Protocolos para elaborar
los productos sin gluten
iin giuren

1. Fabricacién bajo
protocolos especificos e

Los productos sin gluten se elaboran
siguiendo condicianes de trabajo y
medidas especiales recogidas en el
Sistema de Gestion de Calidad y

2. Control riguroso
Seguridad Alimentaria adaptado. 9

de materias primas

* Proveedores y materias primas
homologados.
* Andlisis de trazas de gluten mas
exigentes que los requeridos
por la normativa (FACE /
ELS).

3. Lineas de produccion exclusivas

+ Personal exclusivo, formado y
uniformado especificamente.

* Herramientas y Utiles codificados por
colores, incluidos los de mantenimiento.
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Generalmente, se usa el
verde para identificar a
los alimentos y utensilios

Bullge
libres de gluten. .

Gullén eventa con una fabrica
especifica para lo elaboracion de
los productos sin gluten,
Nuestra fabrica VIDA, gaolardona, a
su vez, con el méximo
reconocimiento de seguridad
alimentaria.

4. Produccion en lineas
compartidas (cvando aplica)

= Limpieza exhaustiva considerada Punto de
Control Critico (PCC).

« Verificacion por técnicos de calidad antes
del arranque.

5. Seguridad reforzada al
inicio de la produccion

Descarte de las primeras masas como medida
adicional de seguridad (efecto “barrido”).
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6.Anadlisis externos

y liberacién positiva

Antes de que los productos salgan de
la fabrica para su comercializacién,

cada lote se analiza en laboraterios
acreditados.
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Gullén ha sido ganadora del
premio a Mejor Marca
Certificada Sin Gluten.



