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Situacio de la seguretat alimentaria a Catalunya

Grafic 7. Ambits principals dels brots de malalties de transmissié alimentaria notificats a
Catalunya.
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Memoria anual sobre la situacio de la seguretat alimentaria
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https://acsa.gencat.cat/ca/Publicacions/memories/

Principals factors contribuents dels brots de
malalties de transmissio alimentaria

@ Tractament térmic insuficient Q Manipulador infectat
ﬂ Trencament de la cadena del fred [\ Preparacio dels menjars
~+" amb molta antelacio ‘ Manca de formacié acreditada

Contaminacio encreuada
No desinfeccio de vegetals crus

w Manipulacié no higiénica
dels aliments Emmagatzematge/conservacio
incorrectes

Estris / instal-lacions
no higiénics o insuficients @ Utilitzacié d'ous no pasteuritzats
en restauracio

« Augment de la temperatura ( major risc Intoxicacions alimentaries
« Infants (poblacié vulnerable)



El futur de
- la seguretat

alimentaria El futur de la seguretat alimentaria a Catalunya

a Catalunya

Tendencies | 5= AN Informe sobre les tendéncies i els riscos de la seguretat alimentaria a Catalunya

escenaris de rise

per als propers ‘ ] durant la propera decada

Taula 2. Perills associats a la restauracio collectiva

Contaminacié microbiologica derivada de deficiéncies en l'autocontrol, la formacio
del personal o la cultura de seguretat alimentaria.

Generalitat
% de Catalunya

Risc de contaminacio creuada per allergogens durant la preparacio, el transport
I el servei d'aliments, especialment en menus adaptats.

Trencament de la cadena de fred durant el transport i 'entrega a domicili.
El futur de

Ia_segur‘et_at Pérdua de control sobre la innocuitat dels aliments un cop surten de les installacions
alimentaria -
de produccid.

a Catalunya

https://acsa.gencat.cat/ca/detall/article/informe-futur-sa RY;
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Model del Control Oficial a Catalunya
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Model del Control Oficial a Catalunya

c PROGRAMES
SANITARI DELS ALIMENTS e
| ELS ESTABLIMENTS
ALIMENTARIS DE

CATALUNYA }}};}m}; S PROTOCO Ls

establiments alimentaris

SICA %WW Sistema de control sanitari dels aliments i dels establiments alimentaris a Catalunya  |Codi: PC-50-26
b |
— (SICA) Versi 7 01212023
istema de control sanitari dels aliments |G S
ﬁ ST Eiiiéiéiiﬁ Protocol d'inspeccio d'establiments de la Clau 50 {restauracid social) i de la clau 26 (menjars preparats)

alimentaris o ;
—

> Processos i productes
E’ alimentaris
"
a

VN

+ Dades identificatives de I'establiment, servei i menjars que ofereix, dades empresa
T externa elaboradora
+ Disseny de les instal-lacions, equipaments i mitjans de transport, manteniment,
dimensions, materials de construccid, infraestructures i equips obligatoris

et e « Recepcio, condicionament i emmagatzematge de mateéria primeres, higiene

A instal-lacions, equips, higiene de persona, bones practiques de manipulacio, higiene
dels processos de produccio, envasament, emmagatzematge, manteniment exposicio

i servei de menjars elaborats, ...

e «  Prerequisits (N+D, formacid, proveidors, tracabilitat, temperatura, aigua, al-lérgens i
residus), plans APPCC, guies de practiques correctes d’higiene

W] consum huma

e g

Autocontrols dels
\ ‘4 establiments alimentaris

INSPECCIONS
R PROCEDIMENTS

GUIES D’INTERPRETACIGO



Resultats control oficial alimentari- 2024 _ _
163 inspeccionats

Programa Oficial Allotjaments infantils i Juvenils O\

—
K En el 71,5% de les inspeccions es detecten deficiéncies lleus

. En el 15,8% es detecten incompliments greus

. Enel12,7% no es detecten incompliments |

Bloc protocol Conforme NC lleus NC greus NC Molt %

SICA greus Conformitat
Infraestructures i 1415 374 15 0 78,4
equipaments

Procés i 920 276 20 0 75,7
producte

Prerequisits 726 544 83 0 53,7
Procediments 243 178 30 0 53,9

basats en

I'APPCC

> Els principals punts febles es concentren en els prerequisits i en els sistemes d’autocontrol basats en ’APPCC,




Documentacio de suport
ambit alimentari acsa.gencat.cat

GUIA DE PRACTIQUES
CORRECTES D’HIGIENE

PER A OPERADORS QUE ELABOREN 1/0 SERVEIXEN
MENJARS PREPARATS PER A COL-LECTIVITATS

EMINAML MIUSLAMLIN ¢ ISSMMIMNIY ¢ MSRMLLIL I M ML Il IMBMMMIA SRS | St wr s ¢ v e

= Neteja i desinfeccio de fruites i verdures

Com fer servir el lleixiu per la desinfeccié de Recomanacions d’higiene de fruites i hortalisses
vegetals en la restauracio

Iy Generalitat ﬂﬂﬂ."‘:’.?‘.‘:.‘.':,.
WY de Catalunya

El tractament termic és fonamental per garantir la seguretat dels

PER PREVENIR aliments
LA SALMONEL-LOSI

a la restauracié

MESURES CLAU - e

Bones practiques per manipular els aliments amb seguretat
[ RENTA'T BE
LES MANS
EVITA LA
.-a CONTAMINACIO

CREUADA

El tractament térmic té un paper important en la garanti la
destruccié de microorganismes patdgens. Per aixd,

la temperatura i el temps de cuinat dels aliments

tenen especial rellevancia per a la seguretat
microbiologica

GPCH per a operadors que
elaboren i/o serveixen
menjars preparats ber a O n-) 5
col-lectivitats O oo fmnll .,

A
- Bz, Saht/igmaes
o VOLS SABER-NE MES? @

CUINA BE

0 @)  ELSAUMENTS

Assegura't que nterior
dels aliments arribi
almenys als 75 °C

-

LA SALMONEL-LOSI
ES POT PREVENIR.
La .



https://acsa.gencat.cat/ca/Publicacions/guies-i-documents-de-bones-practiques/guies-practiques-correctes-higiene/restauracio-collectiva/
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Documentacio de suport
ambit alimentari

Fgencal incis Catalana de Seguretat Allmentarts

Restauracio

Restauracio b

acsa.gencat.cat

als casals d'estiu

Per gaudir de les activitats d'estiu als casals, on es manipula i se
serveix tot tipus de menjar.

Recomanacions de seguretat alimentaria als casals d'estiu



https://acsa.gencat.cat/ca/seguretat_alimentaria/restauracio/
https://acsa.gencat.cat/ca/seguretat_alimentaria/centres-educatius/seguretat-alimentaria-als-casals-destiu/

Control Oficial dels allotjaments infantils i juvenils
Programa integrat de control sanitari ambiental

Sistema de control sanitan d'allotjaments
2026 infantils i juvenils de Catalunya

PROGRAMA

- PROGRAMA INTEGRAT DE

PROTOCOL

ALLOTJAMENTS INFANTILS | PROTOCOL PER AL CONTROL OFICIAL DAL LOTJAMENTS INFANTILS 1 JUWVENILS
JUVENILS Frograma 2026

GUIES D’INTERPRETACIO

Les activitsis de control sanitsn dels ALl comporien les actuacions seguenis:

3. Actuacions de control

mmmmmmmm

Control de |s salubritat de les instal-lscions

Control de ls desinfeccio de |'aigua de consurm huma

Control de les condicions sanitaries dels sisiemes de subministrament de les aiglues de consum
huma

Supervisio de 'autocontrod de laigua de consum huma

Control sanitan dinstal-lacions de risc de dispersia de legione-iz _

Supenvisio de 'asutocontrol implementat per controlsr 2l risc de dispersio de lagional-is

Supervisio de plans de control de plagues

Control dz |a higiens dels establiments slimentaris

Control del sisterna d'autocontrol basat en TAPPCC

Autonitzacio de funcionament | supenvisio de les condicions & autonitzacio d'establiments, sereeis i
productes

. ‘Control dels produciss alimentans

Dtk Wpaes

)
—_
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Resultats control sanitari ambiental - 2025

Programa Oficial Allotjaments infantils i juvenils

Sistema de control sanitari d'allotjaments

2026 infantils i juvenils de Catalunya

. » Condicions higienicosanitaries generals: 96,96% correctes

""""""" PROGRAMA INTEGRAT DE
CONTROL SANITARI ALS
ALLOTJAMENTS INFANTILS |
JUVENILS

» Avaluacio de les dependéncies: 30,04% tenen algun incompliment

1,90% tenen els blocs de serveis en condicions sanitaries incorrectes
3,63% tenen condicions sanitaries incorrectes en els dormitoris
17,32 % no tenen infermeria o la tenen en condicions incorrectes
15,21 % no tenen farmaciola o és incorrecta

£
L]

» Aigua de consum:

Instal-lacions (captacio, emmagatzematge i sistema de desinfeccid): 9,03% condicions sanitaries
incorrectes

Disposen de Pla d’autocontrol i gestio (PAG): 73,42%

PAG implementat i es compleix total o parcialment: 99,13%

Qualitat de I'aigua (dades autocontrols): 14,28% VP incorrectes
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Resultats control sanitari ambiental - 2025

Programa Oficial Allotjaments infantils i juvenils

Sistema de control sanitari d'allotjaments

2026, et e e » Control i prevencié de la legionel-losi:

- * Programa de neteja i desinfeccio: 96,11 % dels establiments avaluats el realitzen

- PROGRAMA INTEGRAT DE
CONTROL SANITARI ALS
ALLOTJAMENTS INFANTILS |

VLS El 90 % dels que no la fan son de baix risc.
» Capacitacio del personal que realitza tractaments (personal propi): 92,96 % compleix el requisit de capacitacio

» Certificat de revisio de les instal-lacions d’alt risc: 87,72 % dels establiments en disposen

- » Compliment global requisits de prevencié i control de legionel-losi (alt risc): 87,72%

» Avaluacié conjunta dels diferents programes

El 63% dels establiments inspeccionats compleixen pel que fa a condicions sanitaries de les instal-lacions,
infraestructures del sistema de subministrament d’aigua i instal-lacions d’alt risc de dispersio de legionel-la
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