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1) Introduccio 4

* La gestio del risc per a la salut és una competencia de 'Ajuntament
* Quan hi ha manipulacié d'aliments hi ha risc per a la salut

* El risc zero no existeix. Es poden implementar actuacions destinades a evitar o
minimitzar el risc per a la salut

Objectiu:

Minimitzar el risc per la salut en el marc de la manipulacié
de menjars preparats al carrer durant els actes festius
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Objectius especifics:

Augmentar els coneixements basics en materia d'higiene alimentaria

Parlar dels perills associats als aliments

Informar de les mesures preventives « Codi de les bones practiques».

Reflexionar sobre la importancia que tenen les malalties infeccioses que es

transmeten a través dels aliments

Informar sobre les tipologies d'actes, els tramits a realitzar i les

responsabilitats
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CONCEPTES
BASICS
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2) Conceptes Basics 7

Seguretat alimentaria:

«Succeeix quan totes les persones tenen acces fisic, social i economic
permanent a aliments segurs, nutritius i de qualitat i en quantitat
suficient per satisfer els seus requeriments nutricionals i preferencies
alimentaries, i aixi poder portar una vida activa i saludable»

Cimera Mundial de l'alimentacio de 1996 ( Roma).

.II'-AI 7
F \'/D Organizacion de las Naciones Unidas

.. ¥..5/ para la Alimentacion y la Agricultura

http://www.fao.org/economic/ess/ess-fs/es/
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Manipulador d’aliments:

Es aquell que toca I'aliment directament, o bé també toca
els utensilis i les superficies on es preparen,
emmagatzemen o es serveixen.
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Innocuitat dels
aliments

Higiene dels
aliments

(condicions i mesures) (aliments segurs)
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3) Perills presents als aliments 1

Que és un contaminant?

Substancia afegida (intencionadament o no) a l'aliment.

!

| g

!

PERILL
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PERILL VS RISC

PERILL: Situacio, accio o substancia que pot causar dany
RISC: Es |a probabilitat d'ocurréncia d’'un perill

A shark in the sea Swimming with a shark
is a hazard is arisk

https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/images/infographics/hazard-vs-risk-2016.png
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FISICS
PERILLS

NO FISICS
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PERILLS FISICS

Cossos estranys visibles a I'ull huma

u

L 4
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3) Perills presents als aliments

Quimics

PERILLS NO /
Fisics

Biologics
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3) Perills presents als aliments 16

PERILLS NO FISICS: QUIMICS

* Contaminants: AFEGITS NO INTENCIONADAMENT.
Exemple: nitrats als enciams, metalls pesants ( Pb, Cd, Hg en diferents
aliments)...
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PERILLS NO FISICS: QUIMICS

Residus: AFEGITS INTENCIONADAMENT.
Exemple: restes de plaguicides, de fitosanitaris...
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PERILLS NO FISICS: QUIMICS

COMPOSTOS TOXICS DERIVATS DEL PROCESSAMENT DELS ALIMENTS

Toxics derivats de materials en contacte amb els

aliments. A= AR m
Exemple: el bisfenol . 1 (i i 3
1 i ]

0 1=

S BLIS

Els riscos associats a la contaminacio dels aliments per agents quimics constitueixen una preocupacio creixent per a la salut publica.
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PERILLS NO FISICS: BIOLOGICS

®
— Microorganisme: organisme viu
.@ microscopic, com ara els bacteris, els
‘8

e , fongs i els virus

Patogen: es aquell microorganisme
gue provoca malalties

Son sinonims: germen i microbi
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PERILLS NO FISICS: BIOLOGICS

-_1cm o Els patogens perillosos no sempre
A fan que els aliments facin olor,
- tinguin mal aspecte o tinguin mal
5|11 cm’ BuSt
Y
De pell

100.000 bacteris
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PERILLS NO FISICS: BIOLOGICS

Bacteris patogens Virus
Bacillus cereus, Campylobacter, Clostridium, Astrovirus, Rotavirus, Norovirus o virus de
Cronobacter  sakazakii, Escherichia coli Norwalk,Coronavirus,Virus de I'hepatitis
enterohemorragiques (ECEH), Listeria, Salmonella, A (VHA)Virus de I'Hepatitis E (VHE)
Vibrios,
[ e L
Fared oedslar

Kiemitrans plasmabcs
Cropiasma

St

Plizmala

L
g

P iiC haiade (D
caaslar]
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3) Perills presents als aliments 22

PERILLS NO FISICS: BIOLOGICS

Toxics naturals presents als aliments.

Exemple: bolets

Es tracta de micotoxines naturals que procedeixen del metabolisme
propi dels bolets.

.. AJUNTAMENT DE REUS
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PERILLS NO FISICS: BIOLOGICS
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ON VIUEN ELS MICROORGANISMES ?

a l'aigua
A la terra
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ON VIUEN ELS MICROORGANISMES ?

A les femtes

A l'aire
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ON VIUEN ELS MICROORGANISMES ?

Als animals molestos: rates, paneroles ...

TR
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ON VIUEN ELS MICROORGANISMES ?

Als animals domestics, marins i de granja

{®)Y AJUNTAMENT DE REUS REGIDORIA DE SALUT | ESPORTS




3) Perills presents als aliments 28

ON VIUEN ELS MICROORGANISMES ?

Als humans ( pell, boca, nas, mans, ungles, visceres i budells)

Si estenem els microorganismes que hi han en el budell huma ens ocupen com
una pista de tenis
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3) Perills presents als aliments 29

QUE NECESSITEN ELS MICROORGANISMES PER
CREIXER ?

Aigua

Temps Calor

La carn, el peix, l'arros i la pasta cuita, la llet, el formatge i el ous son aliments que proporcionen les condicions
ideals per al creixement dels microorganismes
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5 punts basics de la innocuitat dels aliments

BONES PRACTIQUES

https://iris.who.int/bitstream/handle/10665/43634/9789243594637_spa.pdf?sequence=1
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Punt 1: MANTENIR LA NETEJA

* Rentar-se les mans:
* abans de preparar els aliments i amb frequencia quan elaborem
* despres d’'anar al lavabo

* Netejar i desinfectar totes les superficies i equips utilitzats en la
preparacié dels aliments

* Protegir els aliments i les zones de la cuina de les plagues i d'altres
animals.
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HIGIENE DE MANS

TECNICA DEL RENTAT DE MANS

AMB SABO

Un cop us heu mullat les
mans amb aigua, apligueu-
vos-hi sabo

riccioneu  un  palmell
amb ['altre amb els dits
entrellagats

Friccioneu per rotacio les
puntes dels dits juntes
contra el palmell de la
ma contraria i viceversa

f| Generalitat de Catalunya

Departament de Salut

http://canalsalut.gencat.cat
http://segu

s.gencat.cat

AJUNTAMENT DE REUS

De 40 a 60 segons

Friccioneu un  palmell
amb I"altre

Friccioneu el palmell de la
ma dreta sobre el dors de
I'esquerra i viceversa

Friccioneu per rotacié els dits
dits contra el palmell de la ma esquerra tancada al
oposat amb els dits voltant del dit polze dret i
travats viceversa

A

[r— _
Friccioneu el dors dels

Eixugueu-vos les mans
amb una tovalloleta de

paper

Esbandiu-vos les mans

Utilitzeu el mateix paper
per tancar I'aixeta

Com ens hem de rentar les mans amb aigua i sabo6?

Mullar-se les mans amb aigua

Aplicar una quantitat de sabg
suficient per cobrir la superficie
d'ambdues mans

o )
Fregar les mans

palmell amb palmell

° \\@g&

Palmell de la dreta contra dors
de I'esquerra amb els dits
entrellacats i viceversa

A

Palmell amb palmell
amb els dits entrellacats

o

Dors dels dits contra el palmell
de la ma oposada, agafant-se
els dits

o
G

Moviment rotacional al polze
esquerre atrapant-lo amb el
palmell de la ma dreta i viceversa

Moviment rotacional cap endevant
i cap enrera amb els dits apretats
de la ma dreta contra el palmell

de la ma esquerra i viceversa

Esbandir-se les mans amb aigua

10

Eixugar-se amb una tovallola
d'un sol us

11

Utilitzar la tovallola per tancar I'aixeta
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4) Mesures preventives 34

Punt 2: SEPARAR ELS ALIMENTS CRUS | CUINATS

* Separar les carns vermelles, les d'au i el peix cru de la resta d'aliments

* Utilitzar equips i estris diferents, com ara les taules de tallar, i els ganivets
per manipular els aliments crus

* Guardar els aliments en recipients per evitar el contacte entre els crus i els
cuits
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Punt 3: CUINAR COMPLETAMENT

>70°C —

! ALERTA AMB EL MICROONES | EL REESCALFAMENT
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Punt 3: CUINAR COMPLETAMENT

= r?" “F Temperatura per enllaunar aliments (elimina
121 250 espores)

Temperatura 116 || 240

100 212  Temperatures per destruir bactéries perd no

de CrEixement espores, cucs, parasits...
dels Microorganismes 74 165 Temperatures per emmagatzemar aliments

cuinats. Impedeix el desenvolupament perd

no elselimina.

&0 140

125

Zona de risc. Les bactéries es desenvolupen

facilment. No guardar aliments molt de temps

Mirar de no deixar sobres

Guardar-les
a la nevera rapidament i
no guardar-les mes de 3 dies

Temperatura recomanada per guardar
aliments en la nevera.

Congelacia. Els bacteris no poden
desenvolupar-se, perd molts sobreviuen amb
o la qual cosa, amb la descongelacio es

desenvolupen.

Imaige exireta de
Métodosde
conservacion de
alimentos
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Punt 4: MANTENIR ELS ALIMENTS A
TEMPERATURA SEGURA

Les temperatures de conservacio —
basiques sén: |
- refrigeracio per sota els 5°C
- congelacio per sota el -18°C
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Punt 4: MANTENIR ELS ALIMENTS A

TEMPERATURA SEGURA

No descongelar a
temperatura ambient

No guardar els aliments
molt de temps , encara
gue sigui a la nevera i no
deixar el aliments més de
2h a temperatura ambient

.. AJUNTAMENT DE REUS

Mantenir en fred els
productes en cru
fins el seu consum

Mantenir el
menjar calent ( a
més de 65°0)
abans de servir

Consells !

Posar a la nevera quan
abans possible els
aliments cuinats i els
peribles ( preferentment
per sota els 5°C)

Organitzar bé la nevera: els
aliments sempre tapats, els
cuinats o semielaborats per
damunt dels crus ( vegetals i
fruites)

REGIDORIA DE SALUT | ESPORTS




4) Mesures preventives 39

Punt 5: UTILITZAR AIGUA | MATERIES PRIMERES
SEGURES

\

Utilitzar aigua segura o tractar-la per a que ho sigui

Seleccionar aliments sans i frescos

Escollir aliments processats per a la seva innocuitat
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Punt 5: UTILITZAR AIGUA | MATERIES PRIMERES
SEGURES

Rentar bé les fruites |
hortalisses

=R [z No utilitzar aliments caducats
:_ ',Eu_’}'i ) ,_":'i-'-,ul_ |_ SO
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Punt 5: UTILITZAR AIGUA | MATERIES PRIMERES
SEGURES
Que és aigua
segura?

La que esta tractada !

L'aigua de rius, canals i pous no és segura !
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Punt 5: UTILITZAR AIGUA | MATERIES PRIMERES
SEGURES

1) Si tenim connexio a la xarxa de la ciutat:

Hem de tenir un subministrament d’aigua
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Punt 5: UTILITZAR AIGUA | MATERIES PRIMERES
SEGURES

2) Si NO tenim connexio a la xarxa de la ciutat:

Hem de disposar d’aigua amb un subministrament autonom:
diposit d’aigua potable + diposit d’aigua residual
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Punt 5: UTILITZAR AIGUA | MATERIES PRIMERES
SEGURES

2) Si NO tenim connexio a la xarxa de la ciutat:

S’admet de forma excepcional: si es ven aliment
envasat

— Solucions hidroalcoholiques
— Guants d’'un sol Us
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Punt 5: UTILITZAR AIGUA | MATERIES PRIMERES
SEGURES

GEL

* Per ales begudes comprarem el gel
* No es fara servir el gel que ens serveix per a refredar per a les
begudes
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How safe is your food? fecdc | ~-efsa

European Food Safety Authority

g Source and number of outbreaks* in the European Union in 2016
d ad es : Seafood Chicken and Food of

turkey meat non-animal origin

Europa N} g
e 0@ Q

*

The most common food-borne diseases in the European Union

Campylobacteriosis Salmonellosis Listeriosis

2015 PEPREINE T CLRERE r{JLJN 2 206 reported cases

r{ [0 246 307 reported cases {3 2 536 reported cases

Outbreaks Outbreaks Outbreaks
2015 2016 2015 2016

https://www.ecdc.europa.eu/ 25 24 21 5 2
en/publications-data/how-safe-
your-food-0

efer to strong-evidence food-borne outbreaks (excluding waterborne outbreaks).

@ - European Centre for Disease Prevention and Control

@COC  An agency of the European Union bean Union summary report on trends and sources of zoonoses, zoonotic agents and food-bome outbreaks in 2016, published by EFSA and ECDC in 2017. Data on case numbers come from the European
[

Bystem (TESSy), data on outbreaks come from EFSA zoonoses database.
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A | g unes Campylobactercsis | (N ~246,571)

d ad eS . Saimoneliosis [N (N = 91,857)
u

STEC infections [l (N = 8,161) T

E uro pa STECinfections NS (N = 8,161)
Yersiniosis [JJj (N =6,699)
Yersiniosis [N (N - 6 .699)
Listeriosis | (N =2,549) Listeriosis [l (M = 2 549)

West Nile fever | (N = 1,548)" West Nile fever [l (N = 1,548)’

Echi i =
Echinococcosis | (N = 793) chinococcosis [l (N =793)

Zoonoses

Qfever il (N =789)
Q fever | (N =789) e
Brucellosis || (N = 358)

Brucellosis =
(N = 358) Tularaemia | (N = 300)

Tularaemia | (N=300) TB caused by M. bovis | (N=170)
TB caused by M. bovis | (N = 170} Trichinellosis | (N = 66)
Rabies | (N=1)
Trichinellosis | (N = 66) , , : :
0 1 2 3
Rabies |(N = 1) o Motification rate per 100,000 population

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 S0 a5 G0 6o 70 [
Molification rale per 100,000 population
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Disease Surveillance data on human cases (source: ECDC)
A I g u n es Confirmed | Hospitalisations Deaths
human
d ad eS : —_ Status Repﬂgtmg Cases and Outcome
available MSs proportion of available
Eu ro pa hospitalised
cases
N N %o N N Y% N %%
~
/Camp}flnljacterir:@is 13?.19 44,876 327 16 10,551 23.( 84,425 616 }
e — — ~ T
Salmonellosis 65,208 25,003 445 17 11,287  38.9 36,856 56.5
Yersiniosis 7919 2113 26.7 17 636 30.1 3765 47.5
STEC infections 7117 2933 4M1.2 17 1130 38.5 4824 67.8
Listeriosis 2738 1386 50.6 19 1330 596.0 1578 57.6
West Nile virus 1111 366 329 8 318 86.9 1111 100.C
infection
https:// o ' Echinococcosis 722 277 384 15 128 46.2 405 56.1
efsa.onlinelibrary.wiley.c
om/doi/full/10.2903/ Q fever 719 MA MA MA MA MA 445 61.9
j.efsa.2023.8442
Tularaemia 620 151 244 10 91 60.3 227 36.6
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Algunes dades: Espana

79

Otros Peligros
18%

Peligros Fisicos

31 Peligros Biolégicos 5%
21 29%
16
11
|| == - L] e - 220 i i
N & Ko » R & 2 P o o & s o]
o"é 3 & é“@ %00 6\,;59 'abda} g ép&‘ “p“ {@é &b g b“'@ ég?o
& d 5 ¥ X & o &
A & & \s o \é\ A & »c‘ &
w < ®
W é"’\}
<t &
(’0
: i T= g : : Peligros Quimicos
Bacterias W Hongosylevaduras M Pardsitos M Biotoxinas M Toxinas biologicas M Virus 48%
Grafico 20.- Detalle de los peligros bioldgicos en expedientes clasificados como Alerta e Informacion 2022 fico 15.- Distribucién de peligros detectados en expedientes dlasificados como Alertas e Informacién 2022

Memoria anual actuacions del SCIRI (xarxa d’alerta alimentaria) (2022)
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/alertas/sciri/Memoria_SCIRI_2022.pdf
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Algunes dades: Catalunya

Grafic 7. Ambits principals dels brots de malalties de transmissié alimentaria notificats a

Catalunya. Anys 1993-2020
200

180
160
140
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100
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&0
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20
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Font: Agéncia de Salut Publica de Catalunya.
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TRAMITS
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Quin tipus d'esdeveniments organitzarem?

 Amateurs (o assimilables)

* Professionals (food trucks, fires, paradetes, etc)
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AMATEURS

Inici — Serveis de la Seu electronica — Cataleg de Tramits — Tramit

Actes ludics, culturals o esportius

Llicéncia per actes ludics, culturals o esportius amb / sense ocupacié de la via publica
f |

88 telematic & presencial B correu postal

Especificacions técniques dels documents enviats

Els documents enviats telematicament per les persones interessades han de complir les especificacions técniques indicades en aquest document.

_———

Impresos ralacierrats —
- - \
/ @ SoHicitud llicéncia per desenvolupar actes ludics, culturals o esportius] )
\ Memoria sanitaria Annex V.II I /
gy S

-—————-

Ajuda’ns a millorar!

La teva opinid és molt important, el que fem és per tu i ens pots ajudar, valorant la nova carpeta ciutadana i aportant els teus suggeriments.

{®Y AJUNTAMENT DE REUS REGIDORIA DE SALUT | ESPORTS




6) TRAMITS

55

AMATEURS: Actuacions a tenir en compte:

Transport de materies

Aplicar les bones practiques ‘ w. Primeres
durant la jornada " Conservacio
Elaboracio

. .. .. Plastic, acer inoxidable
Disposar de superficies de > .
: Evitar fustes

facil neteja

Evitar contaminacio > Entarimar el terra
(especialment rellevant si hi
ha sorra)

.. AJUNTAMENT DE REUS
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AMATEURS: Actuacions a tenir en compte:

> 14 al-lergens de declaracio

Informacio dels ingredients
5 ‘ obligatoria (RE 1169/2011)

Tracabilitat dels productes | > Guardar albarans de compra
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AMATEURS:

Responsabilitats:

Reglamento (CE) n°® 852/2004 del Parlamento Europeoy
del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene
de los productos alimenticios.

Articulo 1

Ambito de aplicacion

1. El presente Reglamento establece normas generales destinadas a los operadores de
empresa alimentaria en materia de higiene de los productos alimenticios, teniendo
particularmente en cuenta los principios siguientes:

a) el operador de empresa alimentaria es el principal responsable de la seguridad
alimentaria;

(...)
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PROFESSIONALS

Teniu 2 opcions:

Llogar un catering

Llogar un establiment no fixe: food truck
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P RO F E SS I 0 NALS (https://www.reus.cat/)

Cerca per paraules Tramits -

Cercador de Tramits

Amagar mend & I . . e
Nom del Tramit memaria sanitaria Cercar
Filtra per categoria de tramit:
N ) AIBICIDIEIEIGIHITI]IKILIMININIOIRIQIRISITIUIVIWIXIY [Z
BEE|UES, ajuts | subvencions
Comerc i consum 2 tramits
Cultura @ Memdria Sanitaria unificada pels establiments del sector alimentari o aliments de venda al piblic

Memoria Sanitaria pels establiments del sector alimentari o aliments de
venda al public fixos

Activitats culturals

Biblioteca

o .
gr telematic

pm  EEEN S e gy,

Premis i concursos
memoria Sanitaria per venda no sedentaria, food truck .. \

( Memoria Sanitaria per venda no sedentaria ’

\ & presencial B correu postal

Empresa. formacic i ocupacio — I [ ] I ma—

Educacio

{®)Y AJUNTAMENT DE REUS REGIDORIA DE SALUT | ESPORTS




6) TRAMITS 60

PROFESSIONALS

@  ANINTAMENT DF RELS Viz mlsnrpmnﬂmlal:m
N MEMORIA SANITARIA- ANNEX V.11
{Es OBLIGATORI PRESENTAR AQUEST ANNEX DEGUDAMENT EMPLENAT

AMB LA SOL-LIGTUD DE L'OCUPAQO DE LA VIA PUBLICA)

Dades de la parsona interessada
Nom i eognoms o rad sorial Document identificatiu

| | | [ Verthcat

Numero de Registre

Dades de |a parsona rapresentant (emplenau-ho nomes an cas que actueu an representaco de la persona

interessada) . .
o oo o763 e — Sanitari per
T'Mdeﬁwp?mm mﬁgﬁ '";ﬁm [ Pera la tramitacia de Fexpedient 1 1

— - . establiments no fixes
Dades per a notificacions
Tipus i nom de via (carer, placa) Nimera Bloc Escala Pis Porta

Codi pestal | Poblaci

Tekdon mabil: | Mdreca electrbnica: |
Mitia de notificacid escollit: [ Motificacia Flectrmnica [ Correu ardinari

Les notilicacions &s practicaran preferemment per mitjare elecrinics i, en 1ot cas, quan la persona imeressada resulti obligada
a rebreda per aguesta vie

Dedaro

Que desernolipo wng aivie que compli of Reglarment (G5 8522004 del Parlament burapen i del (onrsell de 29 d'abnl
e 2004 relativ alafigrene dels producies alimenians pels quals sestaliein kes normes sanitines aplicables a les empreses
i et - : :
‘ ol inscritda al Registre Sanitari o al Registe d'establiments minorisies d'almentacid del municipi on tinc la M

b el mimera: ’
e T — ——
Tipuss dinstallacio L] pooascei o focts [ T o1 o bt [ Alves

Tipus d'activitat- ] Venda [ Semsi (consum in sit) [ Haboracid i produccia

Dascripdo de productss ifo elaboracions (aliments | begudes) que ofariran al public
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PROFESSIONALS

Responsabilitats:

Reglamento (CE) n°® 852/2004 del Parlamento Europeoy
del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene
de los productos alimenticios.

Articulo 1

Ambito de aplicacion

1. El presente Reglamento establece normas generales destinadas a los operadores de
empresa alimentaria en materia de higiene de los productos alimenticios, teniendo
particularmente en cuenta los principios siguientes:

a) el operador de empresa alimentaria es el principal responsable de la seguridad

zl_i_;“emaria; Responsabilitat del
Professional !!!!
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CONCLUSIONS
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Hem apres:

Perill vs Risc

Mesures higieniques per reduir el risc

Importancia de les malalties infeccioses que es transmeten pels aliments

Tipologies d'esdeveniments que s'organitzen des de les entitats

Responsabilitats La falta de coneixement i

b formacio és el risc més

gran que hi ha !lll
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0 AJUNTAMENT DE REUS

Escola Oberta ) ,
de Salut Dr. Frias Inici Quisom Actualitat Agenda Escola Virtual Ambits Actius Recursos

Curs Basic de Seguretat
Alimentaria

e ~

L

Sﬂi“'ETES cursire https://eos.reus.cat/curs-
cu basic-de-seguretat-alime

» .
\\ 4 Donar-se d'alta per fer el curs Nntaria
_ B -

e
/ | \ )
Ambit

Us presentem el curs basic de seguretat alimentaria, en format virtual, pensat per als

professionals que gestionen establiments on hi ha manipulacio d aliments TIDUS de pUb“( adregat

Millorar la informacié de qué disposen les persones que gestionen aliments en

de la manipulacid. El curs

establiments alimentaris és un factor que redu

dotara als assistents de les competéncies basiques en manipulacié d'aliments i la gestio

correcte dels establiments per tal de garantir unes bones condicions d'higiene i

Actiu
salubritat
El curs és virtual, interactius i disposa d'una autoavaluacid que permetra als usuaris ® Sljathasreg esige
valorar el grau de coneixements sobre els aspectes basics de seguretat alimentaria, aixi entrar-hi segusix el seguent enllac

com un espai per certificar I'assoliment de competé
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Gracies per la
vostra
atencio !!!

Meritxell Cano Castella
Pau Gallés Clara

Tecnics de Salut Publica
977 010 040
salutpublica@reus.cat
CR Ample 13
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ALIMENTARIA

BONES PRACTIQUES EN LA
PREPARACIO DELS MENJARS DELS
ACTES FESTIUS DE LA CIUTAT

SEGURETAT

Meritxell Cano Castella i Pau Gallés Clara
Tecnics de Salut Publica
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