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L’Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria

T \!Il\m,ﬁm (ACSA) eés un area especialitzada de I'Agencia

.,gnfh;\g\‘uug\fﬁ‘ de Salut Publica de Catalunya, que té com a
_!]UL\ \\\ \j finalitat aconseguir el maxim grau de

' seguretat alimentaria a Catalunya,




Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria (ACSA)

“...transparencia, independencia, excelencia cientifica, y participacion”
Planificacion estratégica y monitorizacion de la situacion de la seguridad
alimentaria en Cataluna.

Evaluacion de riesgos para la salud relacionados con los alimentos para
proveer de informacion de calidad a los gestores del riego.

Comunicacion de riesgos a las diferentes partes interesadas (ciudadania,
industrias, administraciones publicas).

Fomento de la coordinacion y colaboracidon de todos los participantes en la
cadena alimentaria (consumidores, industria, otras administraciones).




Planificacion estrategicay monitorizacion

Plan de Seguridad
Alimentaria de
Cataluna

Memoria anual sobre la
situacio de la seguretat
alimentaria a Catalunya
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Evaluacion del riesgo

dComité Cientifico Asesor

JRed de expertos externos

!

Provision de informacion de

calidad a los responsables
de la gestion del riesgo.

W Estudios cientificos
dInformes técnicos

[ Recopilacion, integracion y analisis de la informacion



Comiteé Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria

= QOrgano asesor sobre los aspectos técnicos y cientificos de la seguridad y la calidad alimentarias.

» Formado por maximo dieciséis expertos en seguridad alimentaria con solvencia reconocida, provenientes de
universidades y de centros de investigacion.

= Funcion principal de elaborar estudios cientificos de evaluacidon de riesgos en seguridad alimentaria
estimando la exposicion de la poblacion a peligros vehiculados por los alimentos, en colaboracion con
universidades, centros de investigacion y otras instituciones publicas y privadas.

= Ademas,

o asesorar en todas las cuestiones relacionadas con la seguridad alimentaria, emitiendo informes sobre
cualquier asunto de su competencia sobre el que sea consultado.

El Comité se organiza en el Pleno y en las Comisiones especializadas (Comisiones de expertos).



http://acsa.gencat.cat/ca/agencia/comite-cientifics-assessor-seguretat-alimentaria/grups-experts/

Comiteé Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria

Comisiones especializadas de expertos

Comision de Comision de Peligros Comision de Comision de Salud y
Contaminantes de la Biologicos Alimentacion, Seguridad
Cadena Alimentaria Sanidad y Bienestar Alimentaria

Animal

Red de expertos externos de ACSA S

Lista de expertos externos




Comiteé Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria

Inicio La Agencia Seguridad alimentaria A-Z Publicaciones Actualidad

Inicio > La Agencia > Comité Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria

Comité Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria

El Comité Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria es el drgano asesor sobre los aspectos técnicos y cientificos de la seguridad y la calidad alimentarias.

Presentacion y funciones Miembros del plenario Comisiones de expertos

Informes técnicos del Comité Reuniones Marco legal
Cientifico Asesor

El Comité te explica ...



Comiteé Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria

Informes aprobados por el Comite Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria

[nforme sobre 'establiment de la vida til segura de

determinats aliments a punt per al consum, llescats i

preenvasats en el comer¢ minorista en relacio amb el
risc de Listeria monocytogenes

Extensio de [a data de consum dels aliments,

Criteris per al'aprofitament segur.

Opinio aprovada pel Comite Cientific Assessor de Seguretat Aprovat pel Comite Cientific Assessor de Seguretat Alimentaria a
Alimentaria a I'abril de 2018
Aliments ecologics i convencionals:

Microplastics i nanoplastics en [a cadena alimentaria. Sequrtat limentiia i composicid muricion

Situacio actual

[nforme aprovat pel Comite Cientific Assessor de Seguretat

[nforme aprovat pel Comite Cientific Assessor de Seguretat
Alimentaria al novembre de 2019 Alimentaria al novembre de 2021

Cambio climatico y seguridad alimentaria microbiologica

[nforme aprobado por el Comité Cientifico Asesor de Seguridad

Alimentaria en abril de 2025




Comiteé Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria

Extensio de la data de consum dels aliments.

Criteris per a I'aprofitament segur.

Opinio aprovada pel Comite Cientific Assessor de Seguretat
Alimentaria a I'abril de 2018

LES DATES T’AJUDEN
A NO MALBARATAR
ALIMENTS

CESTIONA LA NEVERA | EL REBOST AME L’AJUDA DE LES DATES




PRODUCTOS DERIVADOS PARA LOS GESTORES

LES DATES PAJUDEN
A NO MALBARATAR
ALUMENTS

GESTIONA LA NEVERA | EL REBOST AMB L’AJUDA DE LES DATES
E SURT
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Quan s'acosti la
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consumeix F'aliment, cuina'l i/o congelal, ja que
un cop depassada la data de caducitat 'aliment
no s'ha de consumir perqueé no és segur.

Un cop depassada la

DATA DE CONSUM PREFERENT

raliment encara és segur, de manera que el
pots consumir seguint sempre aquests criteris:

dicions
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Comiteé Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria

Informe sobre el establecimiento de la vida util segura
de determinados alimentos listos para el consumo,
loncheados y preenvasados en el comercio minorista,
en relacién con el riesgo de Listeria monocytogenes

Aprobado por el Comité Cientifico Asesor de Seguridad

Alimentaria en abril de 2022




Comiteé Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria

Informe sobre el establecimiento de la vida util segura
de determinados alimentos listos para el consumo,
loncheados y preenvasados en el comercio minorista,
en relacion con el riesgo de Listeria monocytogenes

Aprobado por el Comité Cientifico Asesor de Seguridad

Alimentaria en abril de 2022

La Agencia de Salud Pubica de Barcelona (ASPB) solicito al Comite
Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria opinion sobre cual es la vida util
segura en relacion con Listeria monocytogenes de determinados productos
(quesos, carnicos cocidos, incluidos patés, y carnicos curados) loncheados vy
preenvasados antes de la venta en el comercio minorista.




Comiteé Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria

Informe sobre el establecimiento de la vida util segura
de determinados alimentos listos para el consumo,
loncheados y preenvasados en el comercio minorista,
en relacion con el riesgo de Listeria monocytogenes

Aprobado por el Comité Cientifico Asesor de Seguridad

Alimentaria en abril de 2022

Se utilizo la metodologia propuesta por la EFSA (2020). Complementariamente, se aplico el
modelo predictivo sobre los limites de crecimiento (growth/no growth boundaries), basado en el
enfogue del concepto gamma.

La ASPB aporto un total de 90 muestras (32 el afiio 2020 y 58 el afno 2021) divididas en cuatro
categorias de alimentos listos para el consumo: gqueso, jamon cocido, pate/foie y jamon
curado. En todos los casos se trataba de alimentos loncheados o cortados en porciones en
establecimientos minoristas de la ciudad de Barcelona, envasados en diferentes formatos: al
vacio, en bandeja termosellada o retractilada, o envueltos en papel film.




Comite Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria

Informe sobre el establecimiento de la vida util segura
de determinados alimentos listos para el consumo,
loncheados y preenvasados en el comercio minorista,
en relacién con el riesgo de Listeria monocytogenes

Aprobado por el Comité Cientifico Asesor de Seguridad

Alimentaria en abril de 2022

Los resultados indicaron que los alimentos preenvasados listos para el consumo evaluados del grupo
de quesos, jamodn cocido, pates y foie presentan unas condiciones de manipulacion que exponen el
producto a una potencial contaminacion por L. monocytogenes y las caracteristicas de pH y aw
(actividad de agua) asociadas a estos productos son favorables a su crecimiento, por lo que requieren
de laindicacion de “Fecha de caducidad”.

Considerando un escenario razonablemente previsible en relacion con las condiciones de temperatura
de almacenaje en el comercio minorista (2 dias en 5 °C) y en un refrigerador domestico (5 dias en 9,5
°C), la vida util segura de los productos que mas favorecerian el crecimiento de L.
monocytogenes se situaria entre los 4,5y 4,9 dias. Esta fecha de caducidad coincide con los 5 dias
establecidos por el Reglamento (CE) 2073/2005 cuando el operador no presente estudios especificos.




PRODUCTOS DERIVADOS PARA LOS GESTORES

Data de caducitat en productes llescats o tallats en porcions,
preenvasats en comerg minorista

La listéria és un patogen distribuit a l'ambient que pot contaminar els aliments durant el llescat i

el i que pot ser greu en dones nadons, gent gran i

persones amb les defenses comprameses

Els productes que poden afavorir el creixement de Listeria monocytogenes com el salmé

fumat, els formatges de pasta tova, els productes cuits, com per exemple:

Botifarres blanques i negres, de fetge, d'ou, de corder, de perol, bisbes i bulls blancs i

negres

Botifarra catalana, girella, farcit de carnaval.

Pateés, pa de fetge i paté de muntanya, tupina.

Salsitxes cuites, pernil i espatlla cuita.

Mortadel-les, galantines entre altres embotits i productes cuits en general.

Han de:

Indicar data de caducitat de 5 dies a partir de I'envasament.

No ha de superar en cap cas |a caducitat establerta per a la pega

sencera que s'esta llescant.

4°C| Garantir que la temperatura de conservacié no superi els 4 °C

Indicacid de la data de caducitat (vida util segura) en embotits
cuits, llescats o tallats en porcions, preenvasats en el comerg
minorista

1.

2 ot afectar la
poblacia
persones a

3. stiqups propies de pH i au | at

creixement de Listeria monocyt requereixen
o de data de caducitat (vi s ) amb el Reglament
L sebre la informacid a cilitada al consumidor,

4 diferéncia es multiplica a
temperatures efrig : és import assegurar que a
temperatura de conservacid d'aquests productss no super els 4 °C

retat Alimen

5. D'acord amb I'informe del Comité Cientific Assessor de
n s raonablement previsibles d
B s dels consumidars,

conservacid en el

6. La data de caducitat de 5 dies no ha de superar, en cap cas, la data de
caducitat establerta per a la peca sencera que sesta llescant.

acié concorda amb
n l'operader

vida (i
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Comiteé Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria

I RECOMANACIONS
D’HIGIENE DE FRUITES |

HORTALISSES

EN LA RESTAURACIO

Mesures que cal tenir en compte per al rentat de fruita i
hortalisses

que es consumeixen crues. L'as de I'hipoclorit de sodi

LA NETEJA | LA DESINFECCIO DE FRUITES | HORTALISSES QUE ES CONSUMEIXIN CRUES
SON ESPECIALMENT RELLEVANTS A FI D'ELIMINAR-NE ELS MICROORGANISMES PATOGENS.

|

el conreu, la collita i les fases posteriors a la collita.

2 Comproveu les condicions en qué arriben els vegetals. Retireu o rebutgeu els productes o les parts
malmeses. Conserveu-los en refrigeracié

Opinio aprovada pel Comite Cientific Assessor de Seguretat
Alimentaria al febrer de 2018

EL LLEIXIU

PER LA DESINFECCIO
DE VEGETALS A LA

b .
2 f<a
RESTAURACIO s

‘Quantitat de lieixiu per aconseguir una concentracio de 70 ppm en diferents volums d'aigua




Estudi realitzat per Instituto DYM
E22138

Barometre de la seguretat alimentaria a Catalunya

AGENCIA CATALANA DE SEGURETAT ALIMENTARIA
INFORME DE RESULTATS
Octubre de 2022

AT Generalitat de Catalunya

Y, Departament de Salut

PASION
POIR LA
INVESTIGACION

£}



OTROS USOS Y HABITOS
MOTIUS ELS PRODUCTES ECOLOGICS SON MILLORS

P9. Quin és el motiu principal pel qual creu que els productes ecologics son millors?

(Base els porductes ecoldgics son millors: 471)

Confirmado: los alimentos ecoldgicos son
mas sanos que los otros

Sén mes respectuosos amb el medi
ambient

» SO6n més segurs

S6n més nutritius

Porten menys aditius

Tenen més gust/son més sabrosos

Altres respostes | 0,3



OTROS USOS Y HABITOS

CONSUM DE PRODUCTES SUBSITITUTIS DE LA CARN

P25. Amb quina freqiiencia consumiu productes substitutius de la carn com els preparats vegetals substitutius
d’hamburgueses, salsitxes, mandonguilles o embotits?

(Base total: 747)

Cada dia i 2,2

Una o dues vegades setmana - 12,0 — 28,7%

Una o dues vegades al més - 14,5

No consumeixo aquests productes 71,3

El 28,7% consume productos sustitutivos de la carne y la frecuencia de consumo se situa
casi en el 50% entre quienes los consumen minimo una vez por semana y los que lo hacen
una o dos veces al mes.



OTROS USOS Y HABITOS
MOTIUS CONSUM PRODUCTES SUBSTITUTIUS DE LA CARN

P.26. Per quins motius consumiu productes substitutius de la carn?

(Base consumeixen productes substitutis de la carn : 226)

Mediambientals | 33+

Entre una lista de respuestas sugeridas, quienes

Tenen menys calories || NN 23,1 consumen productos sustitutivos de la carne
1 han escogido hasta dos posibles en cuanto a los
Son més nutritius _ 18,1 . .
| motivos de consumo de este tipo de productos.
rervariar [ 8.6 De entre los motivos sugeridos, el mas citado es
- el bienestar animal, seguido de los motivos
Per que agraden [l 6,8 medioambientales y por ser mas sanos.

No menjo carn . 3,4

Practicitat/comoditat . 3,0

Altres ‘ 5,0



Aliments ecologics i convencionals:

Seguretat alimentaria i composicié nutricional

Informe aprovat pel Comité Cientific Assessor de Seguretat

Alimentaria al novembre de 2021

Resum

En I'ambit mundial, lI'interés en els aliments ecoldgics esta augmentant degut a la
percepcié dels consumidors que es tracta d'aliments més saludables i més
respectuosos amb el medi ambient que els que es produeixen de manera
convencional. Perd la certificacio “ecologica” fa referéncia a la utilitzacio de certes
normes al llarg de les etapes de produccio, manipulacio, processament i
comercialitzacié d'un aliment, i no fa referéncia a les caracteristigues i propietats del
producte acabat.

Aquest document presenta una revisié actualitzada de les publicacions cientifiques
amb relacio al contingut nutricional i la seguretat alimentaria dels aliments de

produccio ecologica i els aliments de produccié convencional.

Globalment, no s’han trobat diferéncies significatives entre els aliments ecologics i
els seus homblegs de produccio convencional amb relacio a la composicid nutricional
i la preséncia de perills (guimics i biclogics), tot i que hi ha algunes diferéncies
puntuals en el contingut d'alguns compostos en determinats aliments. La realitzacio
de més estudis de qualitat, amb el disseny adequat a |'objectiu i a I'abast de la

problematica que es vol avaluar, podria aportar evidéncies cientifiques més solides

BERNHARD URL | DIRECTOR DE LA EFSA»

“Lo organico no es ni mds seguro ni mas nutritivo”

El director de la Agencia Europea de Seguridad Alimentaria alerta de las diferencias entre los riesgc
reales que plantea la comida y los que percibimos los consumidores

00x O
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Comiteé Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria

Informes aprobados por el Comite Cientifico Asesor de Seguridad Alimentaria

Anélogos carnicos
de base vegetal
comercializados
en Cataluia:
evaluacion del
perfil nutricional

Analogos carnicos de base vegetal
comercializados en Cataluia:
analisis de contaminantes, elementos
esenciales, estado microbiologico y fisico-
quimico, estimacioén de la ingesta dietética
y evaluacion de riesgos para la salud.

Analogos lacteos
de base vegetal
comercializados

en Cataluia:
evaluacion del
perfil nutricional

= =



Analogos carnicos
de base vegetal
comercializados
en Cataluna:
evaluacion del
perfil nutricional

SERRE AT VAN SRS AW
’ PN b

*

Objetivos

1.

Evaluar

La composicion nutricional de los analogos carnicos de base
vegetal disponibles en el mercado catalan a partir de la infor-
macion presente en la etiqueta: denominaciones de venta, in-
formacion nutricional, declaraciones nutricionales y de salud.

Comparar

La composicion nutricional de los analogos carnicos de base
vegetal con productos carnicos similares.

Analizar

Cualitativamente y semicuantitativamente los ingredientes
de los analogos carnicos de base vegetal.



Analogos carnicos
de base vegetal
comercializados
en Cataluna:

evaluacion del
perfil nutricional

\
\

8’ Conclusiones

| O En los analogos carnicos de base vegetal se observa una gran variabilidad en
los ingredientes y formulaciones utilizadas en su elaboracion.

O En general, los analogos de base vegetal tienden a presentar menos grasa vy,
sobre todo menos grasa saturada, que sus homologos de base animal.

U Los analogos de base vegetal aportan mas hidratos de carbono que sus
homologos de base animal.

L No es posible considerarlos sustitutos nutricionalmente equivalentes de
los homologos de base animal.



Estudios de evaluacion de ACSA

Trabajos de investigacion que puedan contribuir a conocer mejor los riesgos para la salud
asociados con los alimentos y la cadena alimentaria en Cataluna:

Estudios de dieta total
*Estudios de exposicidn a contaminantes quimicos

n n n L} , L ] , L}
*Estudios de investigacion sociologica
' Contaminants quimics | Elements traca en els
Estudis de dieta total a aliments
Catalunya veenma e Estudi de dieta total a
o Catalunya

. Micotoxines ' Plaguicides COP

= “'é;* % Estudi de dieta total a Estudi de dieta total a
(== “ er® Catalunya 2008-2009 Catalunya 2005-2007
el =2 .




Estudios de dieta total

Los estudios de dieta total se consideran el mejor sistema para estimar la exposicion de la poblacion a
contaminantes quimicos a través de laingesta de alimentos.

Estos estudios se disefian para calcular, en un territorio, la ingesta media de algunos contaminantes de los
diferentes grupos de poblacion, segun la edad, el sexo y los habitos de consumo.

Los estudios de dieta total:
v' Cuantifican la presencia de contaminantes en la dieta.

v’ La eleccion y la adquisicion de los alimentos analizados se basa en los habitos de consumo de la poblacién
estudiada.

v' El objetivo es conocer el nivel medio de concentracion de contaminantes por grupos de alimentos, no valores
concretos de cada producto.

La OMS recomienda la elaboracion de estudios de dieta total porque es una de las principales
fuentes de informacidn cuantitativa sobre la ingesta de diferentes contaminantes quimicos y
nutrientes a la dieta.



Estudios de dieta total

2000, 2005, 2008, 2012, 2017
2025
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Estudios de exposicion a contaminantes
guimicos

« Estimar la ingesta de contaminantes quimicos especificos a traves de
determinados alimentos.

« Caracterizar el riesgo que representa la exposicion para la poblacion.
 Detectar posibles poblaciones de riesgo.

« Conocer para cada contaminante los alimentos que tienen mas significacion en

la dieta.
n wefso =]




Estudi
tudios de exposicion

peritzacio de
bivalves
unys

Andlisi | canad
microplastics
cultivats a (B2




Estudios de exposicion
-~ ;

- |IAlgas marinas
Kl Estudio de la presencia de metales pesados y yodo en algas destinadas al

Estudi de la

B oresencio e consumo humano. Evaluacion del riesgo asociado y su contribucion a la

Y metalls pesants

e i iode en algues d 1 t t t I

gL destinades al Ie a. O a. .
consum huma.
Avaluacio del risc
associat i la seva
contribucio a la
dieta total

e mesm Recomendaciones ala ciudadania

U Las personas vulnerables al yodo (personas con problemas de tiroides, mujeres embarazadas o en periodo
de lactancia y ninos pequefos) deben abstenerse de consumir algas o consumirlas muy ocasionalmente.

O El alga kombu presenta un contenido elevado de yodo y deberia consumirse ocasionalmente.

O El alga hijiki tiene una concentracion elevada de arsénico inorganico y deberia consumirse muy
ocasionalmente, o incluso no consumirse en absoluto.

0 Cocinarlas adecuadamente ayuda a que su consumo sea mas seguro. Hervir y desechar el agua de coccion
puede disminuir significativamente la concentracion de yodo y arsénico.




Recomendaciones a la ciudadania

Consuma algas

con moderacion

B consumo deé 0lgas &8 codo vez mds frecuente en Cotaluna por la Incorporacion de plotos y

u costumbres gastronomicas foraneas, especicimente asictcas, En ol mercado encontramos muchas
aspecies con distintas propledades que debe CoONOCersa PAra su CoNsUMo
u n u

Los oigos tienen un bojo contenido colérico, son ricas en libra y proteina y su poco grasa es rico
on Gckios grosos polinsaturados (omego-3). También son una fuente significativa de
vitominas y mineroles

Sin embargo, las elevados concentraciones de olgunos de estos mineralkes, como el yodo y el arsénico,
pueden tener efectos perjudiciales para la solud, por ello se deben ir con imi y
moderacién.

Consumiu les algues amb moderacio c ( \

Tocas los algos acumulon gran cantidad de yodo, mucho mas que ol pescaco y ol morsco,
pero ja cantidod varia en luncitn de ko especie

Los parsonas vuinerables ol yodo (porsonas con problemas tiroldeos, mujeres embarazodos
© que amamantan y nifos de corta edad) hon de abstenarse o realizor un consumo

ocasionol de algas.
El consum d'algues és cada vegada més frequent a L )
Catalunya Per la mcorporac_lo de plats.{ c_ostums En PDF % o N
gastronomics forans, especialment asiatics. En el
mercat n'hi trobem de moltes espécies amb diferents = {3’
propietats que cal conéixer per consumir-les. _— CONOCERLAS Y COCINARLAS
de forma opropiode ayuda o
Les algues tenen un baix contingut caloric, sén riques e T Boent il ermolle g wepssogl
en fibra i proteina i el poc greix que tenen és ric en Destaquem Bt o oncavomentela
acids grassos poliinsaturats (omega-3). També sén g sasba e
una font significativa de vitamines i minerals. : . .
- ; i * Estudi de la preséncia( o <
Tot i aix9, les elevades concentracions d'alguns : 3 .
" 2 3 ! . iode en algues destinal
d'aquests minerals, com el iode i 'arsénic, poden tenir A s )
e g s huma. Avaluacié del rig
efectes perjudicials per a la salut; per aixo cal ibucié a la di
consumir-les amb coneixement i moderacié. eogvesmans B algw hiikd Sene una conoentracis Eael oce de e 0N, pov eu
ACSA 2020 arsénico inorganico ton g-,‘,g(ju vulre: o_u -.c:x v -‘f.,e =
) ) i o . X X . deberd reclizor un co Mo Mmuy de axposicion, e3 recomendabie
Totes les algues acumulen iode en gran quantitat, molt més que el peix i el marisc, perd la quantitat varia en —= ccasional, © inchuso evitar su consumo, ol bbbl
imtado y ocasiona! de algas
funcié de lespeécie.
. N J

Les persones vulnerables al iode (persones amb problemes tiroidals, dones embarassades o que alleten i infants

de poca edat) s'han d'abstenir o fer un consum molt ocasional d'algues. 5103 recomundaciones wo bo ¥ Jocurrento Estudio de la
prosencio de motoles petados y yodo en 0igas destinados o consumeo
humano. Evaluocidn del riesgo osoclado y su contribucién o la dieta

+ Lalga kombu acumula tan iode que cal fer-ne un consum ocasional, i les persones vulnerables no I'han de el s i
consumir.

- L‘alga hijiki té una concentracié d'arsénic inorganic tan elevada que cal fer-ne un consum molt ocasional, o




Comunicacion de riesqos

Guias y material para

= Técnicos de salud publica
= Operadores

= Personal sanitario asistencial

** Guias de practicas correctas de higiene

= Educadores ‘ (GPCH)

** Documentos de buenas practicas

= Ciudadania

Tar : ** Mapa de peligros
= QOtras administraciones P PEllE

** Legislacién

C
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Mapa de peligros.

El Mapa de peligros alimentarios es una herramienta consultiva que facilita informacion actualizada
sobre los principales peligros (bacterias, virus, parasitos, toxinas marinas, contaminantes
ambientales, micotoxinas, contaminantes de proceso y alérgenos, entre otros) asociados a los
alimentos:

= Descripcion de sus caracteristicas Mapa de Peligros Alintentarios

= Alimentos en los gque se puede encontrar |

Clasificacién por alimentos Clasificacién por peligros \ : "
\ Q | Condimentos y especias

= Afectacion que provoca en las personas

( g ) Agua de bebida envasada

= Dosis infectivas en el caso de peligro biologico

( :-'v Otros productos

= Grupos de poblacion mas vulnerables

", Frutas, verd juras y derivados

= Ejemplos de casos, brotes y/o alertas

Q | Productos de origen animal

v' Actualizacién permanente de acuerdo a los nuevos conocimientos cientificos.

v Universidad Autbnoma de Barcelona y la Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria



Mapa de peligros

@ ‘
¢
Condiments i ) '

Sucres i
derivats

Aliments
estimulants -
espeécies
\  J
Aigua de s o
beguda Classificacio Dietétics
envasada d el s
aliments
Productes Foiice
d'origen animal i dureé i

derivats

Greixos
comestibles

Farines i
derivats

@ Productos de origen animal

Carne y derivados
Frescas

Preparados carnicos. Lomos, hamburguesas,
etc.

Producto crudo curado

Producto tratado por calor
Ancas de rana y caracoles

Leche y productos lacteos
Cruda
Derivados
Fermentada
Quesos
Pasteurizada
Miel
Moluscos bivalvos vivos

Huevos y ovoproductos

Productos de la pesca




Mapa de peligros

Clasificacion por peligros

Peligros biologicos =3 2, Peligros quimicos E Peligros fisicos g Alérgenos
-t T

Bacterias Contaminantes ambientales

Virus Contaminantes de proceso

Perills biologics
Parasitos Residuos fitosanitarios

Residuos de medicamentos

o Perills quimics
veterinarios

Aminas bidgenas

: ) Perills fisics
Micotoxinas

Substancias prohibidas o no
autorizadas

Al-lergogens

Toxinas marinas ~
-

Toxicos naturales ! Siives il

t




Mapa de peligros

Peligros biologicos

< Bacterias > Bacterias

V| rus Aeromonas hydrophila

El género Aeromonasspp. pertenece a la familia Vibrionaceaey esta formado por bacilos Gram negativos, anaerobios facultativos y no esporulados. A. hydrophilaes ubicua en

7 .
Pa ra S l to S ambientes de agua dulce, salada y sistemas de aguas residuales. Su crecimiento optimo es de 28°C pero algunas cepas pueden crecer a temperaturas bajas como 0-1°C. El
grupo de Aeromonasspp. psicrofilas inméviles esta formado por A. salmonicida,... ver detalles

Bacterias, Peligros biolégicos

Bacillus cereus

Bacillus cereus es una bacteria Gram positiva, aerobia facultativa que forma esporas. Las esporas de B. cereusestan ampliamente distribuidas en el medio y se aislan
frecuentemente del suelo y la vegetacion. El crecimiento y la multiplicacion de las células vegetativas tiene lugar dentro de un rango de temperaturas de 30°C-37°C, pero

pueden mantenerse viables desde... ver detalles

Bacterias, Peligros biolégicos



Mapa de peligros

Inicio Clasificacion por alimentos Clasificacion por peligros
Sa I mo nel Ia Tipo: Bacterias, Peligros biologicos Descargar
La Salmonella es un género de bacterias gramnegativas que pertenece a la Efectos sobre la salud v
familia de las enterobacterias. Es un patdgeno zoondtico, lo cual significa
que puede ser transmitido entre animales y humanos, y es conocido por Modo d . .l o
ser uno de los agentes patdgenos que causan mas infecciones alimentarias odo de transmision
a escala mundial, incluyendo la salmonelosis, la infeccién gastrointestinal
mas comun. Dentro de este género de bacterias se distinguen dos Alertas v
especies principales: Salmonella enterica y Salmonella bongort.
Salmonella enterica es la especie mas relevante en salud publica, ya que Alimentos asociados v

puede ser subdividida en mas de 2.500 serovariedades, también conocidas

como serotipos, que se diferencian por sus caracteristicas estructurales y

patogénicas. La diversidad de serotipos es uno de los factores que Medidas de control v
complica el control de la salmonelosis, ya que cada serotipo puede tener
un rango de huéspedesy m.ecanlsmoslcon virulencias diferentes. A pesar Referencias o
de eso, de estos 2.500 serotipos los mas comunes en humanos

son Salmonella enteritidis y Salmonella typhimurium, responsables del 99%



Comunicacion de riesqo

Guias y documentos de buenas practicas

Et pot interessar

BONES PRACTIQUES PER A
L'ELABORACIO DE KEBAB

La compra

@ El proveidor us ha de servir als cons de kebab a una temperatura
de -18°C o infarior, si estan congelats, o de 4°C o inferior, si estan
refrigerats.

Coccié | emmagatzematge dels blocs

@ No d g ol kebab
Comencsu a cuinar-lo immediatamant.

abans de cuinar-lo.

# Lacarn del kebab ha d'estar sempre ben cuita abans de tallar-
la. No n’han de quedar parts rosades i els sucs han de ser clars.

# Lacarn llescada no ha de caure a la safata que recull els sucs.
@ S'hads llescar i servir immediatament.
@ Uitilitzeu preferiblement cons de mides adaotades a la venda diaria

prevista. Es recomana que u

o Alfinal de la sessié d servei Per seguretat alimentaria, al restaurant,
per a 'endema, retireu-lo de' 'HAMBURGUESA, sempre BEN FETA
protegit. Refredeu-lo rapidam
4 °C o inferior. Podsu posa 3
abaixar rapidament la temper 38

Els vegetals i les salse

Eaboracid de kebab

Guies de practiques
correctes d'higiene

* GPCH por als restaurants

* GPCH per ais
cstabliments de
restawracio mabil

©* GPCH per 2
Faprofitament scgur del
menjar en la donacio
d'aliments

Documents de bones
practiques

Reduir ¢l mabaratamont
alimentari en cis
csdovonimeonts
Elaboracio de Kcbab

Provencia de 1a liszerio=

El control de Usteria
monocytogencs 3 es

Prevencio de ...

Acrtlamida

Aniz2kaoss

Campelobacterios!

Histamina (manipulacio
de la tonytna)

Liszerio=

Més informacio
sobre...
" Etiquetatge

* Daccs de consum deis
alimenes

* Emmagatromatge on
fred

T Tastos gratults de
promocio comercial

= -
# Netagau correctament els vag Foirment o6 T2 conciacas s Sacors B Feciumor o Pk 2 chn tos ceves cuines de col-Hectvitats * Salmonci-lost (PFreparacia
e S * GPCH cspocifica perala de risc d'aliments amb ow) * Conscrves
# Mantingueu les verdurss, Ia el o R S TSt pidies o v s e et cuina ai built
amanides preparades ala new F;;‘;I’.‘:“:.mmmmp.,;gfmm'i":sz::ummm;m"“” = Netcja | desinfecad de * Triguinoss (carn de caga) * Bolets
de 4 °C o inferior. e e fruires | verdures

Plcaca, cai assegurar que el Factament termic i ai cantre oel
La temperatura ce cocels recomanasa dei punt centralIntern es ge 70 °C, durant dos
FAIRLAS &1 Una ComBINacs fempe-emperatira squivaient -

0 & sector de ia restauracio i3 manera de garante un tractament termic del centre cel
products segur es amd un termometre

Manipuleu els alimen

@ Apliqueu les normes generals

/ Recomanacions

Tractament térmic

La ncecja | desinfeccio de
les llescadores

» Renteu-vos les mans amb s arrot 700c.
manipular eis blocs de kaebi Aquesta recomanacio e especaiment imporiant an i 3 nrants, dones I Els remtavaixclics
g : Cbaraseages o pertones muncoamprameLes
qualsavol practica que pugui ¢ TR R Industriais

a0equada en & cenve e procucte.

vos les mans regularment.

@ Utilitzeu pinces i eines netes

Us correctie defs guams

Mong testimond

2 Lictcrua



Comunicacion de riesqos

Consejos de seguridad alimentaria

Embarazadas Preparacion de biberones Personas mayores

Personas Bebidas energéticas Consumo de algas
inmunocomprometidas



Comunicacion de riesqos

Boletines

InfoACSA

Boletin electronico de publicacion
mensual que recoge una seleccion de
noticias sobre seguridad alimentaria,
actualidad, normativa y publicaciones
destacadas.

Mapa de peligros

Recoge informacion sobre peligros
detectados en alimentos, asi como
cualquier informacion relacionada con
los peligros alimentarios de Cataluna, el
Estado espanol, Europa y otros paises.

acsa brief

Informa brevemente y de manera
especifica y actualizada a los
profesionales y los consumidores sobre
nuevos temas que puedan tener
incidencia en la seguridad alimentaria.

I} Generatitat El Govern
¥ de Catalunya de tothom

InfoACSA

Butlleti de I'Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria
Departament de Salut
Febrer 2025 #231

Situacio de la seguretat alimentaria a Catalunya
el 2022

La situacio de la seguretat alimentaria a Catalunya de l'any
2022 continua sent estable en termes generals, excepte en alguns
parametres com el nombre de brots de toxiinfeccié alimentaria

Butlleti Mapa de Perills

Agéncia Catalana de Seguretat Alimentania
Febrer 2025 #120

Informe europeu sobre els resultats del
seguiment de residus de medicaments
veterinaris en animals vius i productes d'origen
animal 2023

Continuen sent baixos a la Unié Europea els residus de medicaments
veterinaris i altres substancies que es troben en animals i aliments
d'origen animal

Llegiu-ne més

@ S
acsa brief

Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria

Cuando el exceso de vitaminas es el problema:
la hipervi i is y los compl
alimenticios. Segunda parte




INfOACSA

U de Catalunya

- - o -y » El Qovem de
WY ge Catalunya de tothom J 33 '&‘Z’.Z'.'.',?,'ya m”l

INfoACSA

InfoACSA InfoACSA

Butlleti de I'Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria

Butlleti de I'Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria
Departament de Salut

Agost 2022 #201 Butlleti de I'Agéncia Catalana de Seguretat Alimentari

Departament de Salut
Departament de Salut Maig 2025 #234
Febrer 2025 #231
\\, — | ,,r/
4 - .. ) S
o Venda d'aliments per internet
Al centre educatiu, dinars de carmanyol
seguretat! Situacio de la Seguretat alimentaria a C Si ets un productor o un petit operador i vols vendre aliments per
internet assegura't que compleixes tots els requisits de seguretat
) el 2022 alimentaria i el consumidor té la mateixa informacié que quan va a la
Consells de seguretat alimentaria per preparar apats de carms botiga a comprar-los.
adrecats a les families.
La situacio de la seguretat alimentaria a Catalunya de I'any _ .
2022 continua sent estable en termes generals, excepte en a

parametres com el nombre de brots de toxiinfeccié alimentari
Novetats



Boletin Mapa de Peligros

Generalitat
de Catalunya

m Generalitat EIG
0!
de Catalunya de torl'?t;?n

Butlleti Mapa de Perills

Butlleti Mapa de Perills

Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria

Octubre 2022 #92 Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria
- Febrer 2025 #120

e Tethaii

Butlleti Mapa de Perills

Agincia Catalara da Seguretat Alimantana
Adrd 2026 122

La melamina

L legislacio europes estableix per 3 ka melamina un limit maxim

de 0,15 mo/kg en preparats Bquds per = factants, d'1,0 mo/kg per als
preparats per 3 lactants en pols i de 2.5 mp'g per a aliments en
generst

Actualitat

L'ssparrec de marge o
slivestrs pot esr toxic per a
detarminades personss

Avaluacio del risc de
botullsme derivat del consum
aaliments envasats al bult o
on atmosfera modificads

Eetual sobrs lee temperaturee
dels refrigeradors europeus
per protegir milior als
conaumidors

T e e e T ]



acsa brief

l'JS dels guants Escoll\relswantshadesdseg\lt

Actualment tenim 2 la nostra disposicid
en 'a manllela.Clo diversos tipus de quants. Els meés

d'a"ments: qum coneguts son € de latex, Y'mil, plastic
tipus de guants i nitrl. Com 3 premissa pasica, en el

e cas dels guants que poden entrar en
ut[l]tzem contacte amp els aiments: 2 {envas
hi ha de constar expressamem que

willor pé i sist emati t es poden destinar @ aquest Us 0 hi ha
les mans d'haver €l pictograma corresponent
(amba imatge d'un gotiuna forquilla).

Actualment, les mans continuen sent les
responsables de la propagacid del 80% Hem Jeitar els guants de latex, per
de les malalties infeccioses coMUnes: que, d'una panda, hi ha persones que
lg germens poden sobreviure mes de 5on allergiques 2 aquesta substanda i,
dues hores en qualsevol superficie que de Valtra, hi pot haver trangferencia de
es toqui (Centre Europeu de prevencid | proteines del latex als aliments. El latex
Control de Malalties). presenta també reactivitat encreuada
amb alqunes fruites, com ard o kiwi, €
La manera Mes eficient d'evitar Que les platan, alvocat i la castany: Aixi mateix,
postres mans sanes actuin com a font de hem dlevitar, en general,
contaminacid & netejar-les bé (aigua continguin pols com @ cistema de Conser
calentai sabd, | eixugar-les) les vegades vacio, peraué, malgrat que habitualment
que calqui, de manera sistematica. aquesta pois és de mido vegetal, també
pot passar als aliments.

Renteu-vos les mans amb frequéncia: Utilitzar quants de color blau és un
al rentamans, amb aigua calenta jsabo encert, ates que si algun fragment de
durant uns 20 5egonS- £sbandiu-vos €l quant passa als aliments, el podrem
sab6 amb aigua abundant, des dels dits ~ distingir amb facilitat. Fins i tot, hi

fins als colzes,lenxuaueu-vos Jes mans  ha quants que incorporen traces de

Marg - Abr

de 201

pagina 1 de
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Agencia Catalana de geguretat Alimentaria . A
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Agencia Catalana de Segur'\dad Alimentaria

Actualitzacio: setembre 2023

Sept embre -

Cryptospon'dium SpPr 3
un nou perill emergent w He%n ?

A g U

Introduccid N P L

Quan l'any 2018 |'Autoritat guropea de Seguretat xwo-ucwﬁw-’»m
Alimentaria V@ publicar una revisié sobre el risc .

3 cits tran pels Tot i que 17 especiesshan associat 2 12 infecci®
aliments, es V3 centrar en tres: ols quals considerd humana, dues en son responsables de la majoria
ols méstranscendents en Vactualitat i en ol futur dels casos: C- hominis i C. parvum: £l seu cicle vital
immediat, ja sig¥l per als sistemes de producci® no inclou hostes intermediaris: v infeccié pot s
actuals, V'efectivitat de les mesures de control, els fecaloral directa: © & través de V'aigua® aliments
habits Jlimentaris 0 Pe¥ |agravetat aue tenen. contaminats. L3 dosi infectiva és variable

spp. 3 traves &un mKToscol.

a seleccid incloia Cryptosporidium spp-s La forma infectant son els oocists, @S quals
Toxoplasma gondii i Echinococcus pp- Aquests s’excutfn amb les femtes; 5 troben en a'fgijcs
parasits s6n resismtsencl medi, no disposen de superficials | e considera Que les condidons

industria slimentaria és variable, en contrast amb “.‘h“_“'i“" la difusid, 1 aixi augment2
o que succeeix amb Trichinella spiralis | espc:-a\ment el risc per 2 infants 3 les zones
Anisakidae. urbanes.

La eriptosporidiosi qmm\mm!u relaciona amb Els 00cists de Crv osporidium sobreviuen
intesti no té un periodes prolongats en condicions dhumitat i freds

tractament especific i shan produit brots q'ue son les que 5 produeixen en
relacionats amb el consum de productes frescos |'emmagatzematge de uctes  frescost
contaminats. resisteixen les concentracions habituals de clorde
\'aigua, | son sensibles 3 la dessecacid: |'escalfor:

\a congelacios \a radiacid ultraviolada i 3 diversos

reconstruif el

bioinfom\éticas.

L'exit de Cryptospon’dium &

tractaments quimics. L3 supervivéncia en el medi
aquatic esta influida pfincipalment per 12
!empmtuni |a insolacid.

Esun dels parasits protozous més estesos @ Europa
que infecta animals domestics i salvatges: Es
onsidera 12 segona causd més frequent Aquestes caracteristiques signifiquen que: enelcas
i delsa\irncnts que tenen un b‘xummt minim, 12
dau per @ control del parasit és evitar la
contaminxié en origen:

res
i afecta tambeé greument a pacients

€l génere nyptospoﬁdium indou més de 25
cspidts,ll meitat de les quals pow\dalment
int es | els animals

Esta tecnologia perm
\os alimentos, ¥ facilita informacion relativa 2 12 calidad de los productos

su segurnaa inocuidad- Algu de las aplicaciones mas importantes de
secuenciacion genémica en este contexto sof las siguientes:

éiQué es F] secuenciacién genémica?

secuenciacion una tecn

y analizar la secuencid completa de ADN de un orgd
orden de 1as bases nitrogenadas (adenin2, timi
material genético- Esta técnicd permite obtener una gran cantidad
A ] g R sobre los genes Y otros elementos

controls especifics: ila wﬂ“-‘miw& que en véla dimatiques relacionades amb el canvi climatic estructura ¥ funcion del genom2 de un organ ismo.

fragmentos se vuelven 2 unir para2
i noma comple!
utilizando sofisticadas herramientas

unidad dela secuenciacién genémica en el control aliment

genéticos, A aporta un2 vision detallada de la

Doble hélice de ADN, clave enla s«mc:aaén
gendmica pard entender y aplica’ 1a informacion

ario

ite identificar ¥ analizar con precisién los organismos presentes en
6 va 2 analizados ¥ 2




Comunicacion de riesgos

Comisiones de ACSA

Dentro de este marco de coordinacion i
també per a comunicar riscos. LACSA
ha constituido unas comisiones como
instrumentos de coordinacion vy
colaboracion las que se abordan
todos aquellos aspectos de la cadena
alimentaria  relacionados con la
seguridad alimentaria.

Comisidén de Seguridad Alimentariay
Administracién Local

Comisién de Coordinacién Interdepartamental e
Interadministrativa

Comisién de autocontroles en la cadena Comisién con Consumidores y Usuarios
alimentaria

Comision de Lucha contra el Desperdicio y Comision de Seguimiento de la Seguridad de la
Seguridad Alimentaria Carne y Productos de la Carne

Comisién de Seguimiento de la Seguridad de la Comisién de Seguimiento de la Seguridad de las
Leche Aves de Corral

Comisién de Seguimiento de la Seguridad del Comisién de Seguimiento de la Seguridad de los
Pescado y Productos de la Pesca Vegetales

Comisidén de Seguridad Alimentariay
Distribuidores de la Cadena Alimentaria

Comisién de Restauracion y Seguridad
Alimentaria




Agincia Catalana de Seguretat Alimentar

i LAgncie Sumurvial «limetins Az Pushicecions Actuabtal

El rméss consuitat

acsa.gencat.cat

Alertes

Wis reauitets

Noticies  Axsedde

‘ de .
matic i seguretat alimentaria SutSeti Mapa du Perills, iy 2025
microbiologica
nfoer L ped Comitd Cuealic Ax e Sepgrwtat o
PR o e A e A o e ettt
Seguretat alimentaria per a...
Corsurnidors Operadors econdmics Técnics de salut pablica i ”';‘w'
Et pot interessar...
Riacais | Deneics el Estudis de Geta Mapa de perills Butlletins

nutrients

https://acsa.gencat.cat/ca/inici/
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