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Introduccio

L’Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria va portar a terme el 2008 un projecte d’analisi sociologic

sobre la informacio i coneixements sobre la seguretat alimentaria entre els consumidors catalans, basat

en una metodologia fonamentada en diferents técniques d'analisi social d’orientacié qualitativa.

El pla de seguretat alimentaria de Catalunya 2011-2015 proposa entre els seus objectius:

» Mantenir un nivell elevat de coneixement i confianca per part dels ciutadans en matéria de
seguretat alimentaria o de tots les questions relacionades amb aquesta (O-025).

» Assolir una percepcio del risc alimentari per part de la ciutadania que sigui equilibrada, coherent,
proporcional al context general i basada en informacié cientifica (O-026)

Al llarg del 2011 i del 2012, Vantage Group ha dissenyat i dut a terme, per encarrec de 'ACSA, un

projecte per coneixer la Percepcid, confianca i coneixements sobre Seguretat Alimentaria a les llars de

Catalunya.

La voluntat d’aquest treball ha estat el permetre fer de forma periddica un seguiment dels indicadors

més rellevants de percepcié i confianga envers la seguretat alimentaria.

El present estudi és un analisi de caracteristiques similars pero entre els responsables de bars i
restaurants no dependents de cadenes organitzades.

Els objectius de I'estudi son:

1. Coneéixer els nivells de coneixement i percepcié del risc associat a seguretat
alimentaria entre els establiments de restauraci6 a Catalunya.
2. Detectar practiques de risc en aquest canal.

SN
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Fitxa Tecnica

Tecnica — Enquestes telefoniques assistides per ordinador (CATI Computer Assisted Telephone
d’Investigacié Interviewing).

Pdblic —  Bars, cafeteries i restaurants a Catalunya, no pertanyents a cadenes de restauracié organitzada.
Objectiu La persona enquestada sera el propietari o encarregat del local.

—  Univers: 41.365 locals a Catalunya (dades DIRCE 2012, CNAE 561/563) dels que el 69%s6n a la
provincia de Barcelona, un 12% a Girona, un 12% a Tarragona i un 6% a Lleida.

Mostra —  La mostra ha estat distribuida tenint en compte criteris territorials i de tipus d’establiment
—  Ladistribuci6 territorial ha estat la seglient:
BCN CAPITAL RESTAAMB RESTAPROV. BCN PROV. GIRONA PROV.LLEIDA PROV. TARRAGONA TOTAL
Capital 50 0 0 17 17 16 100
>10.000 hab 0 35 25 13 13 14 100
<10.000 hab 0 15 25 20 20 20 100
Total 50 50 50 50 50 50 300

—  Malgrat la distribuci6 aproporcional indicada, Els resultats s’han ponderat territorialment segons el
cens del DIRCE 2012.

—  Unterc de la mostra correspondra a locals amb menu de migdia inferior a 15€, un’altre ter¢ a
locals amb menus de cost superior i el darrer ter¢ a bars i cafeteries sense cuina (poden tenir una
planxa).

V/NIGes
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Questionari

]Ill Ageéncia Catalana
de Seguretat Alimentaria

. . R R N . UM
Percepcid, confianga i coneixements sobre Seguretat Alimentaria |,

NN

Bon dia / Bona tarda, em dic
el truco de I'empresa Vantage.
Estem fent un estudi per I'Agéncia Catalana
de Seguretat Alimentaria sobre els
coneixements i habits sobre seguretat en el
sector de la hostaleria.

Li agrairiem si ens pogués dedicar uns
minuts per respondre a un petit gqiiestionari.
Gracies.

-

. Vosté o el seu equip ha rebut formacié especifica en
relacié a:

Neteja de MANS ..o
Descongelar aliments................cooocorunereren

=]
Manipulacié d'aliments.... E

R

Us i neteja d’estris i instal-lacions de cuina............
. Desinfeccit de vegetals crus ..........cocccveeeecacneee
Temperatures de rescalfament dels plats..................
7 Tamnaratirae limit da nauarae | rannaladnre

2. Té algun protocol escrit per a les segilents practiques:

1. Neteja de MANS ..ot cecismess s s ssm s
2. Descongelar aliments..........co..cccmeecriosinnsceeissmsnsscinns
3. Manipulacié d'aliments... et s
4. Us i neteja d'estris i instal-lacions de cuina de cuina..
5. Prevencio i lluita contra plagues (p.ex.insectes)....

5. Faig servir guia de bones practiques/autocontrol ..

7. Control de temperaturas dels equips
8. Desinfeccit de vegetals crus

3. Quines de les segilients practiqgues amb aliments
considera més insegures? (esculli 3 opcions)

Descongelar i congelar més d'un cop .. |
No rentar-se les mans abans de manlpu\ar “aliments. 2
No rentar-se les mans entre la manipulacio de varis
aliments, especialment si un és cru i l'altre cuit.
No emmagatzemar-los a latemperatura adequad
No rentar / canviar els estris de cuina i les
superficies entre manibulacions ..
Emmagatzemar junts aliments cuits i crus .
Coure poc els aliments..
Deixar els aliments elaborats a t* ambient fins que es
refredin. 8
No desinfectar els vegetals per consumir en or

w

~

Soa

4. Quin és el principal objectiu de rentar-se les mans entre
la manipulacié d'un tipus d’aliment i un altre?
(especialment si un és cru i I'altre cuit) (resp. dnica)

Eliminar la transmissié de gérmens perillosos............. 1
Evitar que restes d'un aliment es barregin
amb l'altre.

Evitar la transmissié de sabor i olor entre aliments.

[

. Per qué cal coure bé els aliments?(resp. dnica)

Perqué siguin més digerible.........cccooirncencisiinnnins 1
Per matar bé els gérmens. .2
Per millorar-ne el sabor... .3

-]

. Quina és la temperatura minima per cuinar i
rescalfar els aliments?(resp. dnica)

l:| Graus centigraus

7. Un cop cuinat, quin és el temps maxim que un
aliment pot estar a temperatura ambient?(resp.
Unica, poden ser fraccions de hora p.ex. 3,5h)

L1

8. Quina és la temperatura adequada de la nevera?

Hores

0 0 menys graus. 1
Entre 0-4 graus 2
Entre 5-7 graus ... .3
Més de 7 graus ........ooceuvveccnnecsnennnn &

9. Quina és la temperatura adequada del congelador?

Entre 0-6 graus sota zero
Entre 7-12 graus sota zer
Entre 13-18 graus sota zero...
Menys de 18 graus sota zero..

1
w2
3

4

Ara ens agradaria parlar de la manera de fer les coses que
hi ha al sector de la hostaleria, especialment en relacit a
establiments similars al seu.

No li demanem sobre el seu establiment, siné sobre el seu
punt de vista en relacié al seu sector.

10.Com es descongelen habitualment els aliments al seu
sector?

A temperatura ambient
Ala nevera .
Al microone:
Al bany maria.
Sota l'aigua de I'aixeta
Altres (eSpecificar)..........o s

11.Amb quina freqliéncia es comprova la temperatura de
neveres i congeladors?

Cada dia
varis cops per setmana
1 cop per setmana
1 cop cada quinze dies
1 cop al mes...
1 cop al trimestre
menys frequéncia

1
2
3
4
5
]
7

12.Al sector, creu que es comprova que als productes
cuinats no els queda cap part crua o poc
cuinada?(resp. (nica)

Sf
No

13.Al sector, amb quina freqiiéncia creu que es renta o
pelen els productes que s’han de consumir crus? (resp.
unica)

SEMPIE .oooevevecriess s s
Maltes vegades.
Poques vegades
Mai o gairebé mai

14.Quina és la forma és habitual al sector de netejar les
verdures crues? (resp. Gnica)

Es deixen en remull amb aigua...
Es deixen en remull amb aigua i desinfectant.
Amb aigua abundant sota I'aixeta ..

15.De les segiients de practiques de risc, quines son les
que creu que es donen més al sector? (escollir 3)

Servir productes a base de carn picada poc fets ....... 1
(Hamburguesa, salsitxa, eic.)

Fer les truites poc fetes per que siguin més tendres.. 2
Deixar amanides de pasta o arrds fora de la nevera.. 3
Exposar productes a la barra sense proteccio .4
Exposar productes a la barra sense refrigeracio.
Preparar maionesa amb ou cru

.5
.6

16.Normalment dins el seu sector, quins creu que sén els
principals criteris que segueix el personal per decidir
quan es renta les mans? (escollir 3)

Abans de comengar a treballar...
Després de pauses de feina (fumar memar)
Després d'anar al lavabo.
Després de manipular escombraries
Després de tossir, esternudar, mocar-se, elc.
Després de manipular aliments crus
Quan estan brutes

1
2
.3
.4
5
6
7

17.El personal de cuina es renta les mans i renta els estris
i superficies que hagin contactat amb aliments crus per
evitar contaminar aliments cuits? (resp. Gnica)

Sempre ......
Moltes vegades..
Poques vegades
Mai o gairebé m:

1
2
3
4

18.Es mantenen separats els productes crus i cuinats
evitant el contacte entre ells tan quan els manipula com
quan els emmagatzema? (resp. Unica)

Sempre
Moltes vegades
Poques vegades .
Mai o gairebé ma 4
19.Quan s’emmagatzemen productes o aliments, quins
elements creu que s6n més importants? (escollir 3)

W

Control de dates de Us i consum preferent ................. 1
Verificar I'estat i la integritat dels envasos
Separar els aliments crus dels cuinats
Evitar el contacte directe amb el terra.......

No emmagatzemar amb productes de neteja
Emmagatzemar indicant data de obertura.................. 6

20.Segons la seva experiéncia, quins criteris es fan servir
habitualment al sector per decidir que cal llengar un
determinat aliment perqué ja no estda en bon
estat?(espontania, multiresposta, max3)

En l'olor
En l'aparenga
En el color ...
En el sabor.

En els dies que fa que es va fer o data caducitat ....... 5
En els dies que porta obert 'envas ..
En la presencia de fongs o elemems = anys
En altres elements / aspectes (especificar) ...

DADES DE CLASSIFICACIO

21. Tipus d’establiment
Local amb mend migdia <15€ .......... 1
Local amb mend migdia >=15€ ........ 2
Bar o cafeteria sense cuina
PEerd on es Serveix Menjar ............ 3

22. Ambit territorial (Base de dades, no es pregunta)

Barcelona Capital
Area Metropolitana Barcelona
Resta Provincia Barcelona .
Girona Capital...
Resta Provincia Glrona
Tarragona Capital
Provincia Tarragona .
Lleida Capital

Pravineia | Ieida

E I T N N N RO RN

2

w

Grandaria municipi (Base de dades, no es pregunta)

Capital Provincia ..
>=10.000 habitants
<10.000 habitants .
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Conclusions

Conclusions: Coneixements i protocols d’actuacio

* En general, s’observa un nivell alt de formacié declarada per part del sector de la hostaleria i restauracio analitzat.
Els locals de menor preu de menda, sovint presenten valors menors.

» Malgrat aquest alt nivell de formacid, I'existéncia de protocols només esta estés de forma habitual entre els
establiments de major preu del menud. En aquest cas, es nota de forma molt més acusada la diferéncia en funcié
del tipus d’establiment, havent una clara correlacié entre la disponibilitat de protocols i el valor del menu a servir.

Conclusions: Practiques de risc

» Descongelar i congelar és una practica que esta encara en I'imaginari negatiu de la restauracio. Se sol descongelar
a la nevera o a temperatura ambient, observant-se una correlacié directa amb la tipologia d’establiment, quan més
alt el preu del menu més es fa a la nevera i quan més baix, meés es fa a temperatura ambient.

* No rentar-se les mans s’associa clarament a practica de risc. De fet, la majoria dels enquestats tenen clar I'objectiu
de rentar-se les mans. Aquest practica es fa de forma estandard abans de comencar a treballar, després d’anar al
lavabo i després de manipular brossa. Cal destacar que rentar-se-les després de tossir, sonar-se o esternudar és |
opcié menys citada, no arribant ni al 10% de les mencions.

* Entre la resta de practiques de risc, destaca la de deixar les truites poc fetes perque estiguin més tendres. En
segon lloc es menciona la manca de proteccio i/o de refrigeracio dels productes a la barra.

» La practica que es percep com menys estesa €s la de deixar amanides o pasta fora de la nevera.
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Conclusions

Conclusions: Practiques de risc (cont.)

» Cal destacar la poca significacié que es dona a desinfectar els aliments crus aixi com a coure els aliments i deixar
els aliments elaborats a temperatura ambient.

» De fet, malgrat més del 95% dels establiments saben per qué és important coure bé els aliments, el 17%
admet que no es sol comprovar si els productes cuinats han quedat prou cuits. En aquesta linia, el 30%
indiquen temperatures massa baixes com a les minimes per cuinar i rescalfar els aliments (sense grans
diferéncies entre tipus d’establiment)

* Encara hi ha quasi bé un 30% que no renten o pelen de forma habitual els productes que s’han de consumir
crus, essent, el remull amb aigua i desinfectant la formula més estesa per netejar la verdura crua. Cal
destacar que, entre els que ho fan, un 15,4% només la remulla amb aigua, essent una practica relativament
poc segura.

» La majoria declara no deixar els aliments a temperatura ambient més de dues hores. Destaca el 6,6% que
indica temps superiors a les 4h en aquest tema, percentatge que augmenta quan menor és el preu del
menda.

+ L’emmagatzematge és encara un element de millora clar del sector.

» Aixi, separar els aliments cuits dels crus, és una practica coneguda pero que quasi bé el 40% declara fer
poc o no fer gens. De fet, aix0 es reflecteix en que el fet de ser mencionada en quarta posicio entre les
practiques de risc a la cuina.

» Olor i aparenca son les principals caracteristiques que el sector utilitza per descartar un aliment, seguides
de prop per la data de caducitat (o els dies que porta fet el plat).

* Finalment indicar que, malgrat les dates de consum preferent s6n el més important durant
'emmagatzematge, la data d’obertura és la practica segura que menys es menciona.
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Resultats de 'estudi
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Resultats de I'estudi

En general, s’observa un nivell alt de formacié declarada per part del sector de la hostaleria i
restauracio analitzat. Els locals de menor preu de menu, sovint presenten valors menors.
La manipulacié d’aliments és I'inic ambit en que la formacio6 esta al 100% en tots els casos.

Voste o el seu equip ha rebut
formacio especifica en
relacié a...

I denlr=15€
D ptenc15€
0 gar/cafeteria sense culna

=== pitjana

P1: Formacio especifica
rebuda

V/NIGes
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Resultats de I'estudi

Malgrat I'alt nivell de formacio, I'existéncia de protocols només esta estés de forma habitual entre els
establiments de major preu del mend. En aguest cas, es nota de forma molt més acusada la
diferéncia en funcié del tipus d’establiment, havent una clara correlacié entre la disponibilitat de
protocols i el valor del menu a servir.

100 7 Té algun protocol escrit per a
g5 + les seguents practiques....
a0 -

85 7

80

75 7

[ ] =

0 + benl>=15€

65 B penl<15€

60 ] = Bar/cafeteria sense cuina
55 7

e Mitjana

o

A
*ﬁ‘-

P2: Protocols existents

V/NIGes
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Resultats de I'estudi

Descongelar i congelar és una practica que esta encara en I'imaginari negatiu de la restauracié. No rentar-se les mans hi queda
a prop, quedant totes les demés alternatives en un segon pla.
Cal destacar la poca significacié que es déna a desinfectar els aliments crus aixi com a coure els aliments i deixar els aliments

elaborats a temperatura ambient.
Cal destacar la menor rellevancia atribuida a les practiques relacionades amb I'emmagatzematge per part dels bars i cafeteries.

Quines de les segtients
practiques amb aliments
considera més
insegures? (esculli 3
opcions)

B benie=156

= Mend<15€

C— Barfcafetaria sense culna

=== Mitjana

P3: Practiques
insegures

V/NIGes
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Resultats de I'estudi

Entre les practiques de risc, destaca la de deixar les truites poc fetes perqué estiguin meés tendres.

En segon lloc es troba la manca de proteccio i/o de refrigeracié dels productes a la barra.

La practica que es percep com menys estesa és la de deixar amanides o pasta fora de la nevera.

Finalment destacar que quasi bé la meitat encara citen el fer la maionesa amb oi cru com una practica de risc habitual

al sector.

P15 Practiques de I
rice

De les segients de practiques
de risc, quines son les que creu
gue es donen més al sector?

10

Truites poc fetes Productes en barra  Productes en barra Productes carns  Malonesa preparada Amanides o pasta fora
Lente protecchd sense refrigeracid picada poc fats amly ou Cru FEyera

V/NIGes
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Resultats de I'estudi

La majoria dels enquestats tenen clar I'objectiu de rentar-se les mans.
Els moments en que se les renten s’associen principalment a bruticia: abans de comencar a treballar, després d’anar
al lavabo i després de manipular brossa. Cal destacar que rentar-se-les després de tossir, sonar-se o esternudar és |

opcio menys citada, no arribant ni al 10% de les mencions.

Quin és el principal objectiu de rentar-
se les mans entre la manipulacié d’un
tipus d’aliment i un altre?
(especialment si un és cru i 'altre cuit)
(resp. Unica)

HEliminar transmissié
gérmens perillosos

M Evitar barreja de restes
d'aliments

M Evitar transmissio sabors |
olors entre aliments

P4. Objectiu rentar-se les

mans ) P16: Quan es renten tes
90
90.7 manc? : :
B Normalment dins el seu sector, quins creu que
0 soén els principals criteris que segueix el
&0 personal per decidir quan es renta les mans?
61,1 (escoltir3)
50
40
30
20
i - . . o hed
Abans de Després d'anar al Després de Desprésde  Quan estan brutes Després de pauses Després de toscir,
COMENCar & lawvabo manlpular basures manipular de faina SOMmar-se,
treballar aliments crus esternudar...

V/NIGes
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Resultats de I'estudi

Malgrat més del 95% dels establiments saben per qué és important coure bé els aliments, el 17% admet que no es
sol comprovar si els productes cuinats han quedat prou cuits.

Per que cal coure bé els
aliments?(resp. Gnica)

M Per matar bé els gérmens

M Per que sigul més
digerible

“per a millorar el sabor

Al sector, creu que es
comprova que als productes
cuinats no els queda cap

P5: Objectiu coure bé els
aliments

part crua o poc cuinada?

L

HnNo

P12: Es comprova si estan
crus?

V/NIGes
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Resultats de I'estudi

La majoria declara no deixar els aliments a temperatura ambient més de dues hores. Destaca el 6,6% que indica
temps superiors a les 4h en aquest tema, percentatge que augmenta quan menor és el preu del menu.

En relacio al procés de cuinat, el 30% indiquen temperatures massa baixes com a les minimes per cuinar i rescalfar
els aliments (sense grans diferéncies entre tipus d’establiment).

Un cop cuinat, quin és el temps
maxim que un aliment pot estar
a temperatura ambient

MFins a 2 hores

Mentre 2 | fins a 4 hores

Mmés de 4 hores .
Quina és la temperatura minima per

cuinar i rescalfar els aliments?

P7: Temps maxim a temperatura
M Fins a 70 graus

ambient
™ ; s
00,0 superior a 70 i fins 2 100
graus
a0,0
B0,0 o
. 1 onis=15€ Superior a 100 graus
00 \‘
60,0 i I Wendel5€
50,0 .\
40,0 K 0 Barfeafeteria sense
30,0 ‘\ culna
20,0 » - .
o k' Miane P6: Temperatura adient coure
00 __M L aliments
Fins a 2 hores entre 2 (finsa  més de 4
4 hores hores \/N |_G
{SH)
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Resultats de I'estudi

Es coneix millor la temperatura de treball optima de les neveres que la dels congeladors, que més de un terg dels

enguestats situa per sobre dels 18 graus sota zero.
D’altra banda, encara que la majoria declaren comprovar la temperatura de neveres i congeladors cada dia, quasi bé

un 15% ho fa amb una freqiiéncia només setmanal o menor.

Quina és la temperatura

Quina és la temperatura
adequada del congelador?

adequada de la nevera?

M0 o menys graus ¥ 0-6 graus sota zero

M Entre 0-4 graus W 7.12 graus sota zero

M Entre 5-7 graus 1318 graus sota zero

M Més de 7 graus M Menys de 18 graus s.zero

P8: Temperatura nevera : Temperatura congelador

Amb quina frequéncia es
comprova la temperatura de
neveres i congeladors?

M Cada dia
M Vans cops per setmana

M Menor frequéncia

P11: Cada quan es

combprova?
CoOmprova-




REO 751

Resultats de I'estudi

Descongelar a la nevera és la practica més estes, observant-se una correlacio directa amb la tipologia d’establiment,

guan més alt el preu del menu més es fa aixi.

Descongelar a temperatura ambient és la segona opcié més utilitzada, essent la resta molt minoritaries. Igual que
abans, s’observa una clara correlacié d’aquesta practica amb el tipus d’establiment, en aquest cas en sentit contrari a

I'anterior: quan menor el preu del menu més s'utilitza.

f

10

Com es descongelen habitualment

els aliments al seu sector?

N ends=156

N pendc]lSE

1 Bar/fcafeteria sense
cuima

' il " L ETE

P10: Procediment descongelacié

V'NIGes
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Resultats de I'estudi

Encara hi ha quasi bé un 30% que no renten o pelen de forma habitual els productes que s’han de consumir crus,
essent, el remull amb aigua i desinfectant la formula més estesa per netejar la verdura crua.
Cal destacar que un 15,4% només la remulla amb aigua, essent una practica relativament poc segura.

Al sector, amb quina freqiiéncia creu
que es renta o pelen els productes que
s’han de consumir crus?

Hsampre
S olts cops

M Poques vegades

Quina és la forma és habitual al sector
de netejar les verdures crues?

P13: Frequénciarentar verdura crua
MRemull amb aigua

MRemull amb aigua |
desinfectant

M Amb Algua sota l'aixeta

P14: Procediment neteja verdura crua

V/NIGes
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Resultats de I'estudi

Es mantenen separats els
productes crus i cuinats
evitant el contacte entre ells

tan quan els manipula com Separar els aliments cuits dels crus, és una practica
quan els emmagatzema? < R p2

coneguda pero que quasi bé el 40% declara fer poc o
no fer gens. De fet, aix0 es reflecteix en que el fet de
W sempre ser mencionada en quarta posicio entre les
¥ Molts cops practiques de risc a la cuina.
També indicar que, malgrat les dates de consum
preferent son el més important durant
'emmagatzematge, la data d’obertura és la practica
segura que menys es menciona,

™ Poques vegades

P18:
Emmagatzemar
cru i cuit

P19: Emmagatzematge segur

Quan s’'emmagatzemen
productes o aliments, quins l_
elements creu que sén més
importants? (escollir 3)

o
Control de data de ds No emmagatzernar  Ewitar contacte Separar aliments Verlficar estat | emmagatzemar
| consum preferent  amb productes  directe amb el terra crus de cuits integritat de l'envas indicant data
neteja olsertura
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Resultats de I'estudi

Olor i aparenca son les principals caracteristiques que el sector utilitza per descartar un aliment.
En el mateix nivell de rellevancia té la data de caducitat (o els dies que porta fet el plat).

a0 Segons la seva experiencia, quins —
criteris es fan servir habitualment al

70 sector per decidir que cal llengar un —
determinat aliment perque ja no esta en

&l bon estat? —

50

40

30

20

. - -

o 1 , ,
Cilar fparenga Dies fet o data Color Hes envas obart Preséncia fongs Lakor filtres
caducitat o elemnts
astranys

P20: Indicadors per llencar aliments
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