
Com podem prevenir els riscos 

microbiològics en el comerç minorista i 

la restauració?



Brots de MTA declarats a Catalunya 1993-2021
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Familiar Hostaleria Total

40-50%

Les activitats de servei directe de menjar al públic o a col·lectivitats (bars, restaurants, 
menjar per emportar, menadors laborals, escolars o d’institucions) s’associen a la gran 
majoria dels brots declarats.
Restauració + botigues + menjadors col·lectius= 80-90% del brots de TIA

Factors contribuents: Higiene i manipulació

Intervencions clau: Reforçar formació i autocontrol

10-20%





VACUNACIÓ





Adquirir coneixement









Higiene per evitar la contaminació 

creuada

 Desmuntar i netejar els equips cada 4 

hores i al final jornada treball



Tipus de data : consum preferent 

vs caducitat. Arbre de decisions 

EFSA

Vida útil segura: model predictiu

https://acsa.gencat.cat/ca/Publicacions/informes_tecnics/comite-cientific-assessor/



Com traslladar el 

coneixement científic 

de forma 

comprensible?



Productes que permeten el 

creixement de Listeria m.

• CONSERVACIÓ  <4ºC

• CADUCITAT 5 DIES

• Sense superar la data 

de caducitat de la peça 

sencera.



Informació que ha 

d’incorporar l’establiment 

minorista

• Data de Caducitat 

• Raó Social i direcció de 

l’Envasador



ADAPTANT EL MISSATGE AL PÚBLIC OBJECTIU



Comunicació

Com ho fem

Informació 

disponible al WEB ACSA

NOU espai específic minoristes

Comunicació
Tècnics de SP

Butlletins periòdics

Comissions i grups de treball 

Comissió de distribuïdors

Comissió d’Administracions Locals

Associacions Professionals

Jornades, Webinars



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

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

