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Brots de MTA Catalunya 1993-2020
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Familiar Hostaleria Altres Total

Restauració + familiar= 80 % del brots de TIA
Factors contribuents: Higiene i manipulació



Reglamento (CE) Núm. 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 

relativo a la higiene de los productos alimenticios 

CAPÍTULO XII

Formación

Los operadores de empresa alimentaria deberán garantizar:

1) La supervisión y la instrucción o formación de los manipuladores de productos alimenticios 

en cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con su actividad laboral.

2) Que quienes tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento del procedimiento de 

autocontrol bajo principios APPCC o la aplicación de las guías pertinentes hayan recibido una 

formación adecuada en lo tocante a la aplicación de los principios del APPCC.



1. Grups de discussió formats per inspectors, treballadors i operadors del sector (2017)

2. Enquesta telefònica a 300 responsables d’establiments (2017) 

3. Enquesta via internet a professionals (personal inspector) 139 respostes  (2018)

4. Estudi dels models de gestió de la formació de manipuladors d’aliments a diferents països

5. Revisió bibliogràfica (2020)

Anàlisi de la situació de la formació de manipuladors 
d’aliments



Operadors Personal 
inspecció

Bon coneixement de la normativa per part dels operadors 9,7 3,8

Es programes de formació estan per escrit 6,1 1,9

S’acredita la formació en el moment de la contractació 4,8 3,2

Es forma el personal des de l’inici de la contractació 8,1 2,5

S’acredita formació amb documents obtinguts per internet 2,8 5,5

El responsable de la operativa diària té formació suficient 9,6 3,6

Exigir un responsable amb formació suficient 8,9 8,2

Grau d’acord en una escala de 0 a 10

Principals resultats de l’enquesta sobre formació dels 
manipuladors a operadors i serveis d’inspecció











VACUNACIÓ

Objectius: 

 Garantir una formació adequada i impulsar  la figura del responsable de 
l’autocontrol amb funcions de supervisió de processos i pràctiques 
correctes de manipulació d’aliments.

 Avaluar els coneixements en manipulació dels aliments.

 Consensuar formació conjunta amb la Federacions i Gremis.  

PLA PILOT RESPONSABLE DE L’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIÓ



VACUNACIÓ

Reunions prèvies amb la Federació d’Hostaleria de Lleida

 Trasllat de la necessitat de donar un impuls a implantar  figura del responsable
 Demanem la seva implicació per realitzar la formació
 Difusió de la  activitat formativa  entre els seus associats 

 Eliminar possibles reticències entre el sector
 Es una actuació desvinculada de l'activitat inspectora.
 La activitat formativa i les visites d’acompanyament son realitzades per una empresa externa.
 Es una actuació única,  per la Federació s’ha d’entendre  com una formació de formadors.
 Les federacions gremis i associacions tenen la possibilitat de revaloritzar el seu paper fent aquesta 

formació
 Revalorització global del paper dels Gremis i associacions  front a les formacions que es fan via telemàtica

.  

PLA PILOT RESPONSABLE DE L’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIÓ



• Els programes i les estratègies tradicionals 
de formació augmenten coneixement.

• Amb freqüència no es tradueixen en 
actituds i comportaments correctes

• Els restaurants amb gestors certificats
tenen una quantitat de no conformitats 
crítiques de seguretat alimentària 
significativament menor que els  
restaurants sense gestors certificats

• Les empreses amb més establiments i les 
cadenes mostren un nombre menor de no 
conformitats (formació gestors i 
procediments estandarditzats)

• Importància de la cultura organitzativa 
en la motivació i les bones pràctiques 
(actitud i compromís de  la gerència, 
posar en valor les BP, fer sessions teòrico -
pràctiques). 

Revisió 

bibliogràfica 
(scopus i web of science) 



VACUNACIÓ

Metodologia

• Formació

 Formació presencial 2,5 h

 Qüestionari coneixements previ

 Qüestionari coneixements adquirits formació

• Visites d’acompanyament/seguiment
Objectiu: Analitzar l’aplicació en la pràctica dels autocontrols i la figura del responsable, 
recollir opinions i detectar les principals dificultats

PLA PILOT RESPONSABLE DE L’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIÓ



VACUNACIÓ

Materials utilitzats en la formació

PLA PILOT RESPONSABLE DE L’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIÓ



VACUNACIÓ

Procediment:

 Identificació dels establiments objecte del programa: Activitats de servei de 
menjar d’estacions d’esquí ,hotels i restaurants. (Campanya Neu 2021-22)

 Formació als responsables d’autocontrol dels manipuladors d’aliments.

 Acompanyament  amb la implementació de la figura de la persona responsable 
de l’autocontrol i la formació del personal manipulador en base als estàndards 
ASPCAT.  

PLA PILOT RESPONSABLE DE L’AUTOCONTROL A LA RESTAURACIÓ



IDENTIFICACIÓ ESTABLIMENTS

RESTAURACIÓ 
ESTACIONS 
D’ESQUÍ

RESTAURANTSHOTELS

PLA PILOT RESPONSABLE DE L’AUTOCONTROL A LA RESTAURACIÓ



Inicialment es van seleccionar 74 establiments de restauració ubicats en les estacions 
d’esquí i en els allotjaments turístics amb aquesta distribució territorial:

COMARCA NOMBRE COMARCA NOMBRE

ALTA RIBAGORÇA 7 VAL D'ARAN 32

PALLARS JUSSÀ 3 ALT URGELL 3

PALLARS SOBIRÀ 10 CERDANYA 19

ESTABLIMENTS

PLA PILOT RESPONSABLE DE L’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIÓ



Finalment van participar 104 persones  i es van efectuar 10 visites de 
seguiment

SESSIONS FORMACIÓ / SEGUIMENT

LLOC DATA ASSISTENTS SEGUIMENTS

VIELHA 22/02/2022 29 3

SORT 23/02/2022 25 0

PUIGCERDÀ 01/03/2022 13 2

LLEIDA 30/03/2022 37 5

PLA PILOT RESPONSABLE DE L’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIÓ



PLA PILOT RESPONSABLE DE L’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIÓ

Cinema Era Audiovisuau de Vielha



PLA PILOT RESPONSABLE DE L’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIÓ

Cinema Els Til·lers de Sort



PLA PILOT RESPONSABLE DE L’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIÓ

Museu Cerdà de Puigcerdà



PLA PILOT RESPONSABLE DE L’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIÓ

Sala d’actes de la Diputació de Lleida



VALORACIÓ DELS CONEIXEMENTS (QÜESTIONARIS)

• Han estat realitzades per 80 dels 104 assistents a les jornades =>76,92%. 

• Nota mitja obtinguda en els qüestionaris previs d’avaluació => 5,54

• Nota mitja obtinguda en aquests qüestionaris post-formació => 5,70.

• Les preguntes més fallades tenen relació amb la implantació dels plans 
d’autocontrol i la seva supervisió als establiments i la correcta gestió d’al·lèrgens.

72,09

27,91

Teniu formació en Seguretat Alimentària?



Resultats:

• Els establiments visitats (10) no disposen de plans d’autocontrol per escrit.

• Els establiments manifesten les dificultats per implantar un sistema de gestió de la 
seguretat alimentaria: establiment petit, poc personal, restriccions la COVID-19

• Els establiments realitzen alguns controls com la temperatura del gènere a la recepció i en 
el seu emmagatzematge  i les temperatures de cocció però no són registrats per escrit.

• Alguns establiments no senten la necessitat d’implementar uns plans d’autocontrol per 
escrit.

• Alguns establiments pensen que la formació es voluntària. 

• Alguns establiments demanen més presència de l’ autoritat sanitària que realitza el 
seguiment d’aquests establiments i mes formació en col·laboració amb l'administració i els 
gremis.

VISITES DE SEGUIMENT ALS ESTABLIMENTS



COMUNICACIÓ



VACUNACIÓ

• Tot i que està prevista a la Reglamentació UE, la figura del responsable de
l’autocontrol no està implementada en restauració.

• Els coneixements de manipuladors i els operadors dels establiments en matèria de
seguretat alimentària mostren un ampli marge de millora.

• El nivell d’autocontrol i control de la higiene dels processos és clarament millorable.

• En els establiments on s’ha portat a terme la prova pilot de formació i seguiment a
posteriori s’ha observat una millora de la conscienciació respecte la necessitat de
complir les normes de seguretat alimentària.

• Cal implementar la figura del responsable de l’autocontrol als establiments de
restauració per garantir el compliment d'estàndards de seguretat alimentària i la
supervisió de les persones manipuladores tal com preveu la reglamentació.

• Les associacions de restauració són actors clau imprescindibles per a l’impuls de la
formació i la implementació de la figura del responsable de l’autocontrol.

CONCLUSIONS


