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Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria (ACSA)

L’Agència de Salut Pública de Catalunya (ASPCAT)

L’Agència Catalana de Seguretat Alimentària 

(ACSA) és un àrea especialitzada de l'Agència 

de Salut Pública de Catalunya, que té com a 

finalitat aconseguir el màxim grau de 

seguretat alimentària a Catalunya,



Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria (ACSA)

 Planificación estratégica y monitorización de la situación de la seguridad

alimentaria en Cataluña.

 Evaluación de riesgos para la salud relacionados con los alimentos para

proveer de información de calidad a los gestores del riego.

 Comunicación de riesgos a las diferentes partes interesadas (ciudadanía,

industrias, administraciones públicas).

 Fomento de la coordinación y colaboración de todos los participantes en la

cadena alimentaria (consumidores, industria, otras administraciones).

“…transparencia, independencia, excelencia científica, y participación”“…transparencia, independencia, excelencia científica, y participación”



Planificación estratègica y monitorización



Evaluación del riesgo

Comité Científico Asesor

Red de expertos externos

Estudios científicos

Informes técnicos

Recopilación, integración y anàlisis de la informacion

Provisión de información de 

calidad a los responsables 

de la gestión del riesgo.



 Órgano asesor sobre los aspectos técnicos y científicos de la seguridad y la calidad alimentarias.

 Formado por máximo dieciséis expertos en seguridad alimentaria con solvencia reconocida, provenientes de

universidades y de centros de investigación.

 Función principal de elaborar estudios científicos de evaluación de riesgos en seguridad alimentaria

estimando la exposición de la población a peligros vehiculados por los alimentos, en colaboración con

universidades, centros de investigación y otras instituciones públicas y privadas.

 Además,

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).

Comité Científico Asesor de Seguridad Alimentaria

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


Comité Científico Asesor de Seguridad Alimentaria

Comisiones especializadas de expertos

Red de expertos externos de ACSA



Comité Científico Asesor de Seguridad Alimentaria



Informes aprobados por el Comité Científico Asesor de Seguridad Alimentaria

Comité Científico Asesor de Seguridad Alimentaria



Comité Científico Asesor de Seguridad Alimentaria



PRODUCTOS DERIVADOS PARA LOS GESTORES 



Comité Científico Asesor de Seguridad Alimentaria



Comité Científico Asesor de Seguridad Alimentaria

La Agencia de Salud Púbica de Barcelona (ASPB) solicitó al Comité

Científico Asesor de Seguridad Alimentaria opinión sobre cuál es la vida útil

segura en relación con Listeria monocytogenes de determinados productos

(quesos, cárnicos cocidos, incluidos patés, y cárnicos curados) loncheados y

preenvasados antes de la venta en el comercio minorista.



Comité Científico Asesor de Seguridad Alimentaria

Se utilizó la metodología propuesta por la EFSA (2020). Complementariamente, se aplicó el

modelo predictivo sobre los límites de crecimiento (growth/no growth boundaries), basado en el

enfoque del concepto gamma.

La ASPB aportó un total de 90 muestras (32 el año 2020 y 58 el año 2021) divididas en cuatro

categorías de alimentos listos para el consumo: queso, jamón cocido, paté/foie y jamón

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

vacío, en bandeja termosellada o retractilada, o envueltos en papel film.



Comité Científico Asesor de Seguridad Alimentaria

Los resultados indicaron que los alimentos preenvasados listos para el consumo evaluados del grupo

de quesos, jamón cocido, patés y foie presentan unas condiciones de manipulación que exponen el

producto a una potencial contaminación por L. monocytogenes y las características de pH y aw

(actividad de agua) asociadas a estos productos son favorables a su crecimiento, por lo que requieren

de la indicación de “Fecha de caducidad”.

Considerando un escenario razonablemente previsible en relación con las condiciones de temperatura

de almacenaje en el comercio minorista (2 días en 5 °C) y en un refrigerador doméstico (5 días en 9,5

°C), la vida útil segura de los productos que más favorecerían el crecimiento de L.

monocytogenes se situaría entre los 4,5 y 4,9 días. Esta fecha de caducidad coincide con los 5 días

establecidos por el Reglamento (CE) 2073/2005 cuando el operador no presente estudios específicos.



PRODUCTOS DERIVADOS PARA LOS GESTORES 



Comité Científico Asesor de Seguridad Alimentaria





OTROS USOS Y HÁBITOS



OTROS USOS Y HÁBITOS

El 28,7% consume productos sustitutivos de la carne y la frecuencia de consumo se sitúa

casi en el 50% entre quienes los consumen mínimo una vez por semana y los que lo hacen

una o dos veces al mes.



OTROS USOS Y HÁBITOS

Entre una lista de respuestas sugeridas, quienes

consumen productos sustitutivos de la carne

han escogido hasta dos posibles en cuanto a los

motivos de consumo de este tipo de productos.

De entre los motivos sugeridos, el más citado es

el bienestar animal, seguido de los motivos

medioambientales y por ser más sanos.





Informes aprobados por el Comité Científico Asesor de Seguridad Alimentaria

Comité Científico Asesor de Seguridad Alimentaria





 En los análogos cárnicos de base vegetal se observa una gran variabilidad en

los ingredientes y formulaciones utilizadas en su elaboración.

 En general, los análogos de base vegetal tienden a presentar menos grasa y,

sobre todo menos grasa saturada, que sus homólogos de base animal.

 Los análogos de base vegetal aportan más hidratos de carbono que sus

homólogos de base animal.

 No es posible considerarlos sustitutos nutricionalmente equivalentes de

los homólogos de base animal.



Estudios de evaluación de ACSA

Trabajos de investigación que puedan contribuir a conocer mejor los riesgos para la salud 

asociados con los alimentos y la cadena alimentaria en Cataluña:

•Estudios de dieta total

•Estudios de exposición a contaminantes químicos

•Estudios de investigación sociológica



Estudios de dieta total
Los estudios de dieta total se consideran el mejor sistema para estimar la exposición de la población a

contaminantes químicos a través de la ingesta de alimentos.

Estos estudios se diseñan para calcular, en un territorio, la ingesta media de algunos contaminantes de los 

diferentes grupos de población, según la edad, el sexo y los hábitos de consumo.

Los estudios de dieta total:

 Cuantifican la presencia de contaminantes en la dieta.

 La elección y la adquisición de los alimentos analizados se basa en los hábitos de consumo de la población 

estudiada.

 El objetivo es conocer el nivel medio de concentración de contaminantes por grupos de alimentos, no valores 

concretos de cada producto.

La OMS recomienda la elaboración de estudios de dieta total porque es una de las principales 

fuentes de información cuantitativa sobre la ingesta de diferentes contaminantes químicos y 

nutrientes a la dieta.



Estudios de dieta total

2000, 2005, 2008, 2012, 2017

2025



Estudios de exposición a contaminantes 
químicos

• Estimar la ingesta de contaminantes químicos específicos a través de
determinados alimentos.

• Caracterizar el riesgo que representa la exposición para la población.

• Detectar posibles poblaciones de riesgo.

• Conocer para cada contaminante los alimentos que tienen mas significación en
la dieta.



Estudios de exposición



Estudios de exposición
Algas marinas

Estudio de la presencia de metales pesados ​​y yodo en algas destinadas al

consumo humano. Evaluación del riesgo asociado y su contribución a la

dieta total.

 Las personas vulnerables al yodo (personas con problemas de tiroides, mujeres embarazadas o en periodo

de lactancia y niños pequeños) deben abstenerse de consumir algas o consumirlas muy ocasionalmente.

 El alga kombu presenta un contenido elevado de yodo y debería consumirse ocasionalmente.

 El alga hijiki tiene una concentración elevada de arsénico inorgánico y debería consumirse muy

ocasionalmente, o incluso no consumirse en absoluto.

 Cocinarlas adecuadamente ayuda a que su consumo sea más seguro. Hervir y desechar el agua de cocción

puede disminuir significativamente la concentración de yodo y arsénico.

Recomendaciones a la ciudadanía



https://acsa.gencat.cat/

Recomendaciones a la ciudadanía



Comunicación de riesgos
Guías y material para 

 Técnicos de salud pública

 Operadores

 Personal sanitario asistencial

 Educadores

 Ciudadanía

 Otras administraciones



Mapa de peligros. 

El Mapa de peligros alimentarios es una herramienta consultiva que facilita información actualizada

sobre los principales peligros (bacterias, virus, parásitos, toxinas marinas, contaminantes

ambientales, micotoxinas, contaminantes de proceso y alérgenos, entre otros) asociados a los

alimentos:

 Descripción de sus características

 Alimentos en los que se puede encontrar

 Afectación que provoca en las personas

 Dosis infectivas en el caso de peligro biológico

 Grupos de población más vulnerables

 Ejemplos de casos, brotes y/o alertas

 Actualización permanente de acuerdo a los nuevos conocimientos científicos.

 Universidad Autónoma de Barcelona y la Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria



Mapa de peligros



Mapa de peligros



Mapa de peligros



Mapa de peligros



Comunicación de riesgos
Guías y documentos de buenas prácticas



Comunicación de riesgos
Consejos de seguridad alimentaria



Comunicación de riesgos



InfoACSA



Boletín Mapa de Peligros



acsa brief



Comunicación de riesgos
Comisiones de ACSA

 Dentro de este marco de coordinación i

també per a comunicar riscos. L’ACSA

ha constituido unas comisiones como

instrumentos de coordinación y

colaboración las que se abordan

todos aquellos aspectos de la cadena

alimentaria relacionados con la

seguridad alimentaria.



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



https://acsa.gencat.cat
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