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INTRODUCCIÓ



1) Introducció 4

● La gestió del risc per a la salut és una competència de l’Ajuntament

● Quan hi ha manipulació 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

Minimitzar el risc per la salut en el marc de la manipulació 
de menjars preparats al carrer durant els actes festius

Objectiu:



51) Introducció

Objectius específics:

● Augmentar els coneixements bàsics en matèria d’higiene alimentària

● Parlar dels perills associats als aliments

● Informar de les mesures preventives  « Codi de les bones pràctiques».

● Reflexionar sobre la importància que tenen les malalties infeccioses que es 

transmeten a través dels aliments 

● Informar sobre les tipologies d’actes, els tràmits a realitzar i les 

responsabilitats
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CONCEPTES 
     BÀSICS



72) Conceptes Bàsics

Seguretat alimentària:

  

http://www.fao.org/economic/ess/ess-fs/es/

«Succeeix quan totes les persones tenen accés físic, social i econòmic 
permanent a aliments segurs, nutritius i de qualitat i en quantitat 
suficient per satisfer els seus requeriments nutricionals i preferències 
alimentàries, i així poder portar una vida activa i saludable»

Cimera Mundial de l’alimentació de 1996 ( Roma).



82) Conceptes Bàsics

És aquell que toca l’aliment directament, o bé també toca 
els utensilis i les superfícies on es preparen, 
emmagatzemen o es serveixen.

Manipulador d’aliments:



92) Conceptes Bàsics

Innocuïtat dels 
aliments

(aliments segurs)

Higiene dels 
aliments

(condicions i mesures)
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PERILLS 
PRESENTS ALS  

ALIMENTS



113) Perills presents als aliments

Què és un contaminant? 
Substància afegida (intencionadament o no) a l’aliment.

Innocuïtat

PERILL



123) Perills presents als aliments

PERILL VS RISC

PERILL:  Situació, acció o substància que pot causar dany
RISC: És la probabilitat d’ocurrència d’un perill 

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



133) Perills presents als aliments

PERILLS 

FÍSICS

NO FÍSICS



143) Perills presents als aliments

Cossos estranys visibles a l’ull humà

PERILLS FÍSICS



153) Perills presents als aliments

PERILLS NO 
FÍSICS

       Biològics

Químics



163) Perills presents als aliments

 
● Contaminants:  AFEGITS NO INTENCIONADAMENT.

Exemple: nitrats als enciams,  metalls pesants ( Pb, Cd, Hg  en diferents 
aliments)...

PERILLS NO FÍSICS: QUÍMICS



173) Perills presents als aliments

Residus:  AFEGITS INTENCIONADAMENT.
Exemple: restes de plaguicides, de fitosanitaris...

PERILLS NO FÍSICS: QUÍMICS
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COMPOSTOS TÒXICS DERIVATS DEL PROCESSAMENT DELS ALIMENTS 

Tòxics derivats de materials en contacte amb els 
aliments.
 
Exemple: el bisfenol .

Els riscos associats a la contaminació dels aliments per agents químics constitueixen una preocupació creixent per a la salut pública.

3) Perills presents als aliments

PERILLS NO FÍSICS: QUÍMICS
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                     Microorganisme: organisme viu 
microscòpic, com ara els bacteris, els 
fongs i els virus 

    
Són sinònims: germen i microbi

Patogen: és aquell microorganisme  
                    que provoca malalties

3) Perills presents als aliments

PERILLS NO FÍSICS: BIOLÒGICS



203) Perills presents als aliments

Els patògens perillosos no sempre 
fan que els aliments facin olor, 
tinguin  mal aspecte o tinguin mal 
gust

De pell
100.000 bacteris

PERILLS NO FÍSICS: BIOLÒGICS
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Bacteris patògens
      
Bacillus cereus,    Campylobacter,    Clostridium,  
Cronobacter sakazakii,  Escherichia coli 
enterohemorràgiques (ECEH),    Listeria,    Salmonella,    
Vibrios,    Yersinia,    Staphylococcus aureus 

Virus

Astrovirus, Rotavirus, Norovirus o virus de 
Norwalk,Coronavirus,Virus de l’hepatitis 
A (VHA),Virus de l'Hepatitis E (VHE) 

3) Perills presents als aliments

PERILLS NO FÍSICS: BIOLÒGICS
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Tòxics naturals presents als aliments.

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

3) Perills presents als aliments

PERILLS NO FÍSICS: BIOLÒGICS



233) Perills presents als aliments

PERILLS NO FÍSICS: BIOLÒGICS



243) Perills presents als aliments

ON VIUEN ELS MICROORGANISMES ?

A la terra 
a l’aigua



253) Perills presents als aliments

A les femtes

ON VIUEN ELS MICROORGANISMES ?

A l’aire



On viuen els microorganismes?

263) Perills presents als aliments

Als animals molestos: rates, paneroles ...

ON VIUEN ELS MICROORGANISMES ?



273) Perills presents als aliments

Als animals domèstics, marins i de granja 

ON VIUEN ELS MICROORGANISMES ?



283) Perills presents als aliments

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

Si estenem els microorganismes que hi han en el budell humà ens ocupen com 
una pista de tenis

ON VIUEN ELS MICROORGANISMES ?



293) Perills presents als aliments

QUÈ NECESSITEN ELS MICROORGANISMES PER  
CRÉIXER ? 

37ºC

Menjar Aigua

Temps Calor

La carn, el peix, l’arròs 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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MESURES 
PREVENTIVES



314) Mesures preventives

5 punts bàsics de la innocuïtat dels aliments

BONES PRÀCTIQUES

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



324) Mesures preventives

Punt 1: MANTENIR LA NETEJA

● Rentar-se les mans:
● abans de preparar els aliments i amb freqüència quan elaborem 
● després d’anar al lavabo

● Netejar i desinfectar totes les superfícies i equips utilitzats en la 
preparació dels aliments

● Protegir els aliments i les zones de la cuina  de les plagues i d’altres 
animals. 



334) Mesures preventives



344) Mesures preventives

Punt 2: SEPARAR ELS ALIMENTS CRUS I 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



354) Mesures preventives

> 70ºC 

             

! ALERTA AMB EL MICROONES I EL REESCALFAMENT 

Punt 3: CUINAR COMPLETAMENT



364) Mesures preventives

Temperatura 
de creixement 
dels Microorganismes

Punt 3: CUINAR COMPLETAMENT

Mirar de no deixar sobres

Guardar-les
a la nevera ràpidament i
 no guardar-les més de 3 dies



Les temperatures de conservació 
bàsiques són: 
– refrigeració per sota els 5ºC
– congelació per sota el -18ºC

374) Mesures preventives

Punt 4: MANTENIR ELS ALIMENTS A 
TEMPERATURA SEGURA



384) Mesures preventives

Mantenir en fred els 
productes en cru 
fins el seu consum

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

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

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

No descongelar a 
temperatura ambient

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

Punt 4: MANTENIR ELS ALIMENTS A 
TEMPERATURA SEGURA            Consells !!



394) Mesures preventives

Seleccionar aliments sans i frescos

Escollir aliments processats per a la seva innocuïtat 

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

Punt 5: UTILITZAR AIGUA I MATÈRIES PRIMERES 
SEGURES



404) Mesures preventives

Rentar bé les fruites i 
hortalisses

No  utilitzar aliments caducats

Punt 5: UTILITZAR AIGUA I MATÈRIES PRIMERES 
SEGURES



414) Mesures preventives

L’aigua de rius, canals i pous no és segura  !!!!

Què és aigua 
segura?

La que està tractada !

Punt 5: UTILITZAR AIGUA I MATÈRIES PRIMERES 
SEGURES



424) Mesures preventives

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

Hem de tenir un subministrament d’aigua

Punt 5: UTILITZAR AIGUA I MATÈRIES PRIMERES 
SEGURES



434) Mesures preventives

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

Hem de disposar  d’aigua amb un subministrament autònom: 
dipòsit d’aigua potable + dipòsit d’aigua residual 

Punt 5: UTILITZAR AIGUA I MATÈRIES PRIMERES 
SEGURES



444) Mesures preventives

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

– Solucions hidroalcohòliques
– Guants d’un sol ús

Punt 5: UTILITZAR AIGUA I MATÈRIES PRIMERES 
SEGURES

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



454) Mesures preventives

GEL

Punt 5: UTILITZAR AIGUA I MATÈRIES PRIMERES 
SEGURES
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EPIDEMIOLOGIA 
EN L’ÀMBIT 

ALIMENTARI 



475) Epidemiologia en l’àmbit alimentari
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Algunes 
dades: 
Europa

5) Epidemiologia en l’àmbit alimentari
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Algunes 
dades: 
Europa

https://
efsa.onlinelibrary.wiley.c
om/doi/full/10.2903/
j.efsa.2023.8442

5) Epidemiologia en l’àmbit alimentari
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Algunes dades: España

Memòria anual  actuacions del SCIRI (xarxa d’alerta alimentària) (2022) 
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/alertas/sciri/Memoria_SCIRI_2022.pdf

5) Epidemiologia en l’àmbit alimentari
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Algunes dades: Catalunya

5) Epidemiologia en l’àmbit alimentari
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 TRÀMITS 



536) TRÀMITS

Quin tipus d’esdeveniments organitzarem?

● Amateurs (o assimilables)

● Professionals (food trucks, fires, paradetes, etc)



546) TRÀMITS



556) TRÀMITS

AMATEURS: Actuacions a tenir en compte:

Aplicar les bones pràctiques 
durant la jornada

Transport de matèries 
primeres
Conservació
Elaboració

Disposar de superfícies de 
fàcil neteja

Plàstic, acer inoxidable
Evitar fustes

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



566) TRÀMITS

AMATEURS: Actuacions a tenir en compte:

Informació dels ingredients
14 al·lèrgens de declaració 
obligatòria (RE 1169/2011)

Traçabilitat dels productes Guardar albarans de compra



576) TRÀMITS

AMATEURS:

Responsabilitats:

Artículo 1

Ámbito de aplicación

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;
(...)

Reglamento (CE) nº 852/2004 del Parlamento Europeo y 
del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene 
de los productos alimenticios.



586) TRÀMITS

PROFESSIONALS

Teniu 2 opcions:

Llogar un càtering

Llogar un establiment no fixe: food truck



596) TRÀMITS

(https://www.reus.cat/)PROFESSIONALS



606) TRÀMITS

PROFESSIONALS

Número de Registre 
Sanitari per 
establiments no fixes



616) TRÀMITS

PROFESSIONALS

Responsabilitats:

Reglamento (CE) nº 852/2004 del Parlamento Europeo y 
del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene 
de los productos alimenticios.

Artículo 1

Ámbito de aplicación

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 



62

CONCLUSIONS



637) Conclusions

Hem après:

Perill vs Risc

Mesures higièniques per reduir el risc

Importància 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 
formació és el risc més 
gran que hi ha !!!!



647) Conclusions
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