, elaboren, envasen, emmagatzemen,
serveixen i, si s’escau, venen menjars preparats directament al consumidor
final, amb repartiment a domicili o sense, queden excloses de I'obligatorietat
d’inscripcio al Registre general sanitari d’aliments.

En tot cas, els establiments esmentats han de disposar d’'una autoritzacio
sanitaria de funcionament concedida per l'autoritat competent, amb caracter
previ al comencament de I'activitat.

Article 6. Requisits dels menjars preparats.

Sens perjudici de les normes que estableix el Reial decret 2207/1995, els
menjars preparats i els seus processos d’elaboracié i manipulacid han de
complir els requisits seguents:

1. En lelaboracié de menjars preparats es pot utilitzar qualsevol producte

alimentari apte per al consum huma i que, si s’escau, compleixi els requisits
previstos en les seves normes especifiques corresponents.
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2. Les materies primeres, productes intermedis i productes acabats han de ser
elaborats, manipulats, emmagatzemats, envasats i venuts al consumidor en
unes condicions que evitin qualsevol possible deteriorament o contaminacio
susceptibles de convertir-los en impropis per al consum huma o perillosos per a
la salut. En particular, en els locals on es facin aquestes activitats no es permet
el contacte directe dels productes alimentaris amb el terra ni la presencia
d’animals.

3. La recepcio, la seleccio, la preparacio i, si escau, la neteja de les materies
primeres s’ha de fer, sempre que sigui possible, en un local o espai reservat
per a aquesta finalitat.

Quan aquestes operacions es facin al mateix espai que el dedicat propiament a
I'elaboraci6 dels menjars preparats, s’han de dur a terme de manera que s’eviti
qualsevol possibilitat de contaminacié creuada amb altres aliments, en diferent
moment de I'elaboracié i separades per les operacions de neteja i desinfeccid
de les superficies i estris de treball en contacte amb els aliments.

4. La descongelaci6 s’ha de fer en refrigeracié. Aixd no obstant, els
responsables dels establiments poden establir un altre metode sempre que hi
hagi evidencia cientifica i técnica de les garanties de seguretat i salubritat per a
cada tipus de producte i, en qualsevol cas, que hagi estat verificat per I'autoritat
competent.

Una vegada descongelats els productes alimentaris, s’han d’elaborar
immediatament o s’han de conservar refrigerats durant un periode de temps i a
una temperatura que eviti que s’alterin i, en particular, que eviti el possible
desenvolupament de microorganismes patogens o la formacié de toxines
susceptibles de produir perills per a la salut.

Els menjars preparats descongelats no es poden recongelar. Aixi mateix, les
materies primeres descongelades destinades a elaborar menjars preparats no
es poden recongelar.

5. El fraccionament de materies primeres, productes intermedis i productes
acabats amb la finalitat de ser utilitzats o presentats per al consum o la venda
s’ha de fer en funcio de les necessitats de treball o demanda, de manera que
s’utilitzin les quantitats més reduides possibles destinades a I'elaboracio, el
consum o la venda immediats i en unes condicions d’higiene que n’evitin
gualsevol possible contaminacié o alteracio.

Els menjars preparats ultracongelats destinats a ser expedits al consumidor
final han de complir el que regulen el Reial decret 1109/1991, de 12 de juliol,
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pel qual s’aprova la norma general relativa als ultracongelats destinats a
I'alimentacié humana, i el Reial Decret 1466/1995, d’1 de setembre, pel qual es
deroga l'article 9 de la norma general esmentada.

6. Els menjars preparats s’han d’elaborar amb la menor antelacié possible al
moment del seu consum, llevat dels que hagin de ser congelats o refrigerats.

7. Els menjars preparats destinats a ser conservats o servits a una temperatura
regulada s’han de sotmetre, com més aviat millor, una vegada conclosa la fase
final de I'elaboracio, als tractaments adequats per assolir les temperatures que
estableix I'article 7.

8. Sens perjudici del que preveu I'apartat anterior, els menjars preparats amb
tractament termic elaborats al mateix establiment on han de ser consumits i que
s’hagin de conservar en fred s’han de refrigerar, des del final del tractament
térmic i en el termini de temps més breu possible, de manera que s’assoleixi,
en la part central, una temperatura inferior o igual a 8 °C.

No obstant el que preveu el paragraf anterior, es pot superar el limit establert,
per raons tecnologiques, sempre que existeixi evidéncia cientifica o tecnica que
garanteixi la seguretat i salubritat dels menjars preparats i, en qualsevol cas,
guan hagin estat verificats per I'autoritat competent.

9. Els menjars preparats cuinats, inclosos els que hagin estat préviament
descongelats, s’han de mantenir en refrigeracié fins que s'utilitzin i s’han de
reescalfar, en el menor temps possible, de manera que s’assoleixi al centre del
producte una temperatura igual o superior a 65 °C.

10. Els additius utilitzats en I'elaboracié de menjars preparats s’han d’ajustar a
la normativa segient i a les seves modificacions posteriors:

a) Reial decret 2001/1995, de 7 de desembre, pel qual s’aprova la llista
positiva d’additius colorants autoritzats per al seu us en l'elaboracié de
productes alimentaris, aixi com les condicions d’utilitzacio.

b) Reial decret 2002/1995, de 7 de desembre, pel qual s’aprova la llista
d’additius edulcorants autoritzats per al seu Us en I'elaboracio de productes
alimentaris, aixi com les condicions d’utilitzacié.

c) Reial decret 145/1997, de 31 de gener, pel qual s’aprova la llista positiva

d’additius diferents de colorants i edulcorants per al seu us en I'elaboracio
de productes alimentaris, aixi com les condicions d’utilitzacio.
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Els auxiliars tecnologics utilitzats en I'elaboracié de menjars preparats han
de complir la seva normativa vigent.

11. Mentre no s’estableixin unes normes microbioldgiques aplicables a tots els
estats membres de la Unié Europea, els menjars preparats han de complir les
normes microbioldgiques referides a I'annex, interpretades segons els criteris
de valoracio expressats a I'apartat 5 del mateix annex.

12. Métodes d’analisi. Es reconeixen com a metodes d’analisi per a les normes
microbiologiques regulades a I'annex els aprovats pels organismes nacionals i
internacionals de prestigi reconegut.

Article 7. Condicions de I’emmagatzemament, conservacio, transport i
venda.

Sens perjudici de les normes que estableixen el Reial decret 2207/1995, el
Reial decret 1109/1991 i el Reial decret 1254/1991, de 2 d’agost, pel qual es
dicten normes per a la preparacié i la conservacié de la maionesa d’elaboracié
propia i altres aliments de consum immediat en qué figuri 'ou com a ingredient,
'emmagatzemament, la conservacio, el transport i la venda de menjars
preparats han de complir els requisits seguents:

1. Les temperatures d’emmagatzemament, conservacio, transport, venda i, si
s’escau, servei dels menjars preparats conservats a temperatura regulada sén
les seguents:

a) Menjars congelats -18 °C.

b) Menjars refrigerats amb un periode de durada inferior a 24 hores 8 °C.
c) Menjars refrigerats amb un periode de durada superior a 24 hores 4°C.
d) Menjars calents 65 °C.

No obstant el que preveu el paragraf anterior, els responsables dels
establiments poden fixar unes temperatures diferents, sempre que estiguin
basades en evidéncia cientifica o técnica i hagin estat verificades per 'autoritat
competent.

2. Quan sigui necessari per raons practiques, es permeten periodes limitats no
sotmesos al control de temperatura durant la manipulacio, I'elaboracio, el
transport i el lliurament al consumidor final dels menjars preparats, sempre que
sigui compatible amb la seguretat i la salubritat dels aliments i hagin estat
verificats per I'autoritat competent.
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3. Els productes de neteja, desinfeccio, desinsectacio, desratitzacio o qualsevol
substancia perillosa s’han d’'emmagatzemar en un lloc separat, on no hi hagi
cap risc de contaminacié per als productes alimentaris i han d'estar
degudament identificats.

Els productes esmentats s’han de mantenir als seus recipients originals. Aixd
no obstant, si han de ser traspassats a altres envasos més petits per
necessitats d’'us, mai no s’han d’utilitzar recipients que puguin provocar
equivocs respecte al seu contingut, en particular, qualsevol tipus de recipient
que hagi contingut o pugui contenir aliments o begudes. 4. Els envasos i els
recipients utilitzats per a menjars preparats s’han d’'emmagatzemar protegits de
la contaminacio.

Article 8. Envasament.

1. Els menjars preparats que no siguin consumits al mateix establiment on
s’elaboren han de ser envasats adequadament, amb tancament hermétic o no,
depenent del procediment de conservacio utilitzat i del procés de distribucio.

2. Quan els menjars preparats son envasats en presencia del consumidor s’han
de prendre les mesures necessaries per evitar-ne el deteriorament i protegir-los
de la contaminacio.

3. Els envasos que han de contenir menjars preparats s’han d’ajustar a les
disposicions vigents relatives a les condicions generals dels materials en
contacte amb els aliments.

Article 9. Etiquetatge.

L’etiquetatge dels menjars preparats s’ha d’ajustar al que regula el Reial decret
1334/1999, de 31 de juliol, pel qual s’aprova la norma general d’etiquetatge,
presentacio i publicitat dels productes alimentaris.

Article 10. Controls.

1. Els responsables de les empreses han de desenvolupar i aplicar sistemes
permanents d’autocontrol, tenint en compte la naturalesa de l'aliment, els

passos i els processos posteriors als quals s’ha de sotmetre 'aliment i la mida
de 'establiment.
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2. Els procediments d’autocontrol s’han de desenvolupar i aplicar seguint els
principis en els quals es basa el sistema d’analisi de perills i punts de control
critic:

a) ldentificar qualsevol perill alimentari, d’'una naturalesa la prevencio,
eliminacié o reduccié a nivells acceptables del qual sigui essencial per a
I'elaboraci6 d’aliments segurs.

b) Identificar els punts de control critic, en el pas o els passos del
procediment d’elaboracio, els controls dels quals es puguin aplicar i siguin
essencials per prevenir o eliminar el perill alimentari o reduir-lo a nivells
acceptables.

c) Establir limits critics en els punts de control critic, que separin
I'acceptabilitat de la no-acceptabilitat per a la prevencid, I'eliminacié o la
reduccio dels perills identificats.

d) Establir i aplicar procediments eficacos de control en els punts de control
critic.

e) Establir mesures correctores quan el control indiqui que un punt de control
critic no esta sota control.

f) Dissenyar documents i portar registres que demostrin I'aplicacié efectiva
dels procediments del sistema d’autocontrol descrits en aquest apartat,
adequats a la naturalesa i les dimensions de I'establiment.

g) Establir procediments de verificaci6 per comprovar que el sistema
funciona eficagment i, si s’escau, que s’adapta o s’ha de modificar davant de
qualsevol canvi en els procediments d’elaboracio de I'establiment.

3. Les autoritats competents, en funcié del risc que presenti I'establiment,
segons el tipus d’elaboracié que dugui a terme, el seu sistema d’autocontrol i el
public al qual estan destinats els menjars preparats, poden exigir als
responsables dels establiments, que disposin de menjars testimoni, que
representin els diferents menjars preparats servits als consumidors diariament, i
que possibilitin la realitzacio dels estudis epidemiologics que, si s’escau, siguin
necessaris.

Aquests plats testimoni han d’estar clarament identificats i datats, conservats

adequadament (refrigeracié o congelacid) durant dos dies com a minim i la
guantitat ha de correspondre a una racié individual.
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Article 11. Guies de practiques correctes d’higiene
(GPCH).

1. Els responsables de les empreses poden utilitzar voluntariament les GPCH
que preveu l'article 4 del Reial decret 2207/1995, com un mitja per garantir que
compleixen les normes sanitaries que preveu el present Reial decret i que
apliguen adequadament el sistema d’autocontrol que preveu larticle 10
d’aquest mateix Reial decret.

2. El procediment d’elaboraci6 i avaluacio de les GPCH és el seguent:

a) L'’han de dur a terme els sectors corresponents i els representants d’altres
parts interessades, entre altres, les autoritats competents i les associacions
de consumidors.

b) Les autoritats competents, en l'ambit de les seves competéncies
respectives, han d’avaluar les GPCH per tal de determinar si sén conformes
a aguest Reial decret i per unificar criteris de practiques correctes d’higiene
en 'ambit nacional.

c) Les GPCH avaluades favorablement conforme al que preveu el paragraf
han de ser remeses a la Comissio de la Unié Europea.

3. Les autoritats competents han de prendre en consideracid, si s’escau,
I'aplicacié d’aquestes guies per comprovar que les empreses respecten el que
disposa aquest Reial decret.

Article 12. Formacié continuada.

En el marc de les exigéncies que preveu la legislacié vigent en matéria de
manipuladors d’aliments, els responsables dels establiments definits en aquest
Reial decret han de garantir que els manipuladors disposin d’'una formacio
adequada en materia d’higiene alimentaria, d’acord amb I'activitat laboral que
exerceixin, de conformitat amb el que preveu el Reial decret 202/2000, d’11 de
febrer, pel qual es regulen les normes relatives als manipuladors d’aliments.

Article 13. Productes procedents de paisos tercers.
1. Els productes que preveu aquest Reial decret importats de paisos tercers

han de complir, en tot cas, condicions equivalents a les que estableix aquesta
disposicio.
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2. Només es poden comercialitzar els menjars preparats que compleixin les
condicions seguents:

a) Hagin estat introduits per: un post d’inspeccié fronterer autoritzat per una
decisio de la Comissié Europea, o un recinte duaner, diferent dels posts
d’inspeccio fronterers, i que figuri en 'Ordre del ministeri de Sanitat i Consum
de 20 de gener de 1994, per la qual es fixen les modalitats de control sanitari
a productes procedents de comerg exterior, destinats a Us i consum huma i
els recintes duaners habilitats per a la seva realitzacié, quan en aquests
productes no figurin ingredients d’origen animal.

b) Hagin estat controlats segons el que estableix el Reial decret 1977/1999,
de 23 de desembre, pel qual s’estableixen els principis relatius a
I'organitzacié dels controls veterinaris sobre els productes procedents de
paisos tercers.

c) Vagin acompanyats de:

1r La certificacié sanitaria o d’inspeccio veterinaria, per a aquells productes de
qué ho exigeixi la Unié Europea, o si no,

2n El certificat sanitari d’origen expedit per les autoritats competents, que
indiqui la seva aptitud per a consum huma.

Article 14. Régim sancionador.

Sens perjudici d’una altra normativa que hi pugui ser aplicable, les infraccions
contra el que disposa aquest Reial decret constitueixen infraccié administrativa
en materia de sanitat, d’acord amb el que tipifica el capitol VI del titol | de la Llei
14/1986, de 25 d’abril, general de sanitat, i son objecte de sancio
administrativa, amb la instruccio previa de I'expedient administratiu oportu.
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DISPOSICIO DEROGATORIA UNICA.

Derogacié normativa.
A partir de I'entrada en vigor d’aquest Reial decret, queden derogades totes les
disposicions del mateix rang o inferior que s’oposin al que estableix i, en
particular, les seguents:

a) Reial decret 512/1977, de 8 de febrer, pel qual s’aprova la Reglamentacié
técnico-sanitaria per a l'elaboracid, la circulacid i el comer¢ de plats
preparats (precuinats i cuinats).

b) Reial decret 3139/1982, de 12 de novembre, pel qual es modifiquen els
articles 10 i 11 de la Reglamentaci6 anterior.

c) Ordre de 21 de febrer de 1977, sobre normes higienicosanitaries per a la
instal-lacié i el funcionament d’industries dedicades a la preparacio i la
distribucié de menjars per al consum en col-lectivitats i mitjans de transport.

d) Reial decret 2817/1983, de 13 doctubre, pel qual s’aprova la
Reglamentacio técnico-sanitaria dels menjadors col-lectius.

e) Reial decret 1333/1984, de 6 de juny, pel qual es modifica 'article 7.4 de
la Reglamentacio anterior, i

f) El capitol VIl i la seccid 2a del capitol XXVI de la segona part del Codi
alimentari espanyol (CAU) aprovat pel Decret 2484/1967, de 21 de
setembre.

DISPOSICIO FINAL PRIMERA.

Titol competencial.

Aquest Reial decret, llevat de I'apartat 2 de l'article 4, es dicta a 'empara del
que disposa l'article 149.1.16a de la Constitucio i d’acord amb el que estableix
l'article 40.2 de la Llei 14/1986, de 25 d’abril, general de sanitat, llevat del
segon incis de I'apartat 1 de l'article 1 i I'article 13 que es dicten en virtut de la
competéncia exclusiva de I'Estat en matéria de comerg¢ exterior i sanitat
exterior, a 'empara del que disposa I'article 149.1.10a i 16a de la Constitucid i
d’acord amb l'article 38 de la Llei 14/1986, de 25 d’abril.
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DISPOSICIO FINAL SEGONA.

Facultats de desplegament.

Es faculta els ministres de Sanitat i Consum, d’Agricultura, Pesca i Alimentacio,
d’Economia i de Ciéncia i Tecnologia per dictar, en I'ambit de les seves
competéncies, les disposicions necessaries per al desplegament del que
estableix aquest Reial decret i, si

s’escau, per actualitzar els criteris de temperatures fixats als articles 6 i 7, i les
normes microbiologiques establertes a 'annex, quan aquesta és necessaria per
a la seva adaptaci6 a la normativa que emana de la Unié Europea.

DISPOSICIO FINAL TERCERA.

Regulacié d’aspectes no previstos.

Quant a altres aspectes relatius a I'elaboracid, la distribucié i el comerg de
menjars preparats diferents dels que preveu aquest Reial decret, sén aplicables
el Reial decret 2207/1995, de 28 de desembre, pel qual s’estableixen les
normes d’higiene relatives als productes alimentaris, i totes les altres
disposicions especifiques que regulin aquesta mateéria.

DISPOSICIO FINAL QUARTA.

Entrada en vigor.
Aquest Reial decret entra en vigor al cap de sis mesos de la publicacié en el
«Butlleti Oficial de I'Estat».

Madrid, 29 de desembre de 2000.

JUAN CARLOS R.

El vicepresident primer del Govern i ministre de la
Presidéncia,

MARIANO RAJOY BREY maodificacio sigui

ANNEX
Normes microbiologiques de menjars preparats
1. A efectes d’aquest annex, els menjars preparats es classifiquen en els grups

seguents:

Grup A: menjars preparats sense tractament térmic | menjars preparats amb
tractament térmic, que portin ingredients no sotmesos a tractament termic.
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Grup B: menjars preparats amb tractament térmic.
Grup C: menjars preparats sotmesos a esterilitzacio.
Grup D: menjars preparats envasats, a base de vegetals crus.

2. Els menjars preparats dels grups A i B han de complir les normes
microbiologigues seguents:

n = nombre d’unitats de la mostra.

m = valor llindar del nombre de bacteris. El resultat es considera satisfactori si
totes les unitats que componen la mostra tenen un nombre de bacteris igual a
m O menor.

M = valor limit del nombre de bacteris. El resultat es considera no satisfactori si
una o diverses unitats que componen la mostra tenen un nombre de bacteris
igual a M o superior.

c = nombre d’unitats de la mostra, el nombre de bacteris de la qual es pot situar
entre m i M. La mostra es continua considerant acceptable si les altres unitats
tenen un nombre de bacteris menor que m o igual.

(*) No s’ha d’investigar el recompte total d’aerobis mesofils i enterobacteriacies
als menjars preparats que portin com a ingredients productes fermentats o
curats.

3. A efectes de control dels sistemes d’esterilitzacié de a industria, les mostres
s’han de sotmetre periddicament a les proves d’estabilitat i esterilitat
corresponents. Els menjars preparats esterilitzats (grup C) s’han de sotmetre a
un tractament térmic que garanteixi la destruccio de les formes vegetatives, les
espores de bacteris patdgens o toxigenics i els microorganismes capacos
d’alterar el producte.

4. Els menjars preparats envasats a base de vegetals crus (grup D) han de
complir les normes microbiologiques segulents:

n = nombre d’unitats de la mostra.
m = valor llindar del nombre de bacteris. El resultat es considera satisfactori si

totes les unitats que componen la mostra tenen un nhombre de bacteris igual a
m 0 menor.
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M = valor limit del nombre de bacteris. El resultat es considera no satisfactori si
una o diverses unitats que componen la mostra tenen un nombre de bacteris
igual a M o superior.

c = nombre d’unitats de la mostra, el nombre de bacteris de la qual es pot situar
entre m i M. La mostra es continua considerant acceptable si les altres unitats
tenen un nombre de bacteris menor que m o igual.

5. Els criteris per a la valoracié de les normes microbioldgiques d’aquest annex
son els seglents:

a) Els gérmens indicadors han d’ajudar a jutjar el bon funcionament de
I'establiment i el procediment d’autocontrol aplicat a I'elaboracié dels menjars
preparats.

b) Un contingut de gérmens testimoni de manca d’higiene superior al que
estableix aguesta norma implica la revisio dels méetodes de vigilancia aplicats
en els punts de control critic, d'acord amb el que estableix l'article 10
d’aquest Reial decret.

c) Si se superen els limits establerts per als gérmens patogens, els
productes afectats han de ser retirats del mercat i exclosos del consum
huma. Els menjars preparats no han de contenir cap altre microorganisme
patogen ni les seves toxines, en una quantitat que afecti la salut dels
consumidors.

d) Els programes de mostreig s’han d’establir segons la naturalesa dels
productes i 'analisi de perills que estableix 'article 10.

e) La presa de mostres s’ha de fer en el producte llest per a la
comercialitzacio, la venda o el subministrament.
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5. Conceptes i extractes reglamentaris de la legislaci6
5.1. Criteris técnics/sanitaris del catering i preparats

La Real Académia Espanyola de la Llengua defineix el catering com: Servei de
subministrament de menjars i begudes a avions, trens, col-legis, etc.

En l'actualitat cal distingir entre el negoci tradicional de catering, i un negoci
emergent que es dedica a donar servei de menjars i begudes, a més a més de
'anteriorment dit, a festes d'empreses i altres esdeveniments de particulars.
També afegiria i com a objectiu d'aguest treball, el servei a centres
penitenciaris, encara que amb unes certes mesures especials de seguretat que
en altres destins no caldria.

Les empreses de catering, moltes vegades no nomeés ofereixen el servei de
subministrament de menjar i beguda, a més inclouen altres serveis com son:

- Servei de cambrers, professionals de la cuina.
- Subministrament de mobiliari i estris.
- Lloguer de locals.

Pero, qué diferéencia una empresa de catering d'un comer¢ de menjars
preparats?

- El realment definitori d'aquestes empreses és el lliurament a distancia de
menjars i begudes, per la qual cosa és necessari un perfecte control de
temperatures, sobretot en el transport de les mateixes. Per aix0, ens
centrarem en el periode des del qual s'elabora l'aliment fins al seu
lliurament per al seu consum immediat. El present treball/estudi estaria
inclos dintre aquesta definici6 de catering: Elaborat, transportat i
consumit.
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El segiient esquema il-lustra el flux de I'aliment després de la seva preparacio:

Amb tractament Preparacio de Sense tractament
térmic I'aliment termic
Manteniment en Refredament
calent
Transport en Transport amb fred
calent

Recalentament

Entrega per ser consumit

Si bé poden existir algunes variacions en aquest esquema, la majoria de les
empreses de catering funcionen amb aquest diagrama de flux; del mateix es
despren que existeixen dos grans maneres de transportar el menjar en els
caterings: el catering en fred i el catering en calent.

Tant un com un altre necessiten contenidors especials, de manera que
disminueixi drasticament l'intercanvi de temperatura amb l'ambient, perqué es
mantingui el maxim temps possible a les temperatures de conservacio
legalment establertes (RD 3484/2000).

Existeixen diversos models i materials de recipients al mercat, tant metal-lics
com de materials polimérics. Un dels punts més importants d'aquests
contenidors és el seu hermeticitat, ja que els recipients hermetics conserven
molt millor la temperatura que els no hermetics, a causa que en els no
hermétics existeix un flux de corrent d'aire entre el medi ambient i I'interior del
contenidor, provocant una pérdua de calor a causa de la conveccid de l'aire
gue flueix des de l'interior del recipient a I'exterior.

La capacitat de mantenir la temperatura d'un contenidor hermétic ve donada
per una serie de parametres que vénen a mesurar el flux de calor entre l'interior
i l'exterior. Aixi, entre els diferents parametres que defineixen les
especificacions técnigues d'un contenidor trobem:

52



- Flux de calor: Es l'energia que travessa una superficie per unitat de
temps; s'expressa en Watts, ja que energia/superficie és igual a
potencia. A major flux major intercanvi de calor.

- Densitat de flux: Es la poténcia que travessa una superficie per unitat de
temps i unitat d'area; s'expressa en Watts/m2. A major densitat, major
intercanvi de calor.

- K: Es el coeficient de transmissio térmica; quant menor sigui, menor
transmissié de calor existira, per la qual cosa es conservara millor la
temperatura. Normalment ve expressat en Watts/m2 grau Kelvin.
(W/m™K). Aquest coeficient és el que s'utilitza per autoritzar a un vehicle
que sigui isoterm reforgat o normal (ANAR o *IN).

- I: El coeficient de conductivitat térmica ( major calor especifica, es

necessita més energia per canviar la temperatura del mateix.

D'altra banda cal tenir en compte la forma de I'aliment: per exemple, les fritades
conserven molt pitjor la temperatura, a causa que en ser col-locades en els
recipients queda molt espai lliure al seu al voltant, la qual cosa permet cedir
calor a l'aire que esta dins del recipient, refredant-se el producte. Per aquesta
mateixa rad, un recipient ple de menjar manté millor la temperatura que un
recipient mitja ple, i molt millor que un recipient gairebé buit; també a causa
d'aixo, és fonamental la grandaria adequada dels recipients, doncs com més
plens van, millor conserven la temperatura, en disminuir la superficie
d'intercanvi de temperatura.

Quant al mitja de transport utilitzat és aconsellable en el catering en calent la
utilitzacié d'un vehicle almenys isoterm, sent ideal un vehicle calorific sempre
que no es transportin productes en fred, com sén les amanides. No cal dir que
els recipients han de ser hermetics, preferiblement amb un coeficient de
transmissié de temperatura global inferior a 0,4 W/m2 K.

En el cas de catering en fred, lI'aconsellable és utilitzar vehicles refrigerants o
frigorifics que ajudin a mantenir la temperatura de refrigeracio.
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La legislacio que regula el sector del catering €s el RD 3484/2000, de 29 de
desembre (BOE 12 gener 2001), que estableix les normes d'higiene per a
I'elaboraci6, distribucio i comerg de menjars preparats. L'article 7 tracta de les
condicions i temperatures d'emmagatzematge, conservacio, transport i venda,
establint les seguents:

- Menjars congelats: menor o igual -18° C.

- Menijars refrigerats amb un periode de durada inferior a 24 hores: menor
o igual 8° C.

- Menjars refrigerats amb un periode de durada superior a 24 hores:
menor o igual 4° C.

- Menjars calents: major o igual 65° C.

Els envasos i recipients utilitzats per a menjars preparats s'emmagatzemaran
protegits de la contaminacié. Els menjars preparats seran envasats
adequadament, amb tancament hermetic o no, depenent del procediment de
conservacio utilitzat i del procés de distribucié. En altres paraules, deixa als
responsables del catering la responsabilitat d'utilitzar qualsevol tipus d'envas
sempre que compleixi amb les condicions generals dels materials en contacte
amb els aliments, i amb les temperatures que estableix aquest RD per a cada
classe de conservacio.

Els caterings tenen com a obligacio la conservacié de menjades testimoni que
representin els diferents menjars preparats diariament, i que possibilitin la
realitzacio dels estudis epidemiologics que siguin necessaris. Aquests plats
testimoni estaran clarament identificats i datats, conservats adequadament
(refrigeracio o congelacidé) durant un minim de 2 dies i la quantitat correspondra
a una racio individual.

En conclusié, és convenient que els caterings en calent utilitzin contenidors
hermétics, amb un baix coeficient de transmissio global (menor a 0,4 W/mz2 K).
Aquests contenidors deuen ser d'Us alimentari; a més deuran incloure dins del
seu autocontrol la presa de temperatura a I'hora del lliurament del producte al
client, conservant els corresponents registres.

Un altre punt important de control és l'elaboracié dels menjars amb la minima
antelacié possible i sempre en funcié de la calor especifica de l'aliment, ja que
a major calor especifica millor manté la temperatura.

Pel que es refereix als catering en fred, en l'actualitat existeixen tant vehicles
refrigerants com a frigorifics que asseguren la conservacié de temperatures. En
aguest cas, el punt critic de control seria tant la manipulacio com el
reescalfament almenys a 65° C abans de ser consumit (per a menjars de
consum en calent).
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Tots aquest criteris de transport d'aliments en catering, son sobradament
aplicables en el projecte actual, i complirien el RD3484/2000.

5.2. L’embassat
Punt critic en la linia calenta del menjar preparat

La inspeccio del transport de menjars preparats suposa una baula essencial a
I'nora de controlar tot el procés i transport, des de la seva elaboracié en una
empresa de catering, fins al seu consum, generalment en centres i
col-lectivitats com a col-legis, residencies de la tercera edat, etc. Aspectes com
les condicions del vehicle de transport, els recipients i safates en els quals es
transporten els menjars, les seves condicions de condicionament i
temperatures de conservacié son, entre uns altres, factors importants que ens
poden ajudar a diagnosticar una possible fallada en origen (elaboracio,
condicionament i embassat dels menjars) que podria arrossegar-se i influir en
les condicions d'aquestes en el punt de consum.

L'experiéncia acumulada durant els ultims anys porta a una conclusié molt
important a I'hora de controlar eficagment les condicions del transport i
temperatures de conservacié dels menjars: el procés i condicions del embassat
en origen influeix en un gran percentatge sobre la temperatura de conservacio
del producte en el transport.

Embassat en origen i temperatures dels menjars

El manteniment de temperatures superiors a 55°C garanteix la seguretat
alimentaria dels aliments des d'un punt de vista microbiologic, atés que a partir
d'aquesta temperatura, no hi ha microorganismes patdgens que siguin capacos
de multiplicar-se (ICMSF, International Commission on Microbiological
Specifications for Foods ).

Des que es van iniciar els controls de salut d’aliments en col-legis, es va
observar que hi havia una gran diferéncia de temperatures entre les quals
facilitaven les empreses elaboradores de catering (prenen la temperatura just
abans del tancament de les safates per a la seva expedicio), i les que es
mesurava la a l'arribada del transport amb els menjars al col-legi. Aquestes
diferencies no depenien significativament de I'hora d'arribada del transport al
col-legi (una mateixa ruta amb identics menjars que descarregava a les 9 h en
un col-legi i posteriorment a les 12:30 h en un altre) pel que ens inclinem a
treballar amb la hipotesi que la pérdua de temperatura es donava principalment
en el moment de I'embassat. D'altra banda, la revisié de les dades d'escoles
infantils i col-legis que prenen temperatura tant a I'hora de l'arribada dels
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menjars com a I'hora de servir-les va confirmar aquesta hipotesi, ja que en
general no es perdien més de 2°C per hora i per recipient (aquesta péerdua
varia segons quantitat i tipus d'aliment, tipus de safata i embalatge).

Com realitzar en el catering un correcte condicionament de I’embassat
dels menjars que es van a expedir

Per establir un adequat procediment d’embassat cal tenir en compte els factors
gue influeixen en la transmissio de calor. La calor és transmet de tres formes:

1. Conducci6: entre materials solids.
2. Conveccio: en elements liquids i gasosos.
3. Radiacié: En tots els elements.

Resumint podiem dir que a més superficie de contacte entre 2 sistemes, | més
diferéncia de temperatura entre aquests 2 sistemes major sera la perduda de
temperatura. Per continuar estudiant la transmissié de calor en 'embassat, és
convenient definir qué és un sistema termodinamic. Aquest es defineix com la
part de l'univers que s'ailla per a un estudi.

En el nostre cas, des de fora a dins trobem diversos sistemes que interactuen
entre si:

El primer és l'envas de transport dels aliments, que és un sistema tancat (és a
dir que intercanvia energia perd no massa amb I'exterior); no obstant aixo0 i a
causa que estan fabricats amb materials el coeficient dels quals de transmissio
termica és molt baix, podrien considerar-se sistemes quasi aillats (practicament
no intercanvien energia amb I'exterior) per aquest motiu perden poca
temperatura quan estan hermeticament tancats; dins d'aquest envas trobem les
safates que contenen l'aliment. Aguestes safates sOn sistemes oberts que
intercanvien energia i materia (p. ex. l'aire) amb el seu exterior, si bé podrien
considerar-se quasi tancats ja que lintercanvi de matéria és molt petit (és
nomeés aire, excepte deficiencia o deterioraci6 de les safates). Finalment,
trobem l'aliment en si que és un sistema obert.

Qualsevol procediment de condicionament i envasat ha d'aprofitar el sistema
quasi aillat que proporciona I'envas; en altres paraules, tot el que hi hagi dins
de l'envas ha d'estar a temperatures suficientment altes per evitar que la
perdua de calor de I'aliment sigui degut a I'escalfament de les safates a partir
de l'aliment calent. Aquest error és molt freqient quan es tira I'aliment calent
sobre la safata freda, i el menjar el que fa és escalfar la safata a costa de la
seva calor refredant-se. Aixi doncs, el primer punt important és que totes les
safates destinades a contenir aliments calents deuen estar a una temperatura
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igual o superior que l'aliment, de manera que si hi ha transferéncia de calor
aguesta es produeixi cap a l'aliment, mai cap a la safata.

Perd si important és la temperatura de la safata, més important és la
temperatura de les tapes de les safates.

Per qué? Quan es tira I'aliment calent en la safata, aquest escalfa I'aire proper, i
en escalfar-se l'aire aquest augmenta la seva capacitat de retenir aigua i
disminueix la seva densitat; I'aigua ho pren de I'aliment, passant d'estat liquid a
gasos, pel que es necessiten 540 calg/g (amb aquesta energia es podria
augmentar 0.54°C la temperatura d'un litre d'aigua), provocant que la seva
densitat baixi més i aquest aire carregat d’humitat ascendeixi cap a la tapa. Si
la tapa esta al seu torn freda, I'aire calent que ascendeix en contactar amb la
tapa es refreda rapidament, i en refredar-se perd part de la seva capacitat de
mantenir l'aigua en estat gasoés, podent donar lloc a condensacions. El principal
problema de les condensacions és que cada gram d'aigua que es condensa en
la tapa, se cedeix una energia de 540 calories per canviar a estat liquid;
aguesta energia va a parar a la tapa escalfant-se, la qual cosa origina que l'aire
es refredi rapidament i augmenti la seva densitat, baixant aquest aire fred cap a
I'aliment, i iniciant-se de nou el cicle de convecci6 en les proximitats de I'aliment
on l'aire es torna a escalfar i a carregar d'aigua, per posteriorment refredar-se i
cedir l'aigua i la calor en la tapa de la safata novament segons el dibuix
seguent.

El tema de la superficie de contacte és també molt important: de tant en tant
s'observa com les safates van practicament buides o a mitja omplir. En aquest
cas l'ideal seria utilitzar safates més petites, de manera que vagin més plenes, i
aixi la superficie de contacte és menor en relacié amb el volum, perdent-se aixi
menys calor. Una altra soluci6 seria tirar més menjar en les safates per omplir-
les, la qual cosa no sembla des d'un punt de vista economic molt rendible si no
fos necessari realment.

CONCLUSIO

Com a conclusio s’aconsella a les empreses d’aliment preparat, que estableixin
procediments de treball de condicionament i embassat que assegurin que en el
moment d'introduir els aliments en les safates, aquestes i les seves tapes
tinguin una temperatura igual o superior a l'aliment (aquests haurien d'estar per
sobre dels 65°C), i immediatament després es deu dipositar la/les safates a
I'interior del recipient de transport, procedint-se al seu tancament hermeétic amb
la finalitat de que no hi hagi cap pérdua de calor; I'inica perdua de calor sera la
gue es produeixi a través de les parets de l'envas de transport, no existint
pérdues de calor entre els sistemes que es troben dins d'aguest envas.

(S’han de rebutjar els envasos de transports que no siguin hermétics).
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5.3. El transport d’aliments

5.3.1. Un factor important en la cadena alimentaria

Al moén en que vivim ha pres una especial importancia la qualitat del transport
alimentari; gracies a ell podem gaudir durant tot l'any dels aliments que
demandem. Aquests poden ser produits en altres parts del moén, perd malgrat
aixo, arriben en immillorables condicions als nostres mercats.

Per aconseguir aquest assoliment, a Ginebra el 01-09-1970 es va crear I'Acord
sobre transports internacionals de mercaderies peribles i sobre vehicles
especials utilitzats en aquests transports; aquest acord que és conegut per les
sigles ATP, va entrar en vigor el 21-11-1976, i s'actualitza periodicament.
Inicialment es va crear per al transport internacional i posteriorment el RD
1202/05 ha fet que aquest conveni sigui també d'aplicacio als transports que es
realitzen dins del territori nacional. Cal tenir en compte que, segons aquest
acord només son mercaderies peribles aquelles que estan incloses en els seus
annexos, on també figura la temperatura maxima que aquestes podran
aconseguir durant el transport, i que sén:

- Cremes gelades -20°C

- Peixos, mol-luscs, crustacis congelats o *ultracongelats -18°C
- Productes *ultracongelats -18°C

- Mantega congelada -10°C

- Resta de productes congelats -12°C

- Despulles vermelles +3°C

- Mantega +6°C

- Productes de caca +4°C

- Llet en cisternes +4°C

- Llet industrial +6°C

- Productes lactics refrigerats +4°C

- Peixos, mol-luscs i crustacis Gelo *fundent

- Carn i preparats de carn (excepte despulles vermelles) +7°C
- Aus i conills +4°C

Aquestes mercaderies hauran de ser transportades en vehicles especialment
condicionats per a aix0. Aquests vehicles aniran identificats individualment
mitjancant una placa ATP i a més en ells haura de figurar una etiqueta que
indiqui tant les caracteristiques del vehicle, com la data fins a la qual esta
autoritzat per a aquest tipus de transport. Encara que existeixen diverses
classes, tots comparteixen en comu la seva baixa capacitat de transmissié de
calor, impedint que la zona on es transporten els aliments canvi de temperatura
rapidament a causa de les condicions mediambientals externes.
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Una altra caracteristica de la forma de vida actual és el consum d'aliments fora
de casa, la qual cosa ha fet proliferar el transport de menjars preparats. La
inspeccié d'aquest tipus de transports és prioritari per a qualsevol sistema de
salut publica, ja que els col-lectius als quals van destinats s6n majoritariament
nens i persones majors (fonamentalment guarderies, col-legis, centres de
majors, etc).

Respecte als menjars preparats, segons el RD 3.484/2000, de 29 de desembre,
aguestes han de transportar-se a temperatura regulada, seguint les seguents
condicions:

- Menjars congelats: menor o igual a - 18°C

- Menijars refrigerats amb un periode de durada inferior a 24 h: menor o
igual a 8°C

- Menijars refrigerats amb un periode de durada superior a 24 h: menor o
igual a 4°C

- Menijars calents: major o igual a 65°C

En l'actualitat, el mercat de menjars preparats consta de tres fases, intimament
ligades entre si: la fallada en qualsevol d'elles pot donar lloc a un risc sanitari.
Aquests segments o fases son: L'elaboracio, el transport i el punt de
consum.

Elaboraci6: Les empreses que es dediquen a aquesta activitat programen
I'elaboracio dels seus menus en funcio de les rutes a seguir en el repartiment.
Una vegada elaborades, amb la finalitat de que perdin la menor temperatura
possible, sén introduides en contenidors isoterms, els quals es procura que
estiguin el més plens possible, ja que aixi la perdua de temperatura és menor i
immediatament després de ser omplerts s6n carregats en els vehicles que
realitzen el repartiment als diferents punts de consum.

Transport: Els plats preparats no sén considerats mercaderia perible segons el
conveni ATP, per la qual cosa estan exempts de I'obligacié de ser transportats
en vehicles ATP. En el transport és fonamental la col-locacié de la mercaderia,
ja que una inadequada col-locaci6 de la mateixa pot donar lloc a
contaminacions o pérdua de hermeticitat dels recipients, la qual cosa afectaria
a la temperatura dels aliments.

Punt de consum: Es la peca clau d'aquest engranatge, ja que pot corregir
alguns defectes dels anteriors segments, pero també es poden cometre errors
que donin lloc a l'aparicio de riscos sanitaris. En rebre la mercaderia s'ha de
comprovar que els recipients estiguin integres, aquells aliments que no
requereixen temperatura especial per al transport com poden ser la fruita o el
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pa, han de venir adequadament col-locats, de manera que s'eviti qualsevol
tipus de contaminacio. En el cas que s'observés qualsevol tipus de deficiencia,
deura posar-se en contacte amb el proveidor del menjar preparat, el qual
donara una solucié de manera que no existeixi cap risc per a la salut dels
consumidors. Una vegada descarregat el menjar, aquesta hauria de ser
transvasada a taules calentes (menjars que requereixen calor), frigorific
(menjars que requereixen fred) o a una zona d'emmagatzematge adequada (la
resta d'aliments). El que no és recomanable és que es mantinguin en els
recipients isoterms, ja que I'elaborador, per norma general, fa els seus calculs
perque arribi a la temperatura adequada en el moment del lliurament. Si amb
posterioritat a la descarrega no s'utilitza una font de calor o de fred, aquest
aliment podria arribar a aconseguir temperatures inadequades per al
consumidor final.

5.3.2. Transport d’aliments a temperatures exteriors altes

El repartiment de productes que necessiten fred a I'estiu

La pujada de temperatures de I'estiu, suposa un problema per al manteniment
de la cadena del fred a I'hora de mantenir la temperatura dels aliments
transportats. Durant el repartiment, és un aspecte clau la diferencia entre
utilitzar en el vehicle un equip frigorific, que funciona com una nevera, o un de
refrigerant (funciona com un acumulador de fred). El segon té l'avantatge a
I'estiu que durant les parades del vehicle el refrigerant segueix aportant fred als
aliments. En realitat, el més important és la poténcia frigorifica (watts) que
I'equip és capacg d'aportar a l'aliment transportat durant tot el repartiment. En
general, el calcul d'aguesta potencia es fa sobre la base de l'acord de Transport
de Peribles (ATP).

En l'assaig de isotérmica realitzat per a I'homologacié del model de caixa del
vehicle, només es té en compte la perdua de fred a través de la superficie de la
caixa. Posteriorment, el valor obtingut és multiplicat per un factor de correccio
d'1.75. per compensar els possibles ponts termics (com pot ser la propia
instal-laci6 de I'equip de fred).

Amb el pas del temps, la isotérmica de la caixa es va perdent, aproximadament
un 5% tots els anys, aspecte que hauria de considerar-se.

El calcul de la poténcia dels equips de fred es fa amb una T ambient i externa
de 30°C i una temperatura de rosada de 25°C, i durant la prova les portes no
s'obren en cap moment. Tampoc l'equip és desconnectat, excepte les parades
degudes al desglac de I'equip.
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En altres paraules, aquest calcul es va dissenyar per ser eficient en el transport
de llargues distancies, punt a punt i sense parades intermedies; obviament, el
repartiment €s una altra historia, ja que cada vegada que se serveix a un client
I'equip de fred es desconnecta, i a més en obrir les portes, entra aire calent en
el vehicle. En un clima calid i sec com el de Lleida, es podria pensar que aixo
no suposa un problema per mantenir la temperatura de refrigeracio, pero si ho
és. L'aire que entra a l'estiu durant un dia calords a les 12:00 hores és facil que
estigui proper als 40°C; I'equip ho refredara fins a la temperatura de rosada,
aproximadament 25°C per a una humitat relativa inicial del 40%, i a partir d'aqui
I'equip s'ha de dedicar-se a extreure el vapor d'aigua sobrant de l'aire, doncs ha
arribat a una humitat relativa del 100%, la qual cosa suposa un treball extra que
no redunda en una baixada de la temperatura.

| aquest procés es dona sempre en cada parada en la qual es carrega o es
descarrega mercaderia.

En l'actualitat no existeix cap programa informatic o simulador que calculi la
carrega termica necessaria per realitzar transport de repartiment de productes
peribles, pero si que existeixen programes que calculen la potéencia térmica per
a una cambra freda. Fent unes petites modificacions ens pot donar una idea de
la poténcia termica que hauria de tenir un equip per garantir la temperatura
durant el repartiment. El calcul s'ha fet per a un dia de 40°C (recordem que la
temperatura que ens donen els informatius és a l'ombra, mentre que la
temperatura de l'asfalt i vehicles al sol és superior per l'efecte de la radiacié
solar), pensant aconseguir mantenir a l'interior de la caixa del vehicle una
temperatura de 4°C (les canals d'aus son l'aliment perible més sensible per
moltes raons, pitjor relacid pes/superficie, no van envasades, incidencies en
brots de *Campylobacter i *Salmonella, etc...).

Primer calcularem les necessitats de poténcia segons I'ATP per un vehicle de
dimensions 4*2*2 metres, i isotermica refor¢cada 0.4. Per a aixd0 multiplicarem la
superficie de la caixa per la isotérmica, per la diferéncia de temperatura (que
sera 30° C per vehicle destinats a productes refrigerats segons I'ATP) i pel
coeficient corrector 1.75, és a dir, 40*0.4*30*1.75= 840 watts.

Ara ho calcularem mitjancant el programa, que amb tots els seus defectes ens
dona una bona aproximacio:

En el primer apartat comengant per a dalt hem introduit una isotérmica de 0.4
corresponent a vehicle Reforcat, una T2 ambienti 40°C, un volum de caixa de
vehicle 4*2*2, més o0 menys el que correspon a un camié de 3500kg de M.M.A.,
i la temperatura que intentem mantenir a l'interior de 4°C.
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En el segon apartat introduim les renovacions d'aire prenent com a referéncia
un repartiment mitja que fa 4 lliures o entregues/hora; hem calculat que en cada
lliurament es renova la meitat de l'aire del volum de la caixa.

En el tercer apartat considerem que la mercaderia la carreguem a 4°C, per aixo
figura zero, doncs I'equip no necessita refredar l'aliment.

Finalment deixem per defecte el que venia a la cambra apartada amb |'excepcio
de les hores de funcionament de I'equip, que s'ha donat un valor de 16/24 (s'ha
calculat que en cada parada es desconnecta I'equip durant 5 minuts, després
sén 20 minuts cada hora, la qual cosa equival a 16/24).

Finalment obtenim en morat el resultat de la poténcia, de 2891 watts. Pero, per
qué tanta diferencia?. Doncs per 2 motius principals:

1. Per el intercanvi d'aire calent en les obertures.
2. Per les parades de I'equip de fred.
Respecte al primer punt, l'efecte es pot mitigar de dues maneres:

La primera d'elles, col-locant cortines de plastic en el buit de la porta que evitin
la pérdua de fred durant la parada i obertura de la porta.

La segona, embolicant el producte amb embolcalls préviament refredats, les
qgue no només funcionen com a barrera sindé també com a font de fred. Si aixi i
tot 'equip no és capac de donar la poténcia util suficient per mantenir la cadena
de fred, es recomana utilitzar materials de canvi de fase (*PCM o acumuladors
de fred) de punt de fusi6 de -3°C o -5°C.

Quant a altres activitats recomanades per facilitar el manteniment de la
temperatura de refrigeracio, estan el fer els repartiments a primera hora del
mati i per refredar la caixa del vehicle préviament a la carrega dels equips.
També es recomana realitzar, durant les parades en el repartiment, I'obertura
de només una porta, i si el camio posseeix porta lateral, millor, ja que aguestes
son de menors dimensions que la porta posterior.

En el nostre cas, on la carrega és entrada al camio i no es torna a obrir la caixa
fins a I'entrega al final de recorregut, tants sols hem de tenir en compte les
perdues del 5% d'envelliment anual de la caixa.

En tot aixd, en hi ha molt de guanyat per a assegurar una bona entrega i no
trencar la cadena del fred de l'aliment des de l'origen. Molt important en temps
de temperatures altes i poca humitat en I'ambient.

*PCM o acumuladors de fred, molt Utils com a font addicional de fred.
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5.4. La cadena del fred a la distribucié d’aliments

Quin és el vehicle més adequat?

A la primavera i I'estiu arriba I'augment de temperatura d’ambient, amb el seu
punt maxim en el mes de juliol i agost. Un vehicle al sol supera facilment els
40°C; amb aquest augment de temperatures s'aguditza el problema del
manteniment de temperatura en el transport i distribucié d'aliments a nivell
local, on frequentment el nombre de lliuraments superen els 40 punts per
vehicle i dia.

La Reglamentacié Tecnica Sanitaria de transport d'aliments a temperatura
regulada, i I'Acord sobre Transports internacionals de Mercaderies Peribles i
vehicles especials utilitzats en aquests transports (A.T.P.), estableixen 2 tipus
basics de vehicles en funcié de la font de fred utilitzada:

- Frigorifics: Disposen d'un dispositiu de produccié de fred.

- Refrigerants: No disposen de dispositiu de produccié de fred; en el seu
lloc presenten una font de fred com per exemple, gel, plaques
eutectiqgues o gasos liguats.

La diferéncia fonamental entre ells és que mentre en els frigorifics es pot dir
que el fred que produeixen és inesgotable, en els refrigerants el seu fred
s'esgota amb el pas del temps. Tal vegada sigui aquest el motiu pel qual la
majoria dels transportistes de vehicles que es decideixen a realitzar distribucio
d'aliments a nivell local, es decanten per la col-locacié d'un equip frigorific
abans que d'un refrigerant. Altres transportistes utilitzen vehicles isoterms, els
que ni tan sols tenen font de fred. Aixd és admes per la legislacid, encara que
sota alguns condicionants com sén:

La durada del transport sera limitada o la temperatura ambient propera a
I'exigida per als aliments en questio.

Sempre en el moment de la descarrega la temperatura dels productes estara
dins de l'exigida per a aquest producte en la seva legislacié aplicable. Aquest
altim requisit fa practicament insostenible la utilitzacié dels vehicles només
isoterms a l'estiu, tret que a aquest vehicle se li afegeixi una font de fred
addicional, per exemple gel en productes de la pesca, o PCM (materials de
canvi de fase, aix0 és, els tipics blocs de plastic autoritzats per a alimentacio
contenint liquid refrigerant).

Una vegada descartats els vehicles isoterms és millor, un potent equip frigorific
reforcat FRC, que a més, almenys teoricament, pot funcionar de forma
independent al motor, o per contra un vehicle refrigerant, que en l'actualitat
practicament només s'utilitza per a productes ultracongelats i gelats
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Es preferible un modern equip frigorific reforcat tipus C (FRC), sempre que
compleixi amb diverses premisses:

L'equip ha d'encendre’'s com a regla general almenys mitja hora abans, amb la
finalitat de prea refredar la caixa del vehicle.

| a més ha de deixar-ho enceés fins a I'dltim lliurament de la mercaderia.

També ha de regular-ho per sota de 0°C, ja que si la temperatura exterior fos
de 40°C al sol, el vehicle s'escalfaria i I'aire que entra cada vegada que s’obren
les portes per descarregar, sera aire calent a temperatura exterior. El fet de
regular el seu equip per aconseguir temperatures per sota de 0°C, li pot
ocasionar algunes incidencies en la carrega de mercaderies peribles, com la
dessecaci6 de les peces on incideixi directament el cabal de l'aire fred o també
la congelacié d'aquestes peces, si aquest cabal és prou fred per produir-la,
causant defectes de qualitat en els productes. Aquests defectes poden
prevenir-se mitjancant una adequada estiba o col-locacié de la mercaderia en
la caixa del vehicle, evitant que I'aire toqui directament a la mercaderia. S’ha de
tenir en compte que si I'equip de produccié de fred no funciona de forma
independent al motor, com més temps estigui aturat, més fred és perdra. A
manera d'exemple, si la mitjana de cada parada és de només 5 minuts, durant
un mati en la qual s’hagi servit a 40 clients, s’haura tingut l'equip sense
funcionar un total de 3 hores i 15 minuts. En altres paraules, I'experiencia ens
diu que aquests equips funcionen bé sempre que el nombre de lliuraments sigui
escas.

Si escollim un vehicle refrigerant, també tindrem rad, ja que curiosament aquest
vehicle o contenidor té I'avantatge que la font de fred no s'apaga amb el motor,
i @ més no hi ha tanta transferéncia de calor per convecci6; recordem que les
substancies que s'utilitzin ha d'estar en concordanca amb la temperatura de
I'aliment que intentem mantenir en la caixa del vehicle.

Aixi doncs vehicles refrigerants o frigorifics?

Influeixen massa factors per donar una resposta concreta. Si bé es coneixen
les formules de la fisica que ens permeten saber qué quantitat de frigories ha
de tenir un equip frigorific per ser classificat posteriorment dins d'un tipus
A,B,C,D,l o F; es desconeix la resta d'elements, com la massa inicial que es
carrega, la temperatura de carrega de l'aliment, la massa de lliurament mitja del
producte per punt, nombres de punts de lliurament, temps que l'equip va a
estar desconnectat durant els lliuraments, superficie d'intercanvi de l'aliment,
etc.

Perd hi ha alguna forma d'assegurar que els productes no sobrepassin les
temperatures per al transport? Doncs si, I'inica forma que tenim per garantir la
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cadena de fred és usar fonts de fred que no depenguin del motor del vehicle.
Aqui entren en joc els *PCM, que no son gens nous, de fet en la majoria de les
llars existeixen aquests *PCM en les seves neveres (aquests gels de color blau
que usem per portar els refrescs freds al camp, aixo son els *PCM, que els hi
ha de diverses grandaries i temperatures de fusio); el seu Us esta especialment
recomanat en aquells equips frigorifics que pel nombre de lliuraments o per la
poca guantitat d'aliments que es transporten o gran superficie dels mateixos,
I'equip de fred no és suficient. La seva major aplicacié estaria dins dels vehicles
isoterms, ja que aportarien la font de fred necessaria per mantenir constant una
temperatura adequada.

En definitiva, I'nica forma d'assegurar la temperatura en el transport de
productes peribles és aportar més fred que la calor que es guanya a causa de
les elevades temperatures ambientals a I'estiu. En el cas que el un equip no
aporti les frigories suficients, s’ha de utilitzar *PCM com a font addicional de
fred.
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6. Manteniment per la conservacié d’aliments
6.1. Conservacio dels aliments

Les técniques de conservaci6 han permés que aliments naturalment
estacionals passin a ser de consum permanent. En general, els aliments sén
peribles, per la qual cosa necessiten certes condicions de tractament,
conservacio i manipulacido per ser consumits en condicions adequades. La
principal causa d'aguesta deterioracié es deu a l'atac de diferents tipus de
microorganismes (bacteris, llevats i floridures).

Conservar bé els aliments implica preservar la qualitat, les propietats nutritives i
organoleptica (sabor, olor, color, textura) dels mateixos.

Els aliments alterats poden resultar molt perjudicials per a la salut del
consumidor. Sabem per exemple que la toxina botulinica, produida per un
bacteri, Clostridi botulinum, apareix a les conserves mal esterilitzades, embotits
o en altres productes, i és una de les substancies més verinoses que es
coneixen (milers de vegades més toxica que el cianur).

A part d'aixo, existeixen altres substancies produides pel creixement de certes
floridures son potents agents cancerigens.

En molts aliments existeixen de forma natural substancies amb activitat
antimicrobiana:

Moltes fruites contenen diferents acids organics, com l'acid benzoic o I'acid
citric que anul-len l'activitat de certs microorganismes

La relativa estabilitat dels iogurts comparats amb la llet es deu a l'acid lactic
produit durant la seva fermentacio.

Els alls, cebes i moltes espécies contenen potents agents antimicrobians, o
precursors dels mateixos, que es transformen en ells al triturar-los.

6.2. Conservacio per fred

La temperatura ideal de refrigeracio va des de 0° a 5° C.

Un frigorific funciona millor quan no esta massa ple i hi ha suficient espai entre
els diferents aliments. Per tant, dins I'espai del frigorific és important la ubicacié
i separaci6 entre els mateixos, detall que habitualment se’ns passa per alt. Aixo
mateix ens troben en una camera industrial de conservacié d'aliments. Els
palets amb el menjar, han de distribuir-se adequadament per assegurar la seva
conservacio.
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El més recomanable seria:

En la part superior del frigorific es posen els productes lactics i ous.

En la part intermédia aliments cuinats, embotits, maionesa, productes en
descongelacié (vegetals).

Les verdures es posaran al verdurer juntament amb la fruita. En la part inferior
aliments crus i productes d'origen animal en descongelacio.

Les begudes han de col-locar-se a la porta.

D'aquesta manera ens assegurarem que tots els aliments es conservin en un
estat optim de conservacié per a un consum a curt i mig termini.

En una camera frigorifica industrial la distribucié de les caixes o palets, és
distribuirien des de la part més interior de la camera fins arribar a la porta,
aquesta es podria considerar com a la zona on el fred te les variacions més
grans per les pérdues d'obrir i tancar la porta.

Consells per auna bona congelacio:

La congelacié és un estat al que sotmetem als aliments crus i bullits per a una
major conservacid, ja que preveiem consumir-los a més llarg termini; la
temperatura ideal de congelacié ronda els -18°C.

A diferencia dels frigorifics, els congeladors funcionen millor quan estan plens i
sense molt espai entre els aliments.

Es important protegir els aliments per evitar cremades de congelaci6 utilitzant
bosses especials i recipients de plastic.

Per congelar carns cal llevar el greix, ossos i budells.

Per a peixos cal d'escamar abans, esbudellar, separar el cap, rentar i assecar.
Per a la congelacié de plats preparats és millor fer-ho en envasos de plastic
rigid aptes per a congeladors i microones, per al seu facil i util descongelacio.
Es convenient congelar porcions petites d'aliments que vagin a ser consumides
en un sol menjar.

Hem d'apuntar la data del primer dia de congelacio de I'aliment.

Les verdures i les hortalisses abans de congelar-les hem de cuinar-les o
blanquejar-les durant dos minuts en aigua bullint daquesta manera
s’aconsegueix parar el procés de deterioracié i eliminar bacteris.

Els ous es congelen batuts, en flascons de cristall amb el dia d'inici de la
congelacio assenyalat en el recipient

Les pastes congelades s'estoven i les patates s'endureixen.

Pel cas que ens porta, la conservacié d'aliments preparats per a ser servits en
un espai curt de temps, és convenient distribuir-los dintre la camera de fred, per
ordre, conforme els tinguem que anar agafant per a consumir-los. El control del
fred, dintre la camera, caldra que en tinguem constancia d'ella, mitjancant un
termometre digital al exterior. Recomanable entre 0 i 5 graus centigrades.
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6.3. Conservaci6é amb calor

La pasteuritzacid, la coccio i I'esterilitzacié s6n processos mitjancant els quals
es destrueixen els microorganismes que ens poden produir intoxicacio.

Els aliments pasteuritzats, una vegada oberts, s’han de consumir als 2-3 dies,
pero sempre sota temperatures de refrigeracio; fins i tot abans de ser oberts ja
han d’estar en el frigorific.

La coccid és l'operacio culinaria que se serveix de la calor perqué un aliment
sigui més sabords i apetible, afavorint també la seva conservacié. Gracies a la
calor s'aconsegueix la destruccié de practicament tots els agents causals de
malalties que es troben en els aliments crus.

Els aliments esterilitzats s6n aquells aliments envasats, sotmesos previament a
altes temperatures (115-130° C durant 15 -30 minuts), les quals destrueixen
totalment tots els germens i fan que el producte es conservi per molt temps.
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7. Regeneracio dels aliments

La regeneracio d’aliments parteix de menjars ja precuinats, per tant, extrets de
neveres de conservacio d’aliment en espera de ser servits hores 0 dies després
de ser cuinats.

Una tecnologia fiable y robusta que respon a qualsevol hora del dia 365 dies a
I'any, pensada per treballar intensament y capag de regenerar des dels -18°C 0
+3°C a cor de produccio fins als 65°C amb molt poc temps.

Es pot regenerar el producte fins a 140°C (recomanable per la gran majoria
d’aliments) 6 a 160°C (més indicat per fritures). Una vegada tenim el producte
regenerat, es pot passar automaticament a l'estat de manteniment per
garantitzar la temperatura y seguretat alimentaria de l'aliment impedint que
aguest baixi de 65°C.

Cod. R0460511
Cod. FOLE06T7
Cod. FO4706717
Cod. R0461011
Cod. FO471011
Codi Mesures Volum  Pes Cap. kw  Alimentacié T° de Control
m3 (Kg) GN11 V/N/Hz treball de
humitat
F0460523 573x650x816 0,45 75 5 GN 2/3 3,1 230V:50 65-140-160 =
F0470523 573x650x816 0,45 75 5GN 2/3 31 230V:50 65-140-160 Sl
F0460511 743x650x837 0,92 85 5GN 1/1 3,6 230V:50 65-140-160 -
F0460611 773x716x888 0,92 118 6 7,8  400V/3L+N/50  65-140-160 -
F0470611 773x716x888 0,92 118 6 7,8  400V/3L+N/50  65-140-160 SI
F0461011 773x716x1200 1,18 133 10 10,5 400V/3L+N/50  65-140-160 -
F0471011 773x716x1200 1,18 133 10 10,5 400V/3L+N/50 65-140-160 Sl
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Panell model de control amb humitat

DISTFOMm

HOLD

140°C

160°C

A. Fase de manteniment D. Control de humitat de 0 a 99%
B. Regeneraci6 a 140°C E. Temps de regeneracio
C. Regeneracio a 160°C F. Encendre/ Apagar

Panell model sense control de humitat

DISTFOMm

HOLD e

160°C

140°c | | 4 |
: Ov ; Q

A. Fase de manteniment D. Temps de regeneracio
B. Regeneracio a 140°C E. Encendre/ Apagar
C. Regeneracio a 160°C
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8. Articles d’economia sobre presons

En aquest capitol es troben articles extrets de diferents diaris digitals on es
parla sobre els diversos problemes que tenen els centres penitenciaris envers
les despeses actuals en l'alimentacié. Amb la crisi de fons, fa que en aquests
moments es vulgui aconseguir reduir, el maxim possible, els costos de
menjador i de cuina. La crisi ha fet que fos més visible la problematica que hi
ha des del punt de vista economic. Punt clau en la hipotesis del meu treball i
gue no val a canviar les coses per canviar sense cap sentit, a qualsevol preu, si
no hi ha, previament, un bon estudi de gestio.

Aquesta informacio ha sigut valida per contrastar el cost actual dels menus
reclis dia, i els costos de cuina actuals. Aixi poder-ho valorar des d'un punt de
vista economic. Racionalitzar i optimitzar la gestid, és I'objectiu basic i la clau
del meu treball, amb repercussio al cost final, a la millora d’aquest servei i
aconseguir una bona qualitat a un cost just.

8.1. Desprivatitzar el catering de la presé s’estalviaria fins a 150.000 euros
al mes

Desprivatizar el catering de la prision ahorraria hasta 150.000 euros al

mes
Publicado el 3 marzo, 2012 por admin

Lleida — Mireia Gonzalez 2012-03-03

Un gasto innecesario y de una obscenidad intolerable. Asi califican los
responsables del sindicato CSI-F Presons el sobrecoste de 12 millones de
euros mensuales que supone para las prisiones catalanas mantener un servicio
externo de catering para los internos. En este sentido, sélo desprivatizar el
servicio de comedor del Centre Penitenciari de Ponent permitiria ahorrar hasta
150.000 euros al mes.

Los funcionarios de prisiones, que han sido calificados como “insolidarios” por
sus protestas contra unos recortes que finalmente han aceptado y que merman
sus salarios entre un 20 y un 30%, opinan que si hay que ajustarse el cinturén
es mejor hacerlo con planificaciéon y un poco de inteligencia. Por eso, desde el
sindicato CSI-F Presons han analizado el sobrecoste que supone para la
administracion externalizar servicios que se podrian asumir internamente,
ahorrando millones de euros en gastos mensuales. Entre ellos, el de cocina.

Actualmente, soOlo hay tres centros penitenciarios catalanes en los que la
administracion gestiona directamente el servicio de alimentacion: la Modelo de
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Barcelona, el Centre Penitenciari de Tarragona y el de Girona. El gasto medio
en _comida por interno en estos centros es de entre 3,72 y 4,68 euros diarios.
En el resto de prisiones, incluida la de Ponent, este servicio esta en manos
privadas y el coste minimo por interno es de 10 euros al dia, mas del doble.

Contrariamente a lo que cabria esperar por la diferencia de precio, los
trabajadores de las prisiones denuncian que la calidad de la comida de los
servicios externos es inferior y que asi lo manifiestan las reiteradas quejas
expresadas por los internos. Ademas, “en todos los establecimientos
penitenciarios las instalaciones de las cocinas son propiedad de la
administracion, los gastos de luz, gas, etc, son también de la administracion y
los trabajadores son internos de los centros”.

En Lleida, los servicios como el de cocina se empezaron a externalizar a
principios de los afios 90 y ya en aquel entonces los funcionarios de Ponent se
guejaron porgue el coste del servicio se doblaba mientras que la calidad caia.
Asi lo recordaba ayer el responsable de CSI-F Presons Lleida, Modesto
Berciano, que admiti6 que tampoco entonces obtuvieron una explicacion
razonable que justificara esta externalizacion del servicio. Sélo en Lleida el
gasto extra de este servicio de cocina es de 150.000 euros al mes, 12 millones
de euros mensuales en toda Catalunya.

Pero hay otros servicios externalizados en Ponent, como los de mantenimiento,
limpieza, lavanderia o medicamentos. El sinsentido llega hasta tal punto que,
pese a tener toda la maquinaria necesaria en la prisién, el servicio de
lavanderia se deriva a una empresa de Barcelona que cuesta 62.000 euros
mensuales. “El coste de lavar las sabanas en la prision de Ponent seria el del
agua y el detergente”, sefalaba Berciano.

Segun CSI-F Presons, con todo este sobrecoste a nivel de toda Catalunya se
podrian contratar a 250 funcionarios y no haria falta recortar el salario de los
colectivos de tratamiento “con la consecuente pérdida de la aplicacién de
programas de rehabilitacién”. La semana que viene empezaran los contactos
para llevar sus denuncias al Parlament.
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8.2. Les presons greges comencen a quedar-se sense menjar

Las céarceles griegas comienzan a quedarse sin comida
Publicado el 3 junio, 2012 por admin

Los presos del centro penitenciario de Corinto se encuentran en manos de la
caridad de los vecinos. (Corinto,Patras y Alikarnassos)

PUBLICO.ES MADRID 01/06/2012 21:11 Actualizado: 01/06/2012 21:47
La carcel de Corinth.

El Estado griego esta colapsado vy, tras el aumento de los niveles de pobreza
ciudadana o la congelacién del presupuesto en sanidad y educacién, el hambre
ha llamado a las puertas de las carceles.

Segun remarca el diario griego ProthoThema, la caida de la financiacién de
muchas prisiones ha provocado que cientos de presos se encuentren
desnutridos y sobrevivan gracias a la caridad de comunidades locales.

El dltimo ejemplo de esta tragedia es la carcel de Corinto, que estaba siendo
abastecida de comida por un campamento militar cercano. Sin embargo, la falta
de alimentos en el propio cuartel ha provocado que éste haya cortado el
suministro a la prision, de manera que, segun afirma textualmente ProtoThema,
“no ha llegado ni un solo grano de arroz a los almacenes”.

De este modo, después de que el ministro de Justicia haya hecho oidos sordos
ante las quejas, 84 prisioneros se han quedado en manos de la caridad de los
ciudadanos, cuya respuesta, por otro lado, ha sido inmediata.

En Corinto, algunos grupos de vecinos se han organizado rapidamente para
ayudar a los prisioneros, y han empezado a recopilar comida bajo el
convencimiento de que “se les han negado derechos por justicia, pero
conservan su dignidad como seres humanos”. La prision pide arroz, pasta,
carne congelada y huevos.

La de Corinto no es la Unica carcel con problemas de suministro. Durante los
altimos meses, en otras como las de Patras y Alikarnassos, los prisioneros que
no se pueden permitir comprar comida en el bar del centro penitenciario se han
guedado en varias ocasiones sin comida.
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8.3. La Pres6 de Ponent repren el servei de menjador a instancies del
Parlament

La Pres6 de Ponent retoma el servicio de comedor a instancias del
Parlament

Publicado el 5 junio, 2012 por admin
Lleida — Redaccion 2012-06-01

Si en tiempos de bonanza, externalizar era una medida de ahorro, en tiempos
de crisis lo es recuperar los servicios. La Comision de Justicia del Parlament de
Catalunya aprobd ayer una iniciativa del Partido Popular en la que se
demandaba la recuperacién por parte de la Pres6 de Ponent del servicio de
comedor que habia sido transferido a una empresa de catering. Todo ello para
‘reducir de forma substancial el coste” del servicio en tiempos de “recursos
limitados”.

La diputada del PP en el Parlament por Lleida, Dolors Lopez, destacé en un
comunicado de prensa que esta medida es una muestra de lo que se puede
hacer “en momentos de crisis como el actual y teniendo en cuenta el estado de
las finanzas publicas”. En esta nota, el partido recuerda que el servicio se
externalizd en los afos 90 y que ello “comportd un aumento considerable del
coste del servicio”. De hecho, recomendd la adopcion genérica de esta medida
de internalizacién de servicios como “férmula para reducir el gasto publico y
optimizar recursos la gestiéon de servicios”. Al menos, para las prisiones de
Catalunya.

La también presidenta del PP por Lleida puso como ejemplos de la
gestidn interna el del Centro de la Model de Barcelona, el penitenciario de
Tarragona y el de Girona. En ellos, el gasto medio por interno es de 3,5
euros, “mientras que en aquellos centros donde el servicio esta
externalizado, como es el caso de la Pres6 de Ponent, el coste medio
ronda los 10 euros”, subrayé.

En su opinién esta diferencia es “notable” por lo que aplaudié la aprobacion de
la medida por parte del Parlament, ya que “contribuye a reducir los gastos del
erario publico”. La propuesta del PP recogia una iniciativa de los propios
profesionales de prisiones con el fin de preservar los servicios esenciales.
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8.4. Fal-lacia sobre els berenars a les presons

Falacia sobre las meriendas en las prisiones
Publicado el 3 julio, 2012 por admin

Nos llega la noticia de que la Administracion penitenciaria catalana, a partir de
ahora, no va a dar merienda a los presos adultos, aunque seguird dando de
merendar a los jovenes.

Pues bien:

- En la Prisibn Modelo de Barcelona nunca se ha dado de merendar a los
presos (aprox. 1800 presos)

- En la Prisién de Ponent (Lérida) nunca se ha dado de merendar a los presos
(aprox. 900 presos)

- En la Prision de Brians 1 nunca se ha dado de merendar a los presos (aprox.
1400 presos)

- En la Prision de Figueres nunca se ha dado de merendar a los presos adultos.
Seguimos a la espera de saber si los otros 6000 presos que mantiene el
sistema penitenciario catalan meriendan o no. Creemos que no, pero lo
estamos comprobando centro por centro.

Esto no quiere decir que no estuviesen presupuestadas las meriendas, soélo
gue nunca se han servido.

En el ambito penitenciario catalan hay muchos recursos econémicos, lo que
pasa es que no siempre se emplean adecuadamente.
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8.5. La Generalitat preveu estalviar dos millons retallant serveis de menjar
ales presons

La Generalitat prevé ahorrar dos millones recortando servicios de comida

en las carceles
Publicado el 4 julio, 2012 por admin

La Conselleria de Justicia de la Generalitat tiene previsto ahorrar dos millones
de euros con un paquete de medidas de “contencion de gasto” sobre el
suministro de comida en las cérceles catalanas, entre ellas la supresion de la
merienda a los presos, segun ha informado este martes en un comunicado.

3 de julio de 2012

BARCELONA, 3 (EUROPA PRESS)

La Conselleria de Justicia de la Generalitat tiene previsto ahorrar dos millones
de euros con un paquete de medidas de “contencion de gasto” sobre el
suministro de comida en las carceles catalanas, entre ellas la supresion de la
merienda a los presos, segun ha informado este martes en un comunicado.

Pese a suprimir este martes la merienda que hasta recibian los internos,
mantendra este servicio en el Centro Penitenciario de Jovenes de la Roca del
Vallés (Barcelona), como recoge una nota informativa enviada este lunes por el
director general de Servicios Penitenciarios, Ramon Parés, a las cérceles
catalanas.

El paguete de medidas de ahorro incluye también la reduccién a dos (Navidad
y Fin de Afno) las comidas especiales que se ofrece a los presos en dias
festivos —eliminando las de la Merce, Pascua y Sant Joan—, ha reducido los
horarios de las cafeterias de las céarceles y aumentado el precio del menu
subvencionado de los funcionarios de 3,19 a 6 euros.
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8.6. Les retallades arriben a les presons

Los recortes llegan a las céarceles
Publicado el 7 julio, 2012 por admin

El Govern admite serias dificultades para pagar la factura penitenciaria y aplica
recortes en la carcel | Con la supresion de la merienda, se ahorra medio millén
de euros al afio sin afectar a la dieta del preso.

Vida | 07/07/2012 — 00:00h
JAVIER RICOU
Lleida

En las carceles de Catalunya ya no hay merienda gratis. EI Govern ha
suprimido la pieza extra de fruta, el yogur o el zumo, repartidos con el menu del
almuerzo y que muchos reclusos guardaban para la hora de la merienda. La
retirada de ese complemento en la alimentacion penitenciaria se incluye dentro
de las medidas de ahorro que Justicia ha empezado a aplicar en los gastos de
toda la infraestructura relacionada con la comida.

La supresion de la merienda va a suponer un ahorro de medio millon de euros
al afio y con toda la reestructuracion (se ha doblado el precio que los
funcionarios pagaban por los menus dentro de la carcel y se han reducido los
horarios de cafeteria) se prevé ahorrar dos millones de euros por ejercicio. La
supresion de la merienda parece haber levantado mas polémica en el
Parlament, donde todos los grupos -excepto CiU- pidieron el jueves que vuelva
a repartirse ese tentempié, que en las mismas prisiones, donde no constan, de
momento, protestas de los internos.

Justicia insiste en que la alimentacion de los reclusos (en las carceles
catalanas se sirven hasta media docena de menus diferentes) “sigue siendo de
calidad” sin esa merienda -que nunca se ha repartido en el resto de las
prisiones de Espafia- y revela que el Govern tiene serias dificultades para
pagar la factura penitenciaria. Sélo de hipotecas por las cinco nuevas prisiones
impulsadas por el anterior Govern se pagan, cada afo, cincuenta millones de
euros, tal como indica Ramon Parés, director de Serveis Penitenciaris. Se
calcula que cada preso (en las céarceles habia a fecha de ayer 10.379) cuesta
entre 70 y 80 euros diarios. Todo lo que se pueda ahorrar, sin que afecte a las
politicas de rehabilitacion o a calidad de vida de los presos, “supone un respiro
a la hora de hacer frente a esta factura”, afirma Parés. Aunque hay pequenos
lujos que, en aras de mantener la paz entre rejas, no se han suprimido. Los
reclusos ya no meriendan gratis, pero siguen viendo la television de pago en
sus celdas. Alimentar a los mas de 8.000 presos que hay en Catalunya

s


http://www.entrecancelas.com/2012/07/07/los-recortes-llegan-a-las-carceles/
http://www.entrecancelas.com/2012/07/07/los-recortes-llegan-a-las-carceles/
http://www.entrecancelas.com/author/admin/

requiere una gran infraestructura en equipamientos y esmero en el control de
los alimentos y su manipulacion. Justicia calcula, segun los datos facilitados
por el presidente del Centre d’Iniciatives per a la Reinserci6 (Cire), Josep Maria
Faura, que los menus del desayuno, almuerzo y cena salen a 10 euros por dia
e interno.

La mayoria de las prisiones catalanas tienen contratados servicios de catering,
aunque el ultimo proceso de elaboracién de los platos se lleva a cabo en las
cocinas de los centros. Solo la Modelo y las prisiones de Figueres, Tarragona y
Girona tienen servicio de cocina propio.

La reestructuracion de la infraestructura alimentaria no ha conllevado recortes,
informa Faura, al servicio de desayunos, almuerzos y comidas, pero si a la
cantidad de comida encargada. “Antes se pedia un 5% mas de menus y ahora
se ha pasado a un 2%’, revela el director del Cire. Y_eso supone también un
ahorro en comida que muchas veces se tiraba.

Lo que no ha cambiado es la variedad de menuds. La Vanguardia visité el
pasado jueves la prision de Lledoners, en el término de Sant Joan de
Vilatorrada (Bages). En una de las paredes de la cocina de ese centro,
inaugurado en el 2008 y uno de los mas modernos en equipamientos de
Catalunya, queda reflejada esa variedad gastrondmica. Se sirven hasta una
docena de menus diferentes. Los hay de régimen, para diabéticos, para
musulmanes, sin sal... Una completa oferta para satisfacer las necesidades
alimentarias de todos los internos.

En Lledoners (el jueves habia en ese centro 782 internos) la supresion de la
merienda no parece haber alterado la vida diaria del penal. Ni tampoco en el
resto de las carceles catalanas si se hace caso a las palabras de Ramon
Parés, director de Serveis Penitenciaris. “Yo mismo he llamado estos ultimos
dias a todas las prisiones para ver si habia alguna incidencia relacionada con
esta medida, y la respuesta ha sido en todos la misma: ‘No hay ningun
problema’.

Un interno de Lledoners si que apunta que quienes mas van a echar en falta
ese tentempié son los internos sin recursos econdmicos. “Muchos de los que
estamos aqui podemos comprar en el economato de la carcel si nos apetece
alguna cosa para merendar, y esa posibilidad no la tienen aquellos que carecen
de dinero”.

Parés dice al respecto que en las carceles se intenta “que esos internos sin
recursos economicos puedan trabajar en algunos talleres para ganar asi algo
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de dinero”. Juanjo, por ejemplo, que trabaja en la cocina de Lledoners, cobra
475 euros al mes. Eso después del dltimo recorte -la crisis también ha pasado
factura a los sueldos pagados en la cércel-, pues meses atras cobraba por el
mismo trabajo 490 euros.

Ramon Parés insiste en que la calidad de vida en las céarceles catalanas -
excepto en el caso de la Modelo, con unas infraestructuras viejas y precarias-
‘es muy digna”. Y mas ahora que se ha conseguido, por primera vez en
muchos afos, reducir el nimero total de internos. En el caso de esta prision de
la comarca del Bages, esa “dignidad” de la que habla Parés tiene su principal
expresion en el hecho de que la ocupacién maxima por celda no pasa de los
dos internos. “Ya hay muchas individuales”, remarca Josep Font, director de
Lledoners.

Para lujo, la piscina exterior, construida entre los edificios que albergan los
ocho moédulos que tiene ese penal, aunque ahora esas instalaciones estan
cerradas. Fue una de las primeras medidas acometidas por el actual equipo de
la Conselleria de Justicia -lo que afecté también a la piscina construida en
Brians 2-, al considerar que en estos tiempos de crisis podria considerarse un
despilfarro gastar el dinero que cuesta el mantenimiento diario de ese tipo de
infraestructuras. Estos penales se construyeron en época de bonanza
econdémica y, al igual que pasa actualmente con otras grandes infraestructuras,
el principal problema de las carceles mas nuevas afecta al mantenimiento de
unos equipamientos y servicios que conllevan un coste mas alto del habitual
para su funcionamiento.

Lo que nadie se atreve a tocar, de momento, de esa lista de servicios
penitenciarios prescindibles para ahorrar es la television de pago en las celdas.
En todas las carceles de Catalunya se ve el Canal+. Ramon Parés desvela que
esta cuestion se ha estudiado, “pero al final hemos decidido no cortar esa
sefal, cuyo costes es, por ejemplo, muy inferior al que costaba el servicio de la
merienda”. En Justicia se ha considerado que dejar sin television de pago a los
reclusos podria repercutir en las “estrategias de convivencia”. Es un tema de
paz social penitenciaria, pues los responsables de las carceles estan
convencidos de que habria una protesta unanime entre los internos si se
cortase el Canal+. Nada que ver con la aparente calma que se respira en los
patios de las céarceles tras la desaparicion de la merienda. En Catalunya son
los reclusos quienes se compran los televisores si quiere ver la tele en las
celdas, cuando en algunas prisiones espafiolas, revela Parés, el gobierno
socialista compré televisores de plasma para instalarlos en las celdas.
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El director de Serveis Penitenciaris insiste en que los recortes en politica
penitenciaria “son, ahora mismo, obligados para poder pagar la factura de las
prisiones”. Y considera que es mejor ahorrar en bocadillos que en programas
de rehabilitacion, talleres u otros equipamientos creados para favorecer la
rehabilitacion de los internos. Es consciente, respecto a las medidas adoptadas
en el gasto alimentario, que los mas perjudicados por esta medida -por encima
de los presos que se han quedado sin tentempié- “son los funcionarios, que
ahora tendran que pagar el doble (de 3,08 a 6 euros) por el menu servido en
las carceles. Pero Parés considera que ese es un esfuerzo asumible v,
ademas, a esos trabajadores publicos siempre les queda la opcion de ir a
comer a su casa si el horario de los turnos se lo permite.

Los funcionarios comen un menu parecido al de los internos, aungque especial,
ya que las empresas de catering separan en la cocina lo que va para los
reclusos y los alimentos destinados a los trabajadores, aunque, en el caso de
Lledoners, Pedro Arco, que es el gerente, suele comer lo mismo que los
presos. No lo hace por obligacion, sino como una medida de control para
comprobar que los alimentos y platos estan bien elaborados. “Antes de servirse
la comida yo suelo pasar por la cocina y pruebo el menu”, indica Parés. El
pasado jueves, para el almuerzo habia ensalada de patata alemana, escalopa
de cerdo con calabacin rebozado, y helado de postre. Hoy en Lledoners
comeran lentejas estofadas con costillas, lomo adobado a la pifia con
zanahoria baby, y helado. Y mafiana, domingo, paella de pollo y pescado, cinco
pinchos de cerdo con berenjena rebozada y natillas de chocolate. Justicia cree
gue con estos menus (a los que hay que sumar el desayuno, con café, leche,
tostadas y acompafiamiento) y la posibilidad de comprar alimentos en los
economatos abiertos en todas las cérceles, la alimentacion de los presos
gueda garantizada, aunque ya no tengan la pieza de fruta, el yogur o el zumo
gue se les daba para merendar. La queja mas oida entre los reclusos: “Se sirve
demasiado pescado”.
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8.7. L'Estat gasta tres vegades menys en el ranxo dels militars que en
I'alimentaci6 dels reclusos

El Estado gasta tres veces menos en el rancho de los militares que en la
alimentacion de los reclusos

Publicado el 24 agosto, 2012 por admin

J.M.- El pasado 6 de junio se hizo publico que los recortes en el “rancho” del
Ejército de Tierra obligaban a que su personal abonara a partir del 1 de julio el
50 por 100 del costo, es decir 2’80 euros sobre 560. Una decisién que
desvelaba la desastrosa gestion de su intendencia, tanto por el sobreprecio del
servicio fuera de mercado como por el absurdo de no establecer los trabajos
ordinarios de los cuarteles y deméas dependencias militares en régimen de
jornada intensiva, con lo que, en su caso, el ahorro perseguido seria
exactamente del doble.

Ahora, al revelarse que la alimentacion de los reclusos ingresados en las
prisiones de la Generalitat de Catalufia cuesta casi el triple que la pagada por
el Ministerio del Interior en el resto de las carceles del Estado (11 euros frente a
los 3’6), tenemos una nueva evidencia de que, en efecto, el servicio contratado
por Defensa en 5’80 euros le cuesta al Ministerio de Interior un 38 por 100
menos, con dos suposiciones importantes: que por razén de ocupacion horaria
en el Ejército de Tierra los “ranchos” quizas no sean completos y que, en razon
del habitual trato deferente que el Estado da a la poblacion reclusa, en las
carceles se comera mejor que en los cuarteles.

La diferencia entre el costo de la alimentacion de los reclusos espafioles segun
la gestién de la Administracién catalana y de la central, tiene facil explicacion:
la primera contrata un catering totalmente externo, que con esos costes tan
altos estara enriqueciendo a mas de uno, y la segunda utiliza las cocinas
instaladas en cada recinto penitenciario con una minima externalizacion.

El SEDEF, Pedro Arguelles, y el nuevo JEME, general Dominguez Buj, harian
bien en revisar la gestibn de esta partida presupuestaria y acoplarla
debidamente a cada situacion, determinando un sistema de alimentacion mas
eficiente. Y sin que en un tema tan emblematico (aunque de dimension
econdmica limitada) quede la menor sombra de corruptela, como queda en el
caso de las prisiones catalanas.
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8.8. El menu diari de cada reclus de les presons valencianes costa 3,55
euros

El menu diario de cada recluso de las carceles valencianas cuesta 3,55

euros
Publicado el 30 agosto, 2012 por admin

Interior licita por casi seis millones la comida de un afio para 4.541 presos de
Valencia y Castell6

RAMON FERRANDO VALENCIA. La comida diaria de cada recluso de las
prisiones valencianas cuesta 3,55 euros. El Ministerio del Interior ha licitado
por casi seis millones de euros el rancho de un afio para los 4.541 reclusos de
las prisiones de Valencia y Castelld, segun fuentes cercanas al proceso de
adjudicacién. EI mayor gasto del presupuesto de alimentacion es en productos
precocinados, que cuestan casi un milléon euros. Interior también ha licitado en
otro paquete para las prisiones de Alicante y Murcia la comida por cinco
millones y medio de euros.

El Ministerio del Interior gestiona las compras de la alimentacion de todos los
centros penitenciarios de Espafa salvo los de Catalufia ya que la Generalitat
catalana tiene transferidas las competencias. A principios de julio salté la
polémica en Cataluiia porque el Consell decidi6 dejar sin merienda a los
presos. Tras la medida se escondia el intento de reducir el gasto ya que los
internos de Catalufia cuestan tres veces mas caros de alimentar que los del
resto del Estado, en concreto once euros al dia.

Los presos valencianos no estan peor alimentados que los catalanes. La clave
esta en que la Generalitat de Catalufia contrata un catering externo que cuesta
entre diez y once euros e Instituciones Penitenciarias recurre a los talleres en
los que los presos tienen una participacion activa en la elaboracién de la
comida.

El principal gasto en alimentacién tras los precocinados es carne fresca y
embutidos. El coste de licitacion de la comida para los centros penitenciarios de
Valencia y Castell6 es de 5.893.890 euros para el proximo afio. En platos
precocinados el gasto es de 876.898 euros, en carne fresca 838.020 euros y en
charcuteria 302.857 euros. El presupuesto de café por recluso es de seis euros
y el de leche casi ochenta euros por interno. Ademas, Instituciones
Penitenciarias ha presupuestado diez euros por preso en helados.
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8.9. Justicia gestionara directament la cuina de la pres6 de Ponent per
estalviar costos

Justicia gestionaré directamente la cocina de la carcel de Ponent para

ahorrar costes

Publicado el 15 septiembre, 2012 por admin
14/09/2012 - EUROPA PRESS, BARCELONA

La Conselleria de Justicia asumira directamente desde el 1 de octubre la
gestion de la cocina del centro penitenciario de Ponent de Lleida, con lo
gue pretende ahorrarse un 20% del coste.

Hasta ahora, del disefio y la elaboracion del desayuno, la comida y la cena
para los 911 internos de la carcel se encargaba una empresa privada externa
adjudicada en concurso publico, tal y como ha recordado este viernes la
Conselleria en un comunicado.

A partir del 1 de octubre lo hara directamente Justicia a través del Centro de
Iniciativas para la Reinsercion (Cire), que se ocupard también de la
alimentacion de los internos del Centre Obert de Lleida y del taller exterior de
Raimat.

Segun han informado fuentes de la Conselleria a Europa Press, se trata de una
iniciativa que en los proximos meses podria extenderse al resto de centros
penitenciarios que todavia tienen la cocina externalizada.

Es asi en el caso de todas las carceles catalanas con excepcion de la de
Figueres (Girona), de Girona, de Tarragona y La Modelo de Barcelona que, al
ser mas antiguas, funcionaban ya con cocina propia, han explicado las mismas
fuentes.

La intencién de Justicia es mantener en Ponent la posibilidad de que los
internos puedan formarse y trabajar en el equipamiento del centro como
auxiliares de cocina para incrementar sus posibilidades de formacién, como ya
hacian desde hace cuatro en colaboracion con la empresa que gestiona la
cocina.

La iniciativa llega después de que Justicia ya pusiese en marcha un paquete de
medidas de “contencion de gasto” con la que prevé ahorrar dos millones de
euros, entre ellas la supresion de la merienda a los presos en todos los centros
con excepcién del Centro Penitenciario de Jévenes de la Roca del Vallés
(Barcelona).
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También para recortar gastos, Justicia dejo de financiar los estudios
universitarios para los internos de las prisiones al romper el convenio que
tenian con la Universidad Nacional de Educacién a Distancia (Uned) desde
1985.

Una media de 60 reclusos se beneficiaban de estos estudios: unos veinte
estaban realizando el curso preparatorio para acceder a la universidad, y los 40
restantes cursaban distintas carreras.
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9. Hipotesis de larecerca
9.1. Desglossament i consideracions economiques

Principi basic economic de I’estudi

El principi basic economic de I'estudi, €s reduir costos de la secci6 de cuina del
centre penitenciari, i millorar-los. Amb la crisi de fons, fa que en aquests
moments es vulgui aconseguir reduir, el maxim possible, els costos de
menjador i de cuina. La crisi ha fet que fos més visible la problematica que hi
ha des del punt de vista economic. Punt clau en la hipotesis del meu treball i
gue no val canviar les coses per canviar sense cap sentit, a qualsevol preu, si
no hi ha, previament, un bon estudi de gesti6 i seguretat de bon servei.

L’ informacio extreta de la valoracié per persones enteses en la materia, apartat
8 del treball, ha sigut valida per contrastar el cost actual dels menus per intern/a
al dia, i els costos de cuina actuals. Aixi, valorar-ho des d'un punt de vista
economic i racional, optimitzar i racionalitzar la gestio és l'objectiu basic i la clau
del meu treball per poder millorar aquest servei i aconseguir una bona qualitat a
un cost just.

En la millora, no hi pot haver perdues de la qualitat ni descompensacio en les
dietes programades a servir als interns/es, per tant, cal que els menus siguin
equilibrats des d’un punt de vista nutricional. Tampoc pot anar a la baixa el
gramatge del mendu.

Tenint en compte tots aquets conceptes, la figura d’'un nutricionista que
confeccioni els menus, és molt important. Hem de considerar menus
denominats generals per a interns/es amb bona salut, els mends considerats
com a dieta prescrits pels responsables sanitaris del centre i els menuds per a
joves.

Com que en el centre, la varietat de interns segons la seva procedéncia és
diversa, per a tots el menu sera d’acord en la base a la dieta mediterrania,
considerada com a sana per la salut. Considero que el cos no rebutjara en cap
cas una dieta sana equilibrada com la mediterrania, amb els beneficis sobre la
salut i preventiva de moltes malalties croniques. Sobradament reconegut, avui
en dia, l'evidéncia cientifica sobre els productes que composen la dieta
mediterrania.

Recordar que la dieta mediterrania, el 16 de Novembre del 2010 va ser
reconeguda per la UNESCO.
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Economicament i racionalment aquest tipus de dieta ens permetra abaratir el
cost del menu, mitjangant tres variables:

- Preujust
- Gramatge just
- Qualitat justa

En el centre Penitenciari Ponent el cost per manutencié diari per intern és de
10€. D’aquests, 4€ son destinats a la gestio de cuina i 6€ destinats per
I'aliment que se li dona a l'intern.

Amb aquestes dades conegudes per diferents mitjans d’informacio, podem
eliminar el cost de la gestio, que és de 4€, i reduir el cost de manutencid que
actualment és de 6€. El cost final del menu quedaria inclos en un preu unic fixat
per 'empresa que es fes carrec de la gestid. També s’eliminaria el complex
tracte directe o indirecte amb mudltiples proveidors i emmagatzematge
d’aliments. Amb el que significa un cost de gestid considerable. Un sol
proveidor, de les seves instal-lacions a la taula, amb un preu unic.

Eliminacié corresponent de la gesti6 del cost de cuina

El cost que és destina actualment a la cuina del centre, que és de 4€, queda
eliminat i suportat per una empresa externa que elabora els seus productes i
els prepara per a ser servits a la taula. S'aprofitaria extreure de la seva linia de
manipulacié i embasament, recent fet, per omplir els contenidors termics
destinats al centre penitenciari. No caldria posar-ho em cambres de fred per la
seva conservacio. El cost per I'empresa, seria el mateix que portar-ho a les
seves tendes de distribucié. En aquest cas, al moll de la cuina del centre
penitenciari.

Al arribar al moll de descarrega, membres del CIRE, distribuirien els
contenidors als menjadors corresponents. Per tant, portar el menjar calent de
les seves instal-lacions al Centre Penitenciari Ponent. Tot preparat ja per ser
servit a taula.
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Reduccio del cost del menu diari per intern mitjancant Corporacio
Alimentaria Guissona

L'empresa candidata a poder-se fer carrec del servei alimentari del centre
penitenciari, seria la Corporacié Alimentaria Guissona. Una empresa amb valua
suficient amb qualitat alimentaria, logistica, capacitat de distribucio i seriositat.

Una vegada exposada la meva hipotesis a la geréncia de la Corporacio
Alimentaria Guissona, es va veure possible la millora, per la qual en data d'avui
el projecte es troba a les seves mans en estudi.

La proposta és la segient: Partint del cost del menu diari de 6€ per intern i
confeccionant un menu base per dia, més esmorzar i berenar, es pot reduir el
cost final un 15% només amb la compra del menjar directament dels lineals de
les seves botiges. ( veure diapositiva 39 i 40 Power Point )

Pel simple fet de pensar en comprar dels seus lineals, ja es pot veure la gran
diferéncia aconseguida. Aprofundint una mica més en aquest aspecte i amb la
hipotesis del marge que pot tenir una botiga franquiciada amb la marca
bonArea, un 10%, aconseguim ja un 23,54% per menu diari complet per cada
intern. ( veure diapositiva 39 i 40 Power Point )

Fent referencia al punt 8.9 (pag. 84) on diu el seguent: “La Conselleria de
Justicia asumira directamente desde el 1 de octubre la gestion de la cocina del
centro penitenciario de Ponent de Lleida, con lo que pretende ahorrarse un
20% del coste.”

Efectivament, la meva hipotesis de millora economica, es pot considerar
factible, ja que supero el 20% proposat per la conselleria de Justicia fent-se
carrec, ella mateixa, del servei de cuina directament, mitjancant el CIRE
(Centre d'Iniciatives per a la Reinsercidé). En front del meu estudi, en un
23,54%.

Amb els contactes establerts amb la Corporacio Alimentaria Guissona,
asseguren una millora del meu 23,54% obijectiu fins ara de la meva hipotesis.

Per tant, el preu final que Corporacio Alimentaria Guissona pot arribar a satisfer
els objectius que es proposa la conselleria de justicia i superara de llarg la
meva fita del 23,54%.

Al tancament del meu treball, queda pendent per part de la Corporacio
Alimentaria Guissona fixar el seu import definitiu, encara en estudi per la seva
part.
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9.2. Desenvolupament del treball amb suport Power Point

Dins del Power Point es troba el resum de tot el projecte. En aquest punt del
treball s’explica el contingut del Power Point.

El document esta a un CD que el trobareu a la contraportada interior.
Presentaci6 del treball (Diapositiva 2):

- S’anuncia en que es basa el meu treball i 'empresa encarregada
gestionar-ho.

Documents en que es base el meu projecte (Diapositiva 3):

- Esmento alguns articles de diaris digitals, ja que és informacié valuosa
per poder realitzar aquest treball. Tots ells, signats per persones enteses
en la matéria. A través d’aquests articles es pot comprovar I'elevat cost
del servei de cuina del centre.

Recull d’articles del cost economic de la cuina del Centre Penitenciar de
Ponent (Diapositives 4 a 7):

- En aquestes diapositives es menciona les parts més destacades
d’articles relacionats en la gestio de la cuina del centre penitenciari.
Basicament parla sobre el cost dels mendus.

- Recordar gque la meva intencié es millorar el preu del mena al mateix
temps que es garanteix una bona qualitat.

Hipotesis de la meva millora (Diapositiva 8):

- Es menciona un article clau pel meu treball, el departament de justicia
vol gestionar directament la cuina de la pres6 de Ponent, d’aquesta
manera preveu estalviar-se un 20% del cost actual.

- Al llarg de tot el Power Point es va explicant el meu projecte i a les
tltimes diapositives es pot veure que es pot estalviar més d’'un 20%.
Millora superior a la que és pretén des del Departament de Justicia,
mitjancant el CIRE. Es un molt bon objectiu el del Departament de
Justicia.

Gesti6 economica departament de cuina Centre Penitenciar Ponent
(Diapositiva 9):

- En aquesta diapositiva s’explica en dades arrodonides els factors més
important per tal de poder fer els calculs del cost del menu (les dades
d’aquesta diapositiva han servit per fer tots els calculs relacionats en
quan a interns i apats). En el meu treball incloc el berenar, fins ara
contemplat, en el centre penitenciari.
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Eleccié de I'empresa Corporacido Alimentaria Guissona i els per ques
(Diapositives 10 a 14):

Després de mencionar en la diapositiva numero 2 [I'empresa
encarregada de gestionar el servei de cuina al Centre de Ponent, en
aquestes tres diapositives s’explica els perqués i els requisits que la
Corporacié ofereix.

El perqué principal es fonamenta en una inspiracio creada arrel del video
de TV3 dedicat a la Corporacié Alimentaria Guissona, al programa
“Valor Afegit”. En aquest documental s’explica el funcionament d’aquesta
gran empresa, la seva forma de fer i treballar.

Cal remarcar que la gran majoria de productes que ofereixen, sén
elaborats per ells mateixos i que per tant, el preu resulta més economic,
ja que tenen les infraestructures situades a un mateix lloc. “De les seves
instal-lacions, a la taula”

Les claus de I'éxit de la Corporacio Alimentaria Guissona es basen en:

o Qualitat alimentaria: Les nombroses certificacions que ha rebut
aquesta empresa, és un clar exemple de la qualitat dels seus
aliments.

o Preu gualitat excel-lent: El baix cost de I'aliment no vol dir que en
quant a qualitat sigui baixa. Es qiiesti6 de costos i gestio
d’empresa.

o Capacitat logistica: La Corporacié Alimentaria Guissona te els
mitjans necessaris per poder gestionar perfectament el servei de
cuina del centre Ponent. Ja que té el personal suficient i format
per aconseguir-ho. També, amb lagilitat per adaptar-se a les
necessitats del mercat.

o Diversificaci6 de serveis: Es una empresa que s'adapta als
mercats i serveis per als seus socis i clients en general. Té una
Oficina Caixa “entitat financera” oberta a clients i socis, podem
trobar també, qualsevol tipus d’asseguranca, botigues destris de
treball, papereria, perfumeria, serveis d’enginyeria, laboratoris de
medicaments i productes quimics amb formules propies, xarxa de
gasolineres, entre d’altres...

Ultimament, esta treballant per oferir xarxa de Internet als usuaris
gue ho demanin.

Enginyaria dedicada a satisfer les necessitats dels seus socis i
clients.
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En definitiva, la visié d’oferir nous serveis no els és cap problema.

o Transport propi: Aixd fa que s’abarateixi el preu, ja que no hi ha
cap intermediari entre mig. Només te un sol recorregut, de les
seves instal-lacions a la seva xarxa de tendes i punts de negoci.
Cal tenir en compte l'elevat cost que suposa el transport de
mercaderies avui en dia.

o Matéria primera i elaboracié propia: La matéria primera elaborada
per ells, passa a les seves instal-lacions on és tractada. La gran
part dels productes que la Corporacié Alimentaria Guissona que
ven a les seves superficies, és elaborada per ells mateixos i
d’origen propi.

o Excel-lents instal-lacions de manufacturacid: Les instal-lacions es
van adaptant a la demanda i a la forma en que ho vol el client.
Amb tecnologies d’ultima creacio.

o Model economic i empresarial: La Corporacié Alimentaria
Guissona té autofinangament propi, aixo li permet no recérrer als
bancs i per aquest motiu, les inversions en tecnologia sén
constants. Molt llunys de la despesa que es té que abonar per
interessos, a les entitats bancaries.

Possibles menus (Diapositives 15 a 18):

Els mends principals a oferir per part de la Corporacido Alimentaria
Guissona son tres:

o Racié comuna: sén els menus per a la poblacio reclusa sana.

o Racio de joves: aquest servei es dona als joves entre 18 a 21.

o Racid d’'infermeria: menus de dieta, regim,...
Els plats es donen per racio individual.
Els apats que rebran els interns del centre de Ponent, estaran controlats
a través d’'una nutricionista que sera I'encarregada de fer els menus de
cada més (diap. 19).
Les racions es constitueixen de dos plats més el postres, un plat calent i
un altre de fred.
Es servira:

o Pasta, verdures, amanides, peix, carn, fruites,...
Es busca que els interns tinguin una dieta equilibrada i sana.

Planificacié dels menus (Dispositiva 19):

La Planificacié del menu del mes té que estar feta el dia 25, com a data
limit del mes anterior, d’aquesta manera la planificacio és optima.
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- El Centre Penitenciari Ponent cada dia enviara un correu al delegat de la
Corporacié Alimentaria Guissona que gestiona el servei de la cuina del
centre, en que es donara el nombre de menus que hi tenen d’haver.

- La classificacié de les racions es faran des de les instal-lacions de la
Corporacié Alimentaria Guissona. Per aquest motiu les variacions que hi
hagin al centre, tan baixes com d’altes d’interns a un modul i/o dietes...,
hauran de ser comunicades, ja que els contenidors termics romandran
tancats fins al moment de ser servits.

Logistica actual de bonArea (Diapositiva 20):

- La logistica de la Corporacié Alimentaria Guissona és molt favorable, ja
que es prou flexible com per poder posar un nou desti dins el seu
sistema de gestié de botigues, el plantejament s’explica de la seguent
manera, en comptes de porta el subministrament a una botiga, es porta
al Centre Penitenciari

- La superficie més prop del centre que pot servir els serveis basics, en
cas d’emergeéncia, sera la de Torrefarrera.

A les seves
tendes

De les seves
instal:lacions

Emergéncia

A hotels,

restaurants,... bonArea

Torrefarrera

Al Centre
Ponent

Execucio de la comanda i subministrament (Diapositiva 21 a 22):

- En aquestes diapositives, es parla de les parts que hi ha en el moment
de fer una comanda.
- Cada dia es destinaran dos camions, un pel mati i un altre a la tarda.
o Al mati, portara el dinar i el berenar
o Alatarda, portara el sopar i 'esmorzar del dia seguent.
- L’ordre que seguira la comanda, sera el seguent:
o Emissié de llistat de comandes (Centre Penitenciari de Ponent).
L’emissio sera a les 19:00h.
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o Recepcié de la comanda a la Corporacié Alimentaria Guissona.

o Preparacido d'expedicions a les instal-lacions de la Corporacio
Alimentaria Guissona.

o Carrega de la comanda i sortida. En aquest moment els
contenidors es precintaran per tal d’evitar que ningu alteri el
menjar que hi ha dins de cada contenidor.

o Arribada del subministrament al Centre de Ponent. L’hora
d’arribada ha de ser a les 11:00h (al mati) i a la tarda a les
19:00h. (diapo. 26)

o Un cop dins, la policia (mossos d’esquadra) efectuaran el control
de mercaderies.

o Descarrega de la mercaderia.

o Els treballadors del CIRE, portaran els contenidors termics als
onze modul del centre i estaran endollats a corrent eléctrica fins al
moment de ser servit.

o Una vegada recollits i carregats tots els contenidors al camio,
despres de servir el menjar, es passaran els controls de seguretat
per la sortida del camié del recinte del centre.

Transit del camié d’entrega (Diapositiva 23):

Els horaris d’entrega de subministraments seran una hora i mitja abans
de ser servit.

Per tant tenint en compte que el dinar és a les 13:30h. El camié dels
subministraments té d’arribar a les 12:00h. per tal de passar els controls
policials de seguretat pertinents.

El cami6 de tarda, arribara al centre per passar els tramits de seguretat a
les 18:00h. Per ser servit el sopar a les 19:30.

*Arribant una hora i mitja abans, ens assegurem que no hi hagi cap
imprevist com podria ser el transit, bloqueig de carreteres,...

Recorregut del cami6 de subministrament (Diapositives 24 i 25):

El recorregut que ha de fer el camié esta dins un radi inferior a 100Km,
ja que parteix del poble de Guissona amb desti al Centre de Ponent, a
Lleida.

Pel fet de ser a menys de 100Km fa que sigui un recorregut ideal a la
logistica de la Corporacio Alimentaria Guissona, donada la proximitat de
I'origen al desti.

Recordar que la Corporacié Alimentaria Guissona té un control de
200Km de radi on es considera limit pels seus interessos economics per
cada control de produccié.
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Entrada al Centre (Diapositiva 26 i 27):

Al arribar al Centre, el cami6 s’esperara fora del recinte fins passar els
controls de seguretat policials.

Quan la seguretat del centre obri la porta (1) entraran a un recinte,
encara extern a la preso, on es procedira a fer el control policial (mossos
d’esquadra) faran un control de les mercaderies amb els seus precintes
de qualitat i parts del camio. Acte seguit entrara dins el recinte per la
porta (2) per descarregar el subministrament que porti el camio.

Les mides del moll de descarrega son de 10 x 50m.

1.- Control d’arribada de mercaderies
2.- Moll de carrega i descarrega

Manteniment del menjar durant el transport i abans de ser servit
(Diapositiva 28):

El subministrament del menjar, anira envasat amb racions individuals i
posat dins de cada contenidor termic. Sols fara falta mantenir la
temperatura de 65°C per poder-lo servir calent i amb optimes condicions,
sense necessitat de tornar-lo a escalfar.

Els contenidors térmics calents estaran rebent corrent electrica del propi
cami6é. Mentre que els contenidors amb menjar fred tindran el
refrigerador que ja portara el camid incorporat.
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Opcions de transport (Diapositives 29 i 30):

En aquest projecte hi hauria 'opcié de transport entre dos camions:

o L'opcié 1: es basa en un camié de repartiment mixt petit. En
aguest camio no hi caven tots els contenidors térmics per poder
subministrar al 100% el centre, aquest tipus de camionetes
servirien per avituallar al centre en casos d’emergéncia, si es
dona el cas.

o L’opcid 2: es tracta del camid titular i més gran per portar cada dia
el subministrament al centre. Dotat de refrigeracié dins el camid i
amb endolls per endollar els contenidors térmics i garantir la
temperatura de 65°C recomanada per reglamentacio de transport
d’aliments.

*La carrosseria dels camions es dividira de la segient manera:

- Hi haura dos compartiments separats per una paret aillant. A la
part del davant de la carrosseria del camio, sera destinada per als
contenidor de menijar fred, aprofitant I'equip de fred propi del camiod.
Mentre que a la part del darrera del camid, es destinara als
contenidors de calent. En aquesta zona es disposara d’endolls
suficients per conectar-hi els contenidors per poder garantir la
temperatura a 65°C durant el trajecte.

Diapositiva 31:

El camié portara 22 contenidors, 11 contenidors seran pel menjar calent i
11 més pel menjar fred.

Cada modul rebra 2 contenidors, un de calent i un altre de fred,
degudament senyalitzats amb el seu numero de modul de desti.

Una vegada els contenidors arribats al modul corresponent, es
disposaran per a ser oberts i servir el menjar a I'hora assignada.

Els contenidors degudament precintats, per garantir la qualitat del
producte, portaran el nimero del modul ven visible on van destinats ja
que, dintre d’ells, hi pot haver diferencies en alguns menus
corresponents a les dietes. Per tant, no poden ser intercanviats entre
moduls.

També el nUmero de menus varia segons el modul.
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Contenidors termics (Diapositiva 32):

- Els contenidors que portaran el menjar des de les instal-lacions de la
Corporacié Alimentaria Guissona fins al Centre Penitenciar de Ponent,
seran uns contenidors térmics. Hi hauran dos tipus de contenidors:

o Termics amb resistencia: n’hi hauran 11.
o Termics sense resisténcia: n’hi hauran 11.

- Aguests contenidors, que portaran el menjar a cada modul, es tornaran
al camio un cop els interns hagin acabat de menjar: dinar o sopar.
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Regeneradors i neveres, una alternativa d’emergéncia
(Diapositives 33 i 34):

- El Centre Penitenciari Ponent, tindra a la seva disposicié unes neveres
per poder disposar de menjar suficient per abastir a la poblacio reclusa
en casos d’emergéncia, com podria ser; una vaga, bloqueig de
carreteres, dies festius, inclemencies meteorologiques...

- De la mateixa manera, el Centre de Ponent, tindra a la seva disposicio 2
regeneradors de menjar industrials. Per poder escalfar aliments que
estiguin freds.

Cod. FO470523 Cod. FO460511

Cod. FO470611
Cod. FO461011

DIsSTFOIrmMm

TODODAIMWIEY TAEWODLDGYW

*Les referéncies i les caracteristiques dels regeneradors es troben al punt 7
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Planell de les cambres frigorifiques del Centre Penitenciari de Ponent

Cambra frigorifica u

Superficie 3,60 m2
Volumen 9,18 m3

Passadis

Avantcambra frigorifica
Superficie 13,68 m2

Volumen 34,88 m3
Cambra frigorifica ; 7 Cambra frigorifica
Superficie 8,16 m2 ’ ' Superficie 8,16 m2
Volumen 20,82 m3 k [ Volumen 20,82 m3

Cambra congeladora Cambra frigorifica
Superficie 13,50 m2 Superficie 13,50 m2
Volumen 34,42 m3

Volumen 34,42 m3

CAMBRES FRIGORIFIQUES CUINA CP PONENT
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Certificacions d’empresa (Diapositiva 35):

La Corporacié Alimentaria Guissona ha de complir tota una serie de
requisits que garanteixin poder avalar la seva qualitat alimentaria, per
aguest motiu, per tal de fer-ho prevaldre, se li ha atorgat diverses
certificacions que garanteixen que aquesta empresa compleix tots els
requisits suficients per la seva activitat.

Per aquest motiu, la Corporacié Alimentaria Guissona €s una empresa
prou qualificada com per poder dur a terme el servei de la cuina del
Centre Penitenciari de Ponent.

Organitzaci6 de la poblacio reclusa en els moduls (Diapositiva 36 i 37):

El centre esta organitzat en 11 moduls.

La poblacié reclusa actualment es de 992 interns aprox.

o M-1: 44 - T
o M-2: 52

o M-3: 119

o M-4: 150

o M-5: 141

o M-6: 99

o M-7 DAE: 151

o M-8 dones: 51

o M-9 ingressos: 13

o M-10infermeria;: 34

o M-11 raimat: 138

Verificacio de la millora segons la hipotesi (Diapositives 38 a 42):

La meva hipotesi basada en garantir la qualitat dels aliments mentre que
es redueix el cost del menu per intern al dia i la bona gestid, és factible.
Fent una composici6 d'un menu creant un model dels apats que
menjaria un intern en un dia, “aquests aliments comprats a un dels
supermercats bonArea (botigues de la franquicia de la Corporacié
Alimentaria Guissona) al seus lineals”,, el resultat en quant al cost es
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sorprenent, ja que s’aconsegueix una millora econdmica substancial i
evidentment, amb tota la part nutricional del menu.

El resultat d’aquesta prova és que, només comprant-ho a la venta al
public ja es garanteix una disminucio del 15,05% (5,0968€) en relaci6 als
6€ del cost base actual. Aixd, representa un estalvi economic per part
del Centre Penitenciari de Ponent molt considerable. Tenint en compte
que el Centre de Ponent, el menu que li costa per intern/dia, és de 10€
(4€ de gestio i despreses varies, més 6€ del cost del menjar propiament
dit). En total, ja que els 4€ de gestidé tampoc hi seran, degut a la
eliminacié de la cuina del centre degut a que la Corporacié Alimentaria
Guissona serveix el menu de les seves instal-lacions tot preparat per a
ser servit a les taules del Centre Penitenciari. Resulta que I'estalvi total
acumulat per menu intern/dia, es del 49,32%. (10€ menu / 5,0968€......49,32%).

Treien un benefici estimat que es pot guanyar el propietari del
supermercat, un 10%. Traient aguest benefici, costaria 4,58712 €, aixo
comportaria a un estalvi de un 23,548712%.

El total resultant de 4,58712€ segons I’estudi amb relacié als 10€
actuals, representa un 54,12% d’estalvi.

*venta al public

Llet 0,29€ 333mL 0,49€
Bolleria 0,20€
Paellamarinera  1,00€ 270g

2,2866€
Nuggets al forn 1,00€ 5,0968 €/di

, ia

Fruita(unapoma) 0,2866€ 300g

0,1977€
Fruita(unapera) 0,1977€ 1669
Espaguetiscarb.  1,03€ 300g 21225¢
Mongetesverdes 0,80€ 300g
Flam 0,2925€

*Model d’un menu diari
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10.- Continuacio del Treball de Recerca

Aquest treball en data 30/11/2012, continua obert en mans de la Corporacio
Alimentaria Guissona, on esta en contacte comercial amb el Centre Penitenciari
Ponent, per arribar a un acord per ambdues parts.

11.- CONCLUSIO FINAL DEL TREBALL

La conclusio final d’aquest treball es que a través d’'una série de canvis en la
gestio de cuina del Centre Penitenciari de Ponent, és factible la millora en la
reduccio del cost economic del servei de cuina.

Prescindint o eliminant la gestié de la cuina que és de 4€, ja que el plat
precuinat, surt de les instal-lacions de la Corporacido Alimentaria Guissona
directe a les taules del Centre Penitenciari Ponent i el manteniment de la
neteja, sigui minim o nul, aconseguim d’aquesta el seguent:

El cost fins ara del menu per dia per intern era de 10€, la meva hipotesi és de
4,58712€. Pendent encara de la millora per part de la Corporacidé Alimentaria
Guissona.

Per tant, resulta una millora econdmica d’un 54%.

Fent aixi que dels 10€ que costa actualment, es pot reduir a 4,58712€
d’aquesta manera s’aconsegueix un estalvi de més d’un 54%.
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12.- Valoracié del treball segons el Conseller Delegat de
Corporacié Alimentaria Guissona

Valoracio escrita per: Ramon Alsina i Cornellana (Conseller Delegat de
Corporacié Alimentaria Guissona).

Sota el nostre punt de vista considero que el treball que va preparar per a
millorar el servei i el cost economic del servei de menjador de la Presé de
Lleida el considero molt professional, ben plantejat i estructurat, i més si tenim
en conte que es tracta d’'un estudi realitzat per una persona que encara no ha
realitzat estudis superiors ni té experiencia laboral amb consultoria,
assessorament ni de cap altra mena.

Vull felicitar a I'Escola per crear inquietuds dins dels seus alumnes i
principalment a I'Albert.

L’equip de Comercial de Carns de Corporacid Alimentaria Guissona esta en
gestions amb la Presé per poder arribar a acords comercials. Ens ha estat molt
interessant I'estudi per tenir relacions amb la Pres6 i arribar a acords molts
interessants per ambdues parts.

Moltes gracies i aprofito 'ocasio per expressar la nostra gratitud.

Grup "
Alimentari
Guissona
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13.- Bibliografia i webgrafia

Reglament d’organitzacio i funcionament dels serveis d’execucid penal a
Catalunya

Constitucio espanyola 1978

Real Decret 3484/ 2000

Real Decret 512/1977 modificat pel RD 3139/1082
Real Decret 2817/1983

Cataleg Ideacer

Cataleg Distform

www.gencat.cat

www.wikipedia.es

www.distform.com/

http://www.ideacer.es/

http://lwww.cag.es/

http://www.entrecancelas.com/

http://www.aragon.es/
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14.- Annexes

14.1. Correspondencia:

14.1.1 Carta de sol-licitud d’entrevista a la Corporacié Alimentaria
Guissona

Benvolgut Sr. Ramon Alsina:

Em plau dirigir-me a vosté com a membre directiu de I'empresa Corporacio
Alimentaria Guissona.

Actualment estic realitzant el treball de recerca de 2n. de batxillerat per la meva
activitat academica i la finalitat directriu del meu treball te una component vital
I'activitat de I'empresa que vosté dirigeix.

Per aguest motiu tinc la necessitat de sol-licitar-li una entrevista personal amb
vosté per poder-li presentar, personalment, 'activitat de la seva empresa que
entra a formar part del meu treball, i com poder-la vertebrar per que encaixi
amb el meu projecte. Un projecte que estic realitzant amb molt interés i il-lusio,
per que crec que te un fonament actual i real.

Estic dedicant en aquest treball de recerca tot aquest estiu. Actualment estic en
el punt d'unir la part de la seva empresa amb el fonament del meu estudi, que
estic segur i convencgut que encaixara, dins el meu projecte.

Li agrairia tingués en compte la meva sol-licitud i si aixi fos, per lo que fa a la
meva disponibilitat seria total. A la visita assistiria, també, la meva tutora i la
durada de I'exposicio del projecte seria de quinze minuts, a continuacio voste
decidiria el que hem de fer.

Anticipadament molt agrait.

Atentament.

Albert Dalmases i Paris
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14.1.2. Carta de presentacio a la Corporacié Alimentaria Guissona

O

terraferma

Divendres, 14 de setembre de 2012

Benvolguts senyors,

L'alumne d'aquest centre, Albert Dalmases, esta realitzant el treball de recerca sobre la
Gestio economica de la cuina del Centre Penitenciari Ponent de Lieida, és per aquest motiu
que demanem que sigui atés per part de vostés per tal de poder recollir informacié sobre la
tasca que a comet BonArea de Guissona en aquest ambit.

Agraim per endavant la seva col-laboracié.

Atentament,

Carlos Goiii

institucid fLeda, 2P0 5010 ALPYCAT (Liescla) Ted 973 T3 P00 P GTY T 000 tevralerrrusienat Tucio o
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14.1.3. Valoracio6 del treball per la Corporacié Alimentaria Guissona

Valoracié escrita per: Ramon Alsina i Cornellana (Conseller Delegat de
Corporacié Alimentaria Guissona).

Sota el nostre punt de vista considero que el treball que va preparar per a
millorar el servei i el cost economic del servei de menjador de la Presé de
Lleida el considero molt professional, ben plantejat i estructurat, i més si tenim
en conte que es tracta d’'un estudi realitzat per una persona que encara no ha
realitzat estudis superiors ni té experiencia laboral amb consultoria,
assessorament ni de cap altra mena.

Vull felicitar a I'Escola per crear inquietuds dins dels seus alumnes i
principalment a I'Albert.

L’equip de Comercial de Carns de Corporacié Alimentaria Guissona esta en
gestions amb la Preso per poder arribar a acords comercials. Ens ha estat molt
interessant I'estudi per tenir relacions amb la Presé i arribar a acords molts

interessants per ambdues parts.

Moltes gracies i aprofito 'ocasioé per expressar la nostra gratitud.

Grup
Alimentari
Guissona
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14.1.4 Valoracio6 del treball pel Centre Penitenciari Ponent

Generalitat de Catalunya
Departament de Justicia

Secretaria de Serveis Penitenciaris,
Rehabilitacio i Justicia Juvenil

Centre Penitenciari Ponent

Un cop finalitzat el treball de recerca “Millora de la gestié econdmica del servei de cuina del
Centre Penitenciari Ponent” es fa adient fer una valoracié.

El primer apunt cal que faci referéncia a la eleccié del tema. Considero molt interessant i
actual la tematica donat que sintetitza dos aspectes d'una banda la optimitzacié en
recursos economics dins I'administracié publica i d'altre el mén penitenciari en concret la
gestié del servei d'alimentacio a les persones privades de llibertat.

En una persona jove, de segon de batxillerat es fa si més no curiés i alhora important
valorar-ne la iniciativa i el seu interés en una tematica tant complexa.

El desenvolupament al llarg d’aquest mesos de treball en fa necessari diferenciar tres
aspectes: avaluacié del procés , avaluacio de la memoria escrita aixi com avaluacié de la
preparacié de las presentacié oral (encara pendent de fer).

En el procés destacaria:

La planificacié de les activitats de recerca relacionades amb els limits temporals, amb la
disponibilitat material, amb la seva implicacié tant en les visites al Centre Penitenciari en
general i a la cuina de manera més acurada com en les visites a les diverses instal-lacions
de la Cooperativa de Guissona del tot necessaries per tirar endavant amb el treball.

La capacitat de documentar-se i d'organitzar la informacié obtinguda.

L’habilitat per superar problemes durant la recerca.

El compliment del terminis i la regularitat de realitzacié de les tasques.

En la memoria escrita:

Aspectes formals, la redaccio i els molts esborranys fins a la versio definitiva, el disseny, la
presentacid i I'estructura forga equilibrada de les diverses parts de la memoria.

Aspectes de contingut, la claredat i I'exposicid, la logica i el rigor, I'objectivitat, el fet de
deixar obert el treball i la importancia del enllag establert entre les dues entitats cara un futur.
La preparacié de la presentacié oral:

Un bon guié.

La capacitat de sintesi en la descripcié del procés seguit i en la preparacié de la presentacio
dels resultats obtinguts.

El control de la durada del temps d'exposicio.

La preparacio per les possibles respostes a preguntes en relacié al tema treballat.

Aprofito per agrair les facilitats que I'escola a dispensat a I'Albert per poder dur a terme
aquest treball de recerca.

Pedagoga Centre Penitenciari Ponent Vist-i-plau
Gerent \Penitenciari Ponent

oa

1 [“?iz“ci“j\&&

Victoria Kent, s/n

25006 Lieida

Tel 673220333

Fax 973 24 96 63

www gencat net/op U/l de canta CPP.got DdJ 03 12 12 19.10
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14.2. Suport Power Point

Albert Dalmasesi Paris

Tutors: Josep Martinez
Margarida Llop

Diapositiva 1

GESTIO ECONOMICA CENTRE
PENITENCIARI PONENT (CPP)

Via el servei del
Grup Alimentari Guissona

Grup
Ahmentan (‘ 6
Guissona

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 2
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| Documentacid base

“Desprivatizar el catering de la prision ahorraria hasta 150.000 euros al
mes”

“La Preso de Ponent retoma el servicio de comedor a instancias del
Parlament”

“La Generalitat prevé ahorrar dos millones recortando servicios de
comida en las cdrceles”

“Los recortes llegan a las cdrceles”

“El Estado gasta tres veces menos en el rancho de los militares que en
la alimentacidn de los reclusos”

“Justicia gestionard directamente la cocina de la cdrcel de Ponent para

ahorrarcostes”
Diapositiva 3

A.Dalmases i Paris

| Documentacidé cost del menu
per intern actual

» “Actualmente, sdlo hay tres centros penitenciarios
catalanes en los que la administracion gestiona
directamente el servicio de alimentacién: la Modelo de
Barcelona, el Centre Penitenciari de Tarragona y el de
Girona. El gasto medio en comida por interno en estos
centros es de entre 3,72 y 4,68 euros diarios. En el resto de
prisiones, incluida la de Ponent, este servicio estd en manos
privadas y el coste minimo por interno es de 10 euros al dia,
mas del doble.”

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 4
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| Documentacidé cost del menu
per intern actual

» “La también presidenta del PP por Lleida puso como
ejemplos de la gestion interna el del Centro de la Model de
Barcelona, el penitenciario de Tarragona y el de Girona. En
ellos, el gasto medio por interno es de 3,5 euros, "mientras
que en aquellos centros donde el servicio estd
externalizado, como es el caso de la Presé de Ponent, el
coste medio ronda los 10 euros”, subrayod.”

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 5

| Documentacidé cost del menu
per intern actual

» “Justicia calcula, segun los datos facilitados por el
presidente del Centre d'Iniciatives per a la Reinsercio (Cire),
Josep Maria Faura, que los menUs del desayuno, almuerzo
y cena salen a 10 euros por dia e interno.”

“La reestructuracion de la infraestructura alimentaria no
ha conllevado recortes, informa Faura, al servicio de
desayunos, almuerzos y comidas, pero si a la cantidad de
comida encargada. "Antes se pedia un 5% mas de menus y
ahora se ha pasado a un 2%, revela el director del Cire. Y
eso supone también un ahorro en comida que muchas
veces se tiraba.”

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 6
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| Documentacidé cost del menu
per intern actual

* RAMON FERRANDO VALENCIA. La comida diaria de
cada recluso de las prisiones valencianas cuesta 3,55

euros.

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 7

| Hipotesi de millora

= "“Justicia gestionard directamente la cocina de la carcel de
Ponentpara ahorrar costes
La Conselleria de Justicia asumird directamente desde el 1
de octubre la gestion de la cocina del centro penitenciario

de Ponent de Lleida, con lo que pretende ahorrarse un 20%
del coste.”

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 8
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] Gestié economica departament de
cuina Centre Penitenciar Ponent

= 1000 interns
= A dos racions diaries = 2000 menus/dia

730.000 menus anualment

= Esmorzars = 1000 esmorzars/dia

= Berenars (una peca de fruita) = 1000 berenars/dia

(Il
Generalitat de Catalunya

Departament de Justicia

A.Dalmases i Paris Centre Penitenciari Ponent

Diapositiva 9

| Perqué bonArea ?

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 10
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| Qualitat alimentaria

Inspiracio creada arrel del video de TV3
dedicat a bonArea, al programa
“Valor Afegit”

¢ —

“Productes basics son nostres”
ADamasesiparis  “Abaratiment de costos sense intermediaris”

Diapositiva 11

Grup
Allmentan ’ ‘
Guissona

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 12
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Video de la Corporacio

Alimentaria Guissona

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 13

El perqué de bonArea garanteix

\
Qualitat alimentaria 6 4 & “u‘
Preu qualitat excel-lent b gl "{I’f ’i’

Capacitat logistica ';.‘* =" |/

Diversificacio de serveis

7 .. d‘(
(L
Transport propi / ﬁ!

Materia primera i elaboracio propia

Excel-lentsinstal-lacions de manufacturacio

Model economic i empresarial

. De les seves instal-lacions a la taula (CPP)

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 14
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| Possibles menus...

» 3 Possibles menus

= Racio comuna "X”

= Racio de joves 10u. (jovesde18a21)

= Racio d’infermeria

Plats preparats
individualitzats!

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 15

Il Possibles menus

Les safates tindran dos
parts:

*Calent
*Fred

Els menjars seran
preparats elaborats de:

* Pasta
*Verdures

* Amanides
* Peix
*Carn

* Fruites

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 16
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A.Dalmases i Paris

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 17

Diapositiva 18
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Il Planificacié dels menus

» La planificacio dels menu sera mensual.

= El centre cada dia enviara les variacions que

hi hagi segons les dietes.

LAAA LR R B N N B ]

Diapositiva 19

| Logistica de bonArea

A les seves
tendes

A hotels De les seves mergencia
- I-lacions bonArea
restaurants, ... insta Torrefarrera
H Preparats llestos per a servir, preu /

| qualitat excel-lent!
Al Centre

Ponent

Grup
Ahmentan
Guissona

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 20
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Llistat diari parameéetric de
I comandes (mentis)

CPP

Arribadade Emissio llistats
comanda comandes
11:00h. 19:00h.

CAG
Carregadela CAG CAG

comanda isortida : v
Preparacio Recepcidde la
d'expedicions comandaigestié

Segell de qualitati
seguretaten el
transport

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 21

Arribadade Emissidllistats
comanda comandes
11:00h. 1g:00h.

Mossos d'esquadra Modul-1

Cérrega dela Controls d entrgda ide Modul
mercaderia

comanda isortida Modul -

-2

3

Segell de qualitati Entrada moll de Modul- 4
seguretaten el descarregai espera. Madul- 5

6

ran
transport Modul-

Descarrega i 3
carrega m Modul-7
Modul - 8
CAG Mossos d’esquadra Madul-o

Sortidacap ala Controls de sortida i
Closa Guissona seguretat Médul - 10

A.Dalmases i Paris Médul - 11

Diapositiva 22
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Transit del

= Elcamid de matiarri

camio d’entrega

bara a = Elcamid de tarda arribaraa

les 11:00, per tal de passar les 18:00, per tal de passar
controls i descarregarels controlsi descarregarels

contenidorstérmics
moduls.

El camio del matino
de portar el dinari el
berenar.

A.Dalmases i Paris

als contenidorstermics als
moduls.

més ha El camio de tarda portara
el soparil'esmorzar del dia
seguent.

Diapositiva 23

Transport

A.Dalmases i Paris

a C.P.Ponent

Guissona

1

Lleida

Diapositiva 24
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Menys de 100 Km i servit

Diapositiva 25

Controls d"ént-r'ada
ide mercaderia

)
desquad®

mossos

WA

et e e

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 26
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10X50mM

S
e
\».: *—-—:

A.Dalmases i Paris i descarrega

Diapositiva 27

Manteniment del menjar durant el
transport i abans de ser servit

» Durantel viatge, els contenidors termics calents estaran
rebent corrent electrica del propi camid. Mentre que els
contenidors freds tindran el refrigerador.

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 28
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| Composicid d’un camidé mixte
opcio 1

Zonade calent

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 29

] Composicid d’una camio mixte

Zonade

calent

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 30
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Carregament als camions

Poblaciéreclusa dels moduls

* Dins del camid hi hauran 22 M-1: 44
contenidorstérmics, dos M-2: 52

per cada modul (un fredi laltre M-3:
calent). M-4:

M-5:

M-6: 99
M-7 DAE:

M-8 dones: 51
M-9 ingressos: 13
M-10 infermeria: 34
M-11 raimat: 138

992 interns

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 31

Model contenidors de calent
T 5 |Fau

. ¥ .
A.Dalmases i Paris
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Contenidors de regeneracio

La regeneracié daliments parteix de menjars ja precuinats, per tant,
extrets de neveres de conservacié d‘aliment en espera de ser servits hores
0 dies despreés de ser cuinats.

A.Dalmases i Paris FOODSERVICE TECHNOLOGY

Diapositiva 33

Neveres, una alternativa d’emergencia

La presé disposara de neveres per
tindre un petit estoc d‘aliments per
poder abastir a la poblacio reclusa

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 34
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| Certificacions d’empresa

Les que corresponguin al Grup Alimentari Guissona

Gestion
Ambiental

Jet——
UNE-EN 1S0 9001

S, VB b 1, TN o ey
—iriE [ 11._1_:_“'i|§ e

Diapositiva 36
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Diapositiva 37

Preu per intern/dia actual

6€

Grup
Alimentari
Guissona

| A.DalmasesiParis

Diapositiva 38
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Exemple d’un menu per intern/dia

*venta al public

Llet 0,29€ 333mL
Bolleria 0,20€

Paella marinera 1,00€

2,2866€
Nuggets al forn 1,00€

Fruita (una poma) 0,2866€ —| 5,0968 €/dia

0,1977€

Fruita(una pera) 0,1977€

Espaguetis carb.  1,03€

2,1225€
Mongetes verdes 0,80€
Flam 0,2925€

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 39

| Cost a botiga bonArea PVP

5,0968 €/dia 15,05334%

Traient10% de benefici de botiga:
4,58712€ 23,548712%

Grup
Alimentari |
Guissona

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 40

126



H|| Estalvi economic resultant final

Despesaanual actual:
3.650.000€ (1000 mendis- 365 dies - 10€)

Despesa segons |'estudi:

1.674.298,8€ (1000 mens - 365 dies - 4,58712€)

D1€. —~» Un 54% destalvi.

onseguiria anualment.

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 41

Comparativa de costos segons |'actual i segons el
resultat de I'estudi

i

Costactual d'un Cost segons l'estudi
menu diari

Eeewe| 4
mwewa 6 | 4

Diapositiva 42
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Verificacié de la hipotesi

1 o € 4,58712¢€
54,1288%

A.Dalmases iParis

Diapositiva 43

|  Prevenir abans que curar

» “Las carceles griegas comienzan a quedarse sin

comida
Los presos del centro penitenciario de Corinto se

encuentran en manos de la caridad de los

vecinos.”

A.Dalmases i Paris

Diapositiva 44
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= Aquest treball en data 30/11/2012,
continua obert en mans de la Corporacio
Alimentaria Guissona, on esta en
contacte comercial amb el Centre
Penitenciari Ponent, per arribar a un

acord per ambdues parts.

Grup
Ahmentan (‘ ﬁ
Guissona

Diapositiva 45

A.Dalmases iParis
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14.3.- Planell del Centre Penitenciari de Ponent
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14.4.- Productes aptes per a celiacs
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15.- Empreses i entitats col-laboradores:

Grup ~U

Alimentari Generalitat de Catalunya

Guissona Departament de Justicia
Centre Penitenciari Ponent
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