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Brots de MTA Catalunya 1993-2020
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Restauracid + familiar= 80 % del brots de TIA
Factors contribuents: Higiene i manipulacio
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Formacio Manipuladors d'aliments

Reglamento (CE) Num. 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004
relativo a la higiene de los productos alimenticios

CAPITULO Xl

Formacidn
Los operadores de empresa alimentaria deberan garantizar:

1) La supervision y la instruccion o formacion de los manipuladores de productos alimenticios
en cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con su actividad laboral.

autocontrol bajo principios APPCC o la aplicacion de las guias pertinentes hayan recibido una
formacién adecuada en lo tocante a la aplicacion de los principios del APPCC.

2) Que quienes tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento del procedimiento de '
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Analisi de la situacio de la formacio de manipuladors
d’aliments

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

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

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

4. Estudi dels models de gestio de la formacié de manipuladors d’aliments a diferents paisos

5. Revisi6 bibliografica (2020)
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Principals resultats de I'enquesta sobre formacio dels
manipuladors a operadors i serveis d’'inspeccio

Grau d'acord en una escala de 0 a 10

Operadors Personal

inspeccio

Bon coneixement de la normativa per part dels operadors 9,7 3,8
Es programes de formacio estan per escrit 6,1 1,9
S’acredita la formacié en el moment de la contractacio 4,8 3,2
Es forma el personal des de l'inici de la contractacio 8,1 2,5
S’acredita formacié amb documents obtinguts per internet 2,8 5,5
El responsable de la operativa diaria té formacio suficient 9,6 3,6
Exigir un responsable amb formacid suficient 8,9 8,2
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Estandards de referencia

Manual
Basic de

ﬁanipulccié
. 5 »~

Manual del
responsable de
I'autocontrol
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Manual

1

Introduceld
La importancia de la
manipulacid daliments

2

Seguretat dels aliments

La contominacid dels aliments
La contaminacid encreuada

Els perills

Toxlinfeceions alimentéaries
e s6n els microorganismes?
Factors que afavoreixen
el deservolupament dels
MICrOOrganismes
Vies d'occés dels
microorganismes als aliments
Malalties transmeses pels
aliments. Toxiinfeccions
alimentaries

Al-lérgies 1 intolerancies
alimentarles
Qué és una alérgia?
Qué és una intolerancia
alimentaria? Com es
produeizen? Quin sdn els
simptomes?
Com evitar-les?
Aliments i substancies que
poden provocar aHérgies ifo
intolerancies alimentaries

La higlene del manipulador/a
Higiene personal i vestimenta
Habits higignics

Estat de salut del
manipuladorfa

Practiques correctes
d’higlene en 'elaboracid de
menjars

Manual del
responsable de
I'autocontrol

Index
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Funcions i caracteristiques
de la persona responsable
de 'autocontrol

La persona responsable de l'autocontrol ha de:

» Dwrant loperativa didra, sensibilitzar, formar i conscienciar el personal
de la importancia i la responsabilitat de lo seva feina en ko seguretat
alimentaria, sense perjudici de la formacd adequada al llec de treball
que ha de proporcicnar lempresa.

» Supervisar i verificar ka comecta aplicocio dels coneixernents adquirits
en ko formacial

»  |nstourar | mantenir practiques correctes dhigiene (PCH) segons
l'activitat | normatives vigents i vetllar pel seu compliment en
loperativa diaria.

La persona responsable de I'autocontrol ha de tenir capacitat per detectar
practiques incorrectes i aplicar mesures correctores.
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Mo és suficient que la persong responsable de I'outecontrol demostri

els coneixermnents necessaris, sino que és tant o més important que el
seu coneixement sigui implantat en el dia a dia de 'operativa.
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PLA PILOT RESPONSABLE DE L' AUTOCONTROL A LA RESTAURACIO

Objectius:

» Garantir una formacié adequada i impulsar la figura del responsable de
I"autocontrol amb funcions de supervisio de processos i practiques
correctes de manipulacio d’aliments.

» Avaluar els coneixements en manipulacioé dels aliments.
» Consensuar formacidé conjunta amb la Federacions i Gremis.
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PLA PILOT RESPONSABLE DE I’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIO

T Hostaleria
BLE de Lleida

Reunions previes amb la Federacié d’'Hostaleria de Lleida

» Trasllat de la necessitat de donar un impuls a implantar figura del responsable
» Demanem la seva implicacio per realitzar la formacid
» Difusid de la activitat formativa entre els seus associats

» Eliminar possibles reticéncies entre el sector

» Esuna actuacié desvinculada de l'activitat inspectora.

» Laactivitat formativa i les visites d’acompanyament son realitzades per una empresa externa.

» Esuna actuacio Unica, per la Federacié s’ha d’entendre com una formacié de formadors.

» Les federacions gremis i associacions tenen la possibilitat de revaloritzar el seu paper fent aquesta
formacio

» Revaloritzacié global del paper dels Gremis i associacions front a les formacions que es fan via telematica
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Paper
Evaluation of a food hygiene training course in Scotland

J.E. Ehifi &, G.P. Moris, J. McEwen

Show more
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isolated do good hn Food safety is an important public health issue in the U.S. Eating at restaurants and other food service
overall infr: facilities increasingly has been associated with food bormne disease outbreaks. Food safety training and
To be e certification of food mangers has been used as a method for reducing food safety violations at food
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differ as a function of certification. Similarly, restaurants with many outlets had significantly fewer
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violations from restaurants with many outlets. The value of having certified personnel was only observed
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where food safety problems are most likely to occur. Furthermore, we recommend that those
characteristics of institutional and chain restaurants that result in fewer violations should be identified in
future research. and efforts made to apply this knowledge at the level of individual restaurants
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Revisio
Ibliografica

(scopus i web of science)

Els programes i les estrategies tradicionals
de formacié6 augmenten coneixement.

Amb fregiiencia no es tradueixen en
actituds i comportaments correctes

Els restaurants amb gestors certificats
tenen una quantitat de no conformitats
critiques de seguretat alimentaria
significativament menor que els
restaurants sense gestors certificats

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

Importancia de la cultura organitzativa
en la motivacio i les bones practiques
(actitud i compromis de la geréncia,
posar en valor les BP, fer sessions teorico -
practiques).



PLA PILOT RESPONSABLE DE I’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIO

Qiiestionari previ a la formacié de
Responsable de I'autocontrol en
I'elaboracié i servei de menjar

Metodologia

Questionari d'avaluacio Responsables
de l'autocontrol en |'elaboracid i servei
- de menjar

* Formacio e S | ==

» cespemtaties s fuacerml al seglens seiieg

» Formacié presencial 2,5 h

» Quiestionari coneixements previ
» Qluiestionari coneixements adquirits formacid

* Visites d’acompanyament/seguiment

Obijectiu: Analitzar I'aplicacio en la practica dels autocontrols i la figura del responsable,
recollir opinions i detectar les principals dificultats
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PLA PILOT RESPONSABLE DE I’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIO

t alimentaria

Materials utilitzats en la formacio

Seguretat alimentaria a la restauracié
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PLA PILOT RESPONSABLE DE LAUTOCONTROL A LA RESTAURACIO

Procediment:

» |dentificacio dels establiments objecte del programa: Activitats de servei de
menjar d’estacions d’esqui ,hotels i restaurants. (Campanya Neu 2021-22)

Formacio als responsables d’autocontrol dels manipuladors d’aliments.

Acompanyament amb la implementacio de la figura de la persona responsable
de I'autocontrol i la formacid del personal manipulador en base als estandards

ASPCAT.

YV VYV
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PLA PILOT RESPONSABLE DE AUTOCONTROL A LA RESTAURACIO

IDENTIFICACIO ESTABLIMENTS

A4 7 N/ A4
RESTAURACIO
ESTACIONS HOTELS RESTAURANTS
D’ESQUI
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PLA PILOT RESPONSABLE DE I’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIO

Inicialment es van seleccionar 74 establiments de restauracio ubicats en les estacions
d’esqui i en els allotjaments turistics amb aquesta distribucio territorial:

ESTABLIMENTS

COMARCA NOMBRE COMARCA NOMBRE
ALTA RIBAGORCA 7 VAL D'ARAN 32
PALLARS JUSSA 3 ALT URGELL 3
PALLARS SOBIRA 10 CERDANYA 19

T Hostaleria
BlLE de Lleida



PLA PILOT RESPONSABLE DE I’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIO

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

seguiment
SESSIONS FORMACIO / SEGUIMENT
LLOC DATA ASSISTENTS SEGUIMENTS
VIELHA 22/02/2022 29 3
SORT 23/02/2022 25 0
PUIGCERDA 01/03/2022 13 2
LLEIDA 30/03/2022 37 5

AT Generalitat de Catalunya
#ll¥ Agencia de Salut Publica de Catalunya

Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria
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PLA PILOT RESPONSABLE DE I’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIO

Cinema Era Audiovisuau de Vielha
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PLA PILOT RESPONSABLE DE I’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIO

Cinema Els Til-lers de Sort
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PLA PILOT RESPONSABLE DE I’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIO

Museu Cerda de Puigcerda
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PLA PILOT RESPONSABLE DE I’ AUTOCONTROL A LA RESTAURACIO

Sala d'actes de la Diputacio de Lleida
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VALORACIO DELS CONEIXEMENTS (QUESTIONARIS)

Teniu formacio en Seguretat Alimentaria?

27,91

72,09

* Han estat realitzades per 80 dels 104 assistents a les jornades =>76,92%.
* Nota mitja obtinguda en els quiestionaris previs d’avaluacio => 5,54
* Nota mitja obtinguda en aquests guestionaris post-formacié => 5,70.

* Les preguntes més fallades tenen relaciéo amb la implantacio dels plans
d’autocontrol i la seva supervisio als establiments i la correcta gestioé d’al-lergens.
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VISITES DE SEGUIMENT ALS ESTABLIMENTS

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

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

e Els establiments realitzen alguns controls com la temperatura del genere a la recepcid i en
el seu emmagatzematge iles temperatures de coccié pero no son registrats per escrit.

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

* Alguns establiments pensen que la formacio es voluntaria.
* Alguns establiments demanen més presencia de I” autoritat sanitaria que realitza el

seguiment d’aquests establiments i mes formacié en col-laboracié amb |I'administracio i els
gremis.
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COMUNICACIO
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CONCLUSIONS

Tot i que esta prevista a la Reglamentacié UE, la figura del responsable de
I'autocontrol no esta implementada en restauracio.

Els coneixements de manipuladors i els operadors dels establiments en materia de
seguretat alimentaria 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 formacido i seguiment a
posteriori s’ha observat una millora de la conscienciacié respecte la necessitat de
complir les normes de seguretat alimentaria.

Cal implementar la figura del responsable de l'autocontrol als establiments de
restauracid per garantir el compliment d'estandards de seguretat alimentaria i la
supervisio de les persones manipuladores tal com preveu la reglamentacio.

Les associacions de restauracio sén actors clau imprescindibles per a I'impuls de Ia
formacid i la implementacié de la figura del responsable de I'autocontrol.



