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Introduccio

REO num. 866

L'Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria de la Generalitat de
Catalunya ha realitzat un estudi per determinar les necessitats
actuals de formaci6é del personal que treballa a establiments de

restauracio catalans.

El present document proporciona un resum
dels resultats obtinguts en la fase qualitativa
previa que l'Institut OpinOmetre ha
desenvolupat per recavar informacio
procedent de professionals del sector.

Aquesta informacid complementaria ha estat
necessaria per al disseny del qulestionari que
s’ha fet servir en la fase quantitativa de I'estudi
i els seus resultats es presenten a l'informe
final.
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La tecnica escollida i aplicada en aquesta fase
gualitativa ha estat el grup de discussio. En conjunt,
s’han celebrat tres a les instal-lacions de I'Institut
Opinometre a Barcelona. Les sessions van comptar
amb dos moderadors i van ser enregistrades i
analitzades pel que fa al seu contingut i sintesi.
Representants de I’Agencia Catalana de Seguretat
Alimentaria van supervisar el desenvolupament de
la primera.

El primer grup va reunir a professionals del
sector de la inspecci6 de seguretat
alimentaria; el segon a professionals de
I'ambit de personal de cuina i el tercer a
restauradors, propietaris o gerents
responsables d’establiments.
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En resum, les accions en la fase qualitativa van ser:
REO num. 866

Focus Grup 1 29-Maig-2017 Inspectors de 11
seguretat
alimentaria
Focus Grup 2 21-Juny-2017 Personal de cuina 5
Focus grup 3 3-Juliol-2017 Restauradors 6

Totes les sessions es van celebrar a les instal-lacions de I'Institut Opinometre a
Barcelona, amb una durada aproximada de dues hores, van ser enregistrades
i moderades per personal tecnic propi.

Paral-lelament, les sessions van ser supervisades en sala externa on es
controlava la qualitat de la gravacid i el correcte desenvolupament de les
mateixes per mitja de circuit intern de televisio.
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Resultats del Focus Grup 1: inspectors de
seguretat alimentaria
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Resultats del FG1 é}@

REO num. 866

Debatre sobre l'actual situacid de la seguretat alimentaria als
establiments de restauracid, posant emfasi en el problema de la

Principal objectiu del
grup de discussio 1

formacid i generar propostes de possibles solucions a les
deficiencies detectades.

Perfil dels assistents al
grup de discussio 1

Professionals del sector de la inspeccio de seguretat alimentaria de
les tres administracions implicades: Generalitat de Catalunya,
Diputacions i Xarxa de Municipis.

Actitud inicial dels
assistents al grup 1

seguretat alimentaria en els establiments de restauracio i principals
deficiencies del sistema. D’entrada, tots els participants al FG
destaquen que la situacid actual és molt millorable. Tots sén molt
critics.

\/ V\/

Al plantejar el primer punt de discussid: situacid actual de a}
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Tema: freqiencia d’inspeccions

REO num. 866

La freqliéncia amb que es fan les inspeccions és el primer tema destacat a la
discussio:

Els inspectors consideren que, de mitjana, cada 2-3 anys s’hauria de poder fer la
inspeccid d’un establiment de restauracid, perd que aixo no sempre és possible.

* La Diputacid de Barcelona, al controlar municipis petits amb pocs establiments, si que
pot arribar a aquesta mitjana, pero a les ciutats mitjanes i grans hi ha molts locals que
mai no seran inspeccionats per manca de recursos.

* La solucié que sembla més obvia, com és posar més inspectors, no €s bona en opinid
d’alguns inspectors.

* Aquest problema esta provocant una manca d’equitat en la relacid dels establiments
inspeccionats amb les administracions, agreujat pel fet que, segons quin sigui
I'administracié que fa la inspeccid, a aquestes se li aplica una taxa o no.

* Els participants no es posaren d’acord sobre si s’Than d’aplicar taxes o no a les
inspeccions.
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Conclusié: el problema de la freqliencia insuficient de realitzw

num. 866

d’inspeccions, en realitat, forma part d’un dels principals problemes que te fa
inspeccié de la seguretat alimentaria: la MANCA DE COORDINACIO ENTRE
ADMINISTRACIONS, gque afecta els aspectes cabdals del sector, com la
inspeccid o la formacio.

Comentaris literals destacats sobre la freqgiéncia amb que es fan les
inspeccions:

“Al menys cada 2-3 anys s’haurien de fer. Hi ha molta disparitat,
nosaltres vivim en un territori petit i, en comparacio, hi ha molts
inspectors, dona temps de passar tots els anys, pero a Barcelona no
passen mai”

“Es impossible que tots els bars i restaurants tinguin una inspeccid. |
incrementar recursos no és la millor sortida”

Institut
Opindmetre



Tema: manca de professionalitzacio dels operadors econon

REO num. 866

La manca de professionalitzacido dels operadors economics és el segon tema
destacat a la discussio:

Els membres del grup critiquen el fet que, mentre que per fer cap altra activitat cal
una bona formacid, en el sector de la restauracié qualsevol se sent capacg.

Aquesta mancanca es veu reforcada per un aspecte molt lligat a tot aixo: la manca de
consciencia per part d’aquest operador que, segons la llei, és el responsable Unic de
I'activitat, per sobre de I'administracio i dels treballadors.
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Conclusions: perdre el control de la responsabilitat de la formacié
treballadors per part de la Generalitat traspassant-la als establiments,
resultat en una escassa implicacio dels responsables dels establiments que
afecta la correcta administracio i exigencia de formacio dels treballadors del
sector.

REO num. 866
ha

En la situacié actual, un operador economic que vulgui obrir un local de
restauracio té prou amb subscriure una declaracié responsable afirmant que
té la formacid necessaria per desenvolupar aquesta activitat i, a més, per
formar els seus treballadors i supervisar la seva feina.

Aix0 fa que els inspectors creguin que hi ha molt poques garanties de que la
capacitacio sigui real o de que la formacio es doni realment.
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Comentaris literals destacats sobre la manca de professionalitatROnum 566

operadors economics:

“El control i la formacio la portava la Generalitat i aqui hi va haver el gran
canvi, traspassar la responsabilitat de la formacio dels treballadors dels
establiments que tenia la Generalitat als responsables dels establiments i
aqui es comenca a notar un deteriorament perqué no han assumit aquesta
responsabilitat i estan fora de lloc, no coneixen les normatives que son
d’aplicacio i no assumeixen la responsabilitat envers la formacid dels
treballadors dels seus establiments”.

“l’'operador economic ha de ser professional, és la seva responsabilitat”.
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El tercer gran aspecte a millorar dins el sector és potser el més important: la
formacio.

Per llei, actualment, la formacidé ha de donar-la o facilitar-la 'operador economic, és a
dir, el responsable de l'establiment, als seus treballadors. Perdo molt sovint, aquest
operador no té cap coneixement sobre el tema i no pot formar-los.

A la practica, es dona mitjancant empreses privades que faciliten l'obtencié d’una
acreditacid. Aquestes empreses no estan regulades i no hi ha uns criteris unificats
sobre com han de donar aquesta formacid. A més, molt sovint aquestes empreses
donen la formacié online, sense un control efectiu sobre els seus examinats. Aixi, els
manipuladors surten amb uns certificats obtinguts molt facilment, per0 sense cap
garantia d’aprofitament i assimilacio dels continguts.

Opcionalment, hi ha ajuntaments que donen aquesta formacié als operadors
economics, pero no tots i no en les mateixes condicions, la qual cosa provoca un
greuge comparatiu segons hom vulgui obrir un establiment de restauracio.

REO num. 866
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 Molt sovint, tant els operadors com els seus treballadors només volen o ru
certificat que és necessari per poder exercir l'activitat. La gran batalla de moite”
inspectors i formadors és fer-los entendre les raons darreres de fer la formacid, la cura
de la seguretat alimentaria, més enlla del fet de fer una prova per tenir un paper
signat.

| e Els participants al grup destaquen la importancia de la diferencia que hi ha entre
formacio i capacitacio. Un treballador pot estar format, tenir un certificat, pero en la
inspecciod es pot detectar que no fa unes bones practiques de manipulacio d’aliments i,
per tant, no estar capacitat per desenvolupar aquesta activitat. AqQuest tema esta tan
relacionat amb les deficiencies de la formacié amb el sistema actual com amb el
desinteres de ser format per part de molts manipuladors.
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Conclusions: la llei ha posat en mans dels operadors economics la form
dels seus treballadors.

Aquest nou format, esta generant problemes d’heterogeneitat en el nivell de
formacid en funcio de cada establiment o cada territori.

A la practica, la formacié queda, en la majoria de casos, en mans d’empreses
gue no han estat oficialment acreditades i sobre les quals hi ha dubtes de
gue no estiguin simplement expedint certificats que no responen a una
continguts homogenis i que compleixin les caracteristiques que hauria exigit
una formacio oficial reglada.

'efecte de deixar la formacidé en aquesta situacid és la manca d’un criteri
unificat i una gran dispersié de formats i entitats intervenint de manera
desorganitzada.

REO num. 866
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Comentaris literals destacats sobre la formacio: ,
REO num. 866

S’hauria de diferenciar entre el manipulador de base i el cap de manipuladors. Si
agafem el cap de I'establiment i el formem, sequrament formara als altres, el problema
és que ni ell esta format.

La normativa és que els responsables de I'establiment son responsables de la supervisio
i de la formacid i instruccid, per tant, ha de tenir 2 nivells de formacid. La formacio no
és igual per a tothom. Una persona ha de supervisar que la resta apliquen bones
practiques o de formar-los i ha de tenir un nivell de formacio més gran que la resta.

Les empreses que fan formacio no han hagut d’acreditar res.
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Comentaris literals destacats sobre la formacio: ,
REO num. 866

“Hi ha molta disparitat, nosaltres vivim en un territori petit i, en comparacio, hi ha
molts inspectors, pressio inspectora als pobles petits, dona temps de passar tots els
anys i a Barcelona no passen mai. | passes i cobres una taxa i hi ha una diferéncia a

Catalunya que algu hauria de corregir”.

“Volen el certificat perque és el que els demana 'empresa, no entenen l'objectiu final
del certificat”.

“Hi ha una rotacio de personal, un nivell de sous i una precarietat laboral tan gran que
fa molt dificil la formacio basica”.

“Jo crec que s’ha de diferenciar la formacio de la capacitacio. Una cosa és tenir un
paper, que de vegades hi ha practiques fraudulentes, perqué veus que practicament no
parla I'espanyol i veus que no pot haver entes res per les dificultats idiomatiques i ja
perceps que allo no té validesa”.
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Temes tractats en la discussio com a deficiencies del sistema

REO num. 866

deficiencies
del sistema
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Situacio futura: propostes de solucic
REO num. 866

Al llarg del debat, els components del grup han anat contraposant la seva
insatisfaccio amb la situacio actual amb la seva opinié de com s’hauria de
resoldre per garantir unes bones practiques de manipulacié d’aliments.

Les principals propostes de futur apuntades pels professionals de la inspeccio
de la sanitat alimentaria han estat:

*  PROFESSIONALITZACIO DEL SECTOR: Loperador econdmic (el responsable de
I'establiment) ha d’assumir que, amb la normativa actual, ell és el responsable uUnic
de la seguretat alimentaria, corresponent-li les funcions de formar-se, formar els
seus treballadors i supervisar que en el seu local es compleixi la normativa de
seguretat alimentaria. Per assolir aix0, cal conscienciar-lo de totes les formes
possibles, amb informacidé i accions disciplinaries, si és necessari.

e Cal SENSIBILITZAR | INFORMAR ALS CONSUMIDORS perque siguin ells també els
que pressionin els establiments perqué es compleixin les condicions sanitaries
ideals en la manipulacié d’aliments. Aquesta formacié del consumidor ha de
comengar idealment a les escoles.

Institut
Opindmetre




Davant les mancances actuals en el tema de la formacié, TADMINISTRACIO HAURIA
D’ASSUMIR LA FORMACIO, exportant el model d’éxit del sector primari. Tot i que la
formaciod la puguin impartir empreses privades alla on I'administracié no arribi, els
examens haurien de ser oficials i presencials. En aquest sentit, s’hauria de tornar a
la situacidé anterior, amb el carnet de manipulador i els examens oficials, o una cosa
semblant.

A més, s’hauria de REGULAR A LES EMPRESES QUE FAN FORMACIO, tenint el
control sobre els plans de formacid i. com ja s’ha apuntat, sobre els examens, per
evitar el frau dels titols comprats a Internet.

Relacionat amb aixd, els TITOLS haurien de ser ESPECIFICS i homologables en funcié
del lloc de treball.

Junt amb la formacid, s’hauria de controlar més la CAPACITACIO, i aquesta feina
I’"haurien de poder fer amb plens poders dels inspectors. Ells han de poder validar
els plans de formacio i, a més, si detecten males practiques durant la inspeccio, han
de poder invalidar un certificat a més de denunciar I'incompliment de la declaracié
responsable.

REO num. 866
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HOMOGENEITZACIO DE CRITERIS: la situaci® actual permet forca e

comparatius entre territoris (uns paguen la formacid, uns altres no; uns FeleT 866

inspeccions regularment, uns altres mai; uns paguen per les inspeccions, uns altres
no). Es tractaria d’establir un sistema equitatiu on no hi hagués diferencia de tracte
segons la poblacié on hom es vulgui establir.

Relacionat amb aixd, cal MILLORAR LA COORDINACIO ENTRE ADMINISTRACIONS.
El control de la inspeccidé sanitaria I'hauria de portar una unié de les tres
administracions implicades: Generalitat, diputacions i xarxa de Municipis perque
tots demanessin les mateixes coses a |'hora de certificar els coneixements de
manipulacié d’aliments.

Dins de la feina de coordinacio, és indispensable crear una WEB DE REFERENCIA, on
poder trobar de manera facil i estructurada tota la informacio necessaria.

TRANSPARENCIA dels resultats, per incentivar les millores mitjancant Ia
competencia entre establiments. Hi ha sistemes implantats a altres paisos que han
estat un exit.
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Comentaris literals destacats sobre solucions futures: ,
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“El responsable de I'establiment és el responsable de formar els seus treballadors i,
molts cops, hauria de comencar per ell mateix”.

“Donar-li informacid als consumidors és basica, fer-lo entrar por si és necessari, i fer-li
dir al carnisser o a qui sigui, aixo jo no li compro: és la pressio més gran que els hi pots
fer a aquest establiments”.

“En el tema de formacidé hem anat cap enrere. Molta gent creu que I'administracio
hauria de tornar a ser responsable de la formacio que han de rebre els manipuladors”.

“Ningu va anar inspeccionar aquestes empreses que donen formacio, ningu va fer un
programa per fer-ho”.
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Comentaris literals destacats sobre solucions futures: ,
REO num. 866

“Han de presentar una memoria, els continguts del curs, les empreses que fan formacio
no han hagut d’acreditar res”.

“La formacid, ha de ser la necessaria pel tipus de treball: un cambrer i un cap de cuina,
la formacio és la mateixa, un peixater i un restaurador no és la mateixa”.

“Una persona ha de supervisar que la resta apliqui bones practiques o de formar-los i
ha de tenir una formacié més gran que la resta”.

“Tenir en compte en el transcurs de la inspeccio que una de les coses que has de valorar
és la capacitacio del personal, com treballa, i aixo et fa valorar de retruc la formacio
que han rebut”.
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Comentaris literals destacats sobre solucions futures: ,
REO num. 866

“Unificar criteris d’inspeccio, proposar mesures administratives per no crear greuges
comparatius territorials. Que la gent no cregui que si obre un establiment en
determinat municipi tindra més pressio inspectora o tindra més problemes amb
I'inspector”.

“Cal millorar la coordinacié i cooperacié entre les diferents administracions”.
“Tenir una web amb tota la informacio basica, simple i que s’entengui, no la normativa
i ja t‘apanyaras”.

“Facilites a l'operador economic la coordinacid i com que el resultat de la inspeccio és

transparent, de mica a en mica van entrant els que volen tenir una bona valoracio i ja
em preocuparé de sortir bé”.
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Conclusions finals del FG

* Tots els professionals de la inspeccidé de seguretat alimentaria participants al FG
destaguen la necessitat de fer canvis a la situacid actual, que es clarament
millorable.

REO num. 866

 Una de les principals causes d’aquesta situacié és la manca de professionalitzacio
dels responsables del establiments (operadors economics) que no sén capacos
d’assumir la seva responsabilitat, moltes vegades pel desconeixement del marc legal
i per la seva manca de formacid, pero també per manca d’interes a causa de que
I'adquisicié d’aguests coneixements, en la practica, és voluntaria.

* Un altre problema important és la impossibilitat de fer totes les inspeccions que
serien necessaries per garantir uns minims de seguretat alimentaria.

 Per una altra banda, no hi ha un sistema efica¢c per controlar la qualitat dels
coneixements que els restauradors i els seus treballadors reben des de llocs i
plataformes ben dispersos. No es disposa de criteris homogeneitzats que tots
haguessin de complir.

Institut
Opindmetre




totes les administracions s’impliquin en el control de la formacié mitjancariE@ramess
oficials que validin la capacitacio dels treballadors de la restauracid. La forma de gestio
preferida seria mitjancant un consorci de les tres administracions implicades:
Generalitat, diputacions i Xarxa de Municipis. Tots els professionals de la inspeccié de
seguretat alimentaria participants al FG destaguen la necessitat de fer canvis a la
situacio actual, que es clarament millorable.

* Aquest control de I'administracié seria positiu perque comportaria la millora de molts
aspectes relacionats com és la regulacié de les empreses que donen formacid o
| I’homogeneitzacid de criteris per formar i avaluar els restauradors.

* Pero, malgrat aix0, els professionals participants al grup de discussido creuen que la
situacid no es resoldra si no millora la professionalitzacio del sector. Cal trobar sistemes
per conscienciar els operadors economics pergue assumeixin la seva responsabilitat per
formar-se i formar els seus treballadors.

 Una de les possibles solucions, a més de les sancionadores, seria la transparencia a
I’hora de publicar els resultats de les inspeccions, encara que fossin només els positius,
la qual cosa provocaria un efecte rebot que faria millorar la qualitat general dels
establiments.
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 Cal donar més protagonisme al consumidor. El consumidor que hauria desiacmnaés
format per exercir la pressid necessaria sobre els establiments per tal que es vegin
obligats a fer les millores necessaries per mantenir el seu negoci.
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Resultats del Focus Grup 2: personal de
cuina
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Resultats del FG2

Principal objectiu del
grup de discussio 2

Perfil dels assistents al
grup de discussio 2

REO num. 866

Debatre sobre l'actual situacid de la seguretat alimentaria als
establiments de restauracid, posant emfasi en el problema de la
formacid i generar propostes de possibles solucions a les
deficiencies detectades.

La majoria dels participants al grup son d’origen estranger i han feN
estudis de restauracio als seu pais d’origen: 2 a Italia, 1 a Brasili 1 a
Argentina. Només 1 és espanyol i la seva formacié va ser primer
autodidacta i, a mesura que anava agafant experiéncia, s’ha anat
formant: primer, amb diplomes al gremi de restauracié del Baix
Emporda, rebent classes dels millors xefs de Catalunya i després
fent altres cursos. Cal destacar que tots es consideren prou

Actitud inicial dels
assistents al grup 2

preparats per desenvolupar la seva feina, molt per sobre sovint
Qels seus empleadors. /

Els treballadors de cuina asseguren que sovint no es compleixen les
condicions necessaries per una bona manipulacié d’aliments. Ells
asseguren que estan ben formats, el que passa és que sovint els
propietaris dels locals posen la rendabilitat per endavant de la
seguretat alimentaria i I’higiene.
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Tema: responsabilitat

La responsabilitat dels establiments i personal de cuina és el primer tema
destacat a la discussio:

Un dels principals problemes pel compliment de la seguretat alimentaria sén els
responsables sense formacié que volen accedir a llocs de responsabilitat pel fet de ser
els propietaris, sense tenir la formacid necessaria per fer-ho. Aixo provoca, a la llarga,
situacions que per interessos economics es deixen de complir amb preceptes basics de
seguretat alimentaria.

Aixi, per resoldre la situacio els responsables dels establiments tenen dues opcions:
formar-se al seu nivell o desvincular-se de la feina de cuina. Amb tot, per la majoria,
encara que no sigui el responsable de la cuina, els operadors economics haurien de
tenir una formacio basica.

No creuen que sigui imprescindible que el responsable del local sigui I'encarregat de
formar-los, basicament per la seva experiencia. Tot i que, en teoria, son els operadors
economics els que han de formar els seus treballadors, tots els participants al grup
asseguren tenir millor formacid que els seus ocupadors actuals, els que estan
treballant, o que la major part dels seus ocupadors en el passat (en la majoria de
casos).

REO num. 866
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Comentaris literals destacats sobre responsabilitat: ,
REO num. 866

“El carnet de manipulador es el que nos da el principio para saber manipular los alimentos,
desde saber la temperatura, de recibir la temperatura, tanto en congelados como en frescos,
luego la temperatura que tienen que estar conservado y luego las temperaturas y alimentos

una vez cocinados desde la temperatura de coccion hasta de mantenimiento”.

“En los dos restaurantes que he trabajado, si, han sido profesionales y se han dejado llevar
también por mis conocimientos”.

“Agui me he encontrado que hay muy poca profesionalidad, también en la manipulacion de
productos; el producto no se puede descongelar y congelar otra vez, aqui esto pasa. El me lo
hace hacer, yo no puedo decidir”.

“Muchas veces el duefo del local te dice, esto no se tira en la basura. Eso se congela otra vez
porque hay que aprovechar”.

“No es falta de formacion, es a causa de los gastos”.

“A mi me ha pasado tener que hacer cosas que iban contra mis conocimientos”.
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Comentaris literals destacats sobre responsabilitat:
REO num. 866

“En las cocinas que es el duefo directamente, que no es cocinero el que te controla, hay
carencias de todo. Si en la cocina hay un primero de cocina con formacion, todo estd mds
controlado. El duefio no tiene porque tener la formacion, lo que pasa es que si no tiene la

formacion, no tendria porque tener mando en cocina, tendria que tener mando en producto,
o en la caja, pero no mando en cocina”.

“Yo hace 2 semanas, y voy a dar nombres, estuve haciendo extras en el WWWWW y estuve
en el cuarto frio y me encontré con unas contaminaciones cruzadas algo horroroso, de
embutidos con verduras y esta semana pasada en el VVVVVV estuve preparando unas
ensaladas para 160 personas y el sequndo de cocina, que tiene formacion, me hizo no

desinfectar la lechuga. Me dijo desinfectante no, agua bien fria”.

“Lo que pasa es que muchas personas entran a formar parte de la hosteleria cuando no
tienen una base, cuando no tienen estudios”.

“Yo me he encontrado con duefios que tenian 3 chefs en la cocina y una plantilla de 15
personas y los 3 chefs, 2 chicos y yo, ninguno llegamos jamds a ejercer de chef porque no nos
lo permitian”.

Institut
Opindmetre




Comentaris literals destacats sobre responsabilitat:
REO num. 866
“Eso depende de los restaurantes, yo he trabajado en restaurantes mds organizados, con

todo muy limpio, desde los cocineros, a los propios propietarios les gusta la organizacion, la
limpieza, reciclar los alimentos, y hay restaurantes muy guarros, en uno tuve que trabajar 3

meses porque tenia que cobrar, pero luego de un tiempo me fui”.
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Tema: formacio
REO num. 866

El segon gran aspecte tractat en el grup de discussié ha estat la formacio:

* Sobre el tema especific de la formacié de I'operador econdmic, no hi ha consens sobre si

els empresaris han de tenir formacié o no, encara que hi ha més participants que creuen

| que si que és important que en tinguin, encara que no participin directament en la
| gesti6 del dia a dia de la cuina.

* Majoritariament, els participants als grups consideren que la formacié que es déna a
Catalunya és forca bona, a l'alcada d’altres paisos europeus, malgrat algunes llacunes,
com que caldria més incidir més en la higiene. El nivell de la gastronomia catalana és un
dels factors cabdals en aquest aspecte.
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Comentaris literals destacats sobre formacio:

. . y REO num. 866
“Es preferible que el empresario tenga formacion”.

“Aunque sea algo bdsico, hay que tener una formacion para ejercer el trabajo de la hosteleria,
principalmente en la cocina, tienes que saber como van las cosas: la preparacion, como
congelar, tienen que saber”.

“Si estan pagando a un chef o a un primero de cocina, que tienen toda la formacion, para
llevar toda la higiene, toda la manipulacion y toda la produccion, él no tiene porque tener”.

“La formacidn en cocina es muy compleja y muy buena, las bases, las ensefianzas te las dan”.
“Yo acabo de sacar el grado universitario la semana pasada”.

“Yo estoy estudidndolo en estos momentos, aqui en Barcelona y me gusta mds que en la
misma Italia porque es mds compleja”.

“La formacion estd ya, ahora mismo, tu ya lo encuentras en el mercado. Quizds faltaria
profundizar en la higiene, te dicen que debe ser muy higiénico, pero no es una cosa muy
profunda’.

“Yo he recibido clases de Carme Ruscalleda, de los hermanos Roca, de Ferran Adria, del de Can
Faves, y tengo diplomas, pero mucha formacion, pero no es nada completamente reglado”.
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Exemples cabdals de formacio

Prohibir comer
mientras se estd
cocinando, que ocurre
mucho;. Si estd
enfermo, tiene que
dejar la labor que estd
haciendo, aunque sea
un enfriamiento.

Lo importante es la
limpieza, la higiene y
cudles son las bacterias
que se relacionan con
ciertos alimentos.

Y creo que la
descongelacion de los
alimentos también, los

alimentos no se pueden
descongelar
subitamente

Y las tablas de cortar
los alimentos, que
utilizan los mismos

para la carne, el
pescado, cuando tienen
colores.

REO num. 866
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Titulacio i opcions de formacio

REO num. 866

* La major part dels assistents al grup, amb una excepcid, creu que per part dels
propietaris dels locals de restauracid no hi ha la suficient rigor a I’hora de controlar la
formacid de la gent que contracten.

| * Els membres del grup creuen que hi ha prou opcions per aprendre els coneixements
necessaris per garantir la seguretat alimentaria. La manera d’obtenir aquests
coneixements dependra de la capacitat economica o el temps disponible de
I'interessat. Lopcio que sigui la propia empresa és la preferida dels components del
grup, pero cal destacar que també consideren important que hi hagi una acreditacié
oficial al final de la formacio.

* En tot moment els participants parlen del carnet de manipulador, mai parlen
d’obtenir un certificat. Aixo es pot entendre per la inercia de I'antic carnet.
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Comentaris literals destacats sobre titulacié i opcions de formacié:

“Habria que exigir el carnet de manipulador a todo el mundo, yo estoy seguro que hay mucho %/gl_ngg
que no lo tienen”.

“Todos los restaurantes me pedian como bdsico el carnet de manipulador de alimentos. Ahora estdn
exigiendo un poco mds que antes”,

“En las ultimas semanas yo he puesto en el CV lo que me da la gana, pero a mi no me han pedido carnet de
manipulador”.

“Aqui en Espafia no lo piden, las personas que me han llamado ven el curriculum y ya lo dan por descontado
que lo tengo, pero lo puedes sacar por Internet, no debe ser asi”.

“Aqui lo que ocurria es que hace unos afios valia solo para 2 afios y creo que desde hace 3 anos ya es
definitivo. Yo he hecho el curso 5 o 6 veces.”

“Yo tengo cuatro al venir, en Sant Boi de Llobregat en una sala, en un restaurante ya ha venido gente a dar la
clase, pero la ultima vez por la prisa me dijo un compafiero, entra en Internet, que alli encuentran lo de
manipulador de alimentos. Yo para sacar me valia 40 euros para estar escuchando todo otra vez, estd bien,
tienes que hacer eso, pero con la prisa entré en Internet, puse 7 euros, hice un click y lo tienes otra vez”.

“Deben de ser presenciales, con todas las horas y tal, y esto debe ser gobernativo, porque son ellos los que
tienen que hacer los controles”.

“Cuando es una empresa subcontratada es cuando empiezan las pirulas. Ellos quieren tus 35 euros, tu
quieres tu carnet, la formacion se da muy por encima, si es que se da, alguna vez en 3 horas nos han dado el
carnet de manipulador”.
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Tema: formacio per Internet | presenciz
REO num. 866

Dins de la formacio, els participants han comparat la formacié per Internet :

« Tot i reconeixer que la formacid presencial és la més efica¢c per aconseguir els
coneixements necessaris per desenvolupar la seva professio i per millorar la seguretat
en la manipulacié d’aliments, sovint no es deixen de banda els cursos per Internet en cas
de ser necessari, per qliestio de temps, sobretot.

* Amb tot, no estan a favor de qualsevol formacié online, sind que destaquen
explicitament que, encara que el gruix de la formacid sigui per Internet, hi ha d’haver
practiques in situ i, sobretot, un examen de validacié presencial.

* Els participants al grup consideren la formacié continua una eina fonamental per seguir
millorant i ser cada dia millor professionals. A més, quanta més importancia tenen a la
cuina, més gran és la responsabilitat sobre els treballadors que tenen al seu carrec.

 D’altra banda, majoritariament creuen que avui en dia és molt facil seguir formant-se,
amb totes les eines que hi ha al seu abast, com cursos especialitzats presencials o per
Internet i que un bon professional no té excusa per no fer-ho.
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Comentaris literals destacats sobre opcions de formacio i formacio contin

“Yo creo que si que es peor por Internet, en una escuela de hosteleria estds con una persona todo el rato
explicando y luego estds un tiempo de prdcticas”.

“Pero tu tienes un minimo de horas de prdcticas, de cada tema, si lo haces online”.

“Que la batalla tu te la encuentras en el campo, definitivamente, y fue como yo empecé. Pero visto que me
gusta, me actualizo, estudio y tal, es tan importante. Hay cursos por Internet y después tienes el examen
presencial”.

“Presencial es lo mejor que podriais hacer, pero cuando no tienes el tiempo. Yo tengo 3 hijos y soy madre
soltera. No me puedo permitir dejar de trabajar para poder estudiar, pero no obstante, me meto para que
mis hijos vean que se puede hacer”.

“Es la alegria de la hosteleria, al cocinero le gusta siempre estar aprendiendo”.
“Lo que pasa es que si a ti te gustaria y quieres aprender, hay mil formas de hacerlo, tienes Internet...”.

“Yo creo que estd muy completo, estd el APPPC que te lo cubre todo, absolutamente todos los casos”.

“Es la funcion del chef, estar formando constantemente a la plantilla”.
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Tema: aspectes meés importants d’un bon pla de

REO num. 866
En aquest apartat, els professionals assistents al FG incideixen sobre els aspectes
que consideren, donat la seva experiéncia, com a fonamentals en un curs ideal
de seguretat alimentaria:

Elements que han de destacar en un pla de formacid i sén imprescindibles per assegurar
una bona qualitat de manipulacié d’aliments.

e Higiene personal del manipulador: ungles, cabells, piercings...

e No menjar mentre s’esta cuinant

e No treballar a la cuina quan estas malalt

e Neteja del local i el magatzem

e Neteja dels estris (taules, ganivets)

e Conservacio dels aliments a la seva temperatura adequada

e Recipients adequats de conservacio

e Congelacio i descongelacio correcta dels aliments

e Correcta col-locacio dels aliments a la nevera (peix, carn, lactics...)
e Evitar la contaminacio creuada dels aliments

e Coneixements de les caracteristiques i els riscos propis de cada aliment
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Comentaris literals destacats sobre aspectes que ha de contemplar un
pla de formacio:

REO num. 866

“Primero la higiene personal. Las ufias tienen que estar limpias, cortas, tienes que
tener un cepillo para las ufias, hay que lavarse las manos constantemente, siempre
que vas al bano y hagas o no hagas algo, cada media hora, es recomendable”.

“Y el dia que no tienes trabajo, dedicarlo a la higiene”.

“Aparte de la higiene, la sequridad alimentaria son muchas cosas; por ejemplo,
respetar las temperaturas, empezando por la recepcion de la materia prima”.

“Y los recipientes en los que vienen no pueden ser los mismos en los que serdn
guardados”.
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Tema: controls, inspeccions, eficaciz

REO num. 866

El tercer gran aspecte tractat en el grup de discussido ha estat el referent a
controls, inspeccions i eficacia:

* Els membres del grup denuncien la poca eficacia dels controls perque, en molts casos, la
| gent ja saben quan han de passar. Aixo passa sovint a causa dels processos rutinaris de
les inspeccions o, en alguns casos, a causa de la xarxa de relacions dels restauradors.

* Els participants al grup demanen un major control, amb més regularitat d’inspeccions
com a eina de pressio sobre els responsables dels locals per mantenir un bon nivell de
manipulacié d’aliments.

* Per a ells, la condicié imprescindible que han de complir els controls és que siguin per
sorpresa ja que, sind, es desvirtua el procés i només segueix per complir 'expedient,
seguint amb les males practiques un cop passat el perill de la inspeccio.
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Comentaris literals destacats sobre controls, inspeccions i eficacia:

REO num. 866

“Ademads, todo el mundo sabe cuando llega el control, y el dia antes se pone todo bien,
como deberia ser la normalidad. Y cuando pasa el control y el inspector ve que estd todo
bien, se vuelve a poner todo lo mismo como antes”.

“No siempre avisan, yo en Madrid abri un restaurante y sé bien que no siempre avisan.
Avisan a quien tiene conocidos”,

“Cuando hay un control de necesidad no es quirdrgicamente aqui, aqui y aqui. Empiezan por
una punta, por el medio y por la otra punta, pero hacen todo el sector. En el momento que
hacen el primero y el sequndo, estos, que nos conocemos todos, automdticamente lo
sabemos”.

“Yo creo que cuando van los inspectores, si que lo miran todo, arriba y abajo”.
“Pero si tu sigues todos los puntos, te da igual, como si quieren hacer control diario”.

“Si no hay controles por sorpresa, el inspector nunca verd lo que no esta bien”,
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Tema: compliment de seguretat alimentaria a Catalunyz

REO num. 866

El quart gran aspecte tractat en el grup de discussido ha estat el referent al
compliment de les normes de seguretat alimentaria a Catalunya:

 El balang que fan els participants al grup sobre el compliment de la seguretat
alimentaria a Catalunya és irregular. La majoria fa la comparacié amb altres llocs on han
treballat i hi ha opinions contraposades.

* No hi ha consens sobre la satisfaccio amb les instal-lacions on han treballat, encara que
de 5 casos, 3 son positius.

 D’altra banda, consideren que el nivell general és mitja, perdo sempre més elevat en el
cas dels hotels que en els restaurants, que és on els treballadors de cuina han trobat
més problemes relacionats amb la seguretat alimentaria.
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Comentaris literals destacats sobre compliment de regulacié a Catalunya:

REO num. 866

“Yo creo que en Catalunya hay mucho mas control, al menos mds que en Andalucia, yo
en el norte no lo sé. Y en Catalunya se aplica mas”.

“Para mi en Madrid se aplica mucho mds que en Catalunya”.

“Por mi experiencia, en Catalunya se aplica menos que en todos los sitios que yo he
encontrado”.

“Yo trabajé en Teruel y en Galicia y la comparacion es mala”.

“Yo diria un regular, yo creo que hay muchas cosas que se pueden mejorar”.
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Tema: punts forts i aspectes a millorar de la seguretat alimentaria = 2

REO
REO num. 866

Dins del quart aspecte tractat en el grup de discussid, s’han identificat els punts
forts i febles de la seguretat alimentaria a Catalunya:

Tot i no tenir una puntuacid excel-lent, es reconeix també que hi ha aspectes de la
seguretat alimentaria i la manipulacio d’aliments que funcionen de manera professional,
encara que pugui ser sovint a causa de la pressié de la competencia.

En aquest apartat, els professionals assistents al FG incideixen sobre aspectes que han
anat sortint al llarg de la conversa. Aixi, com a temes que cal millorar, destaquen la
higiene d’alguns establiments i, sobretot, els problemes que hi ha amb la contaminacié
creuada, concepte que hi ha molts que encara no tenen assumit a causa de la manca de
formacio.
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Comentaris literals destacats sobre punts forts de la seguretat alimentari
aspectes a millorar a Catalunya:

“Aqui se respetan mas: las temperaturas de los frigorificos, que son muy importantes, aqui enBOE86485%e
respetan mads, los frigorificos se tienen entre 3 y 4 grados”.

“Ahora hay mucha competencia y depende de cudnto profesional es tu ambiente, tienes los clientes, porque
las personas ahora estdn aprendiendo a comer, y yo soy la primera que me regreso el plato si veo alguna
cosa que no va y nunca mds vuelvo a ese local. Ahora estd el Tripadvisor, hay mucha informacion de los
locales, pero no haria nada mal que fuera mds estricto el control de sanidad”.

“La higiene personal es bdsica, después estd la contaminacion cruzada”.
“La recepcion de los alimentos, que cumplan con las temperaturas, cambiar los recipientes”.

“Menos producto congelado, mds producto fresco y mds cosas orgdnicas en la cocina, porque en la cocina
vienen muchas cosas malas para trabajar, productos que no son tan orgdnicos. Que no son productos
locales, que no son productos que se compran cerca de las personas, productos de ahi, que vienen muchas
cosas importadas, de fuera. Se llama cero kilometros ahora”.

“Yo creo que se estd haciendo la seguridad, los conocimientos lo tenemos todos. Pero de qué sirve tener
mucho conocimiento si no hay control”.

“Si tu entras a trabajar en un drea debes saber, hace falta adquirir los conocimientos minimos”,

“S’ha de ser més escrupulds en les coses basiques”.

“Yo he tenido que trabajar fuera de temperatura y mentir como chef en los partes”.
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Resum d’aspectes a millorar de la seguretat alimentaria a Catalur*= e'

REO
REO num. 866

Conservacio
dels aliments
Més producte
natural i de
kilometre O

Recepcio
aliments

Aspectes Control
d aplicacio
millorar coneixements

Higiene
personal
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Conclusions finals del FG

REO num. 866

* Segons els participants al grup, els problemes de seguretat alimentaria a Catalunya
venen sobretot per la manca de professionalitat dels responsables dels locals i pel
seu intrusisme, ja que no tenen la formacid requerida, per regla general. Tot i aixo,
la causa principal de l'incompliment dels protocols és economica, no es segueixen
les normes per economitzar despeses. Aixi, el nivell de la restauracio catalana és
relativament baixa en I'aspecte de la seguretat alimentaria.

* Un altre aspecte fonamental és la poca eficacia dels controls, que fa que hi hagi
molts locals que no compleixen les normes, pero que no reben mai cap sancio, bé
perque no son inspeccionats, bé pergué coneixen quan es fara la inspeccio i actuen
en consequlencia, encara que tan sols per cobrir I'expedient en un moment concret.

* Pel que fa a la formacié, consideren que hi ha prou eines per accedir al
coneixement: escoles presencials, gremis d'hostaleria, formacio per Internet, i que
els seus programes compleixen, majoritariament, els principals requisits per donar
la formacid basica o especialitzada necessaria. Hi ha prou per escollir i la tria vindra
determinada per diversos aspectes: 'economia, el temps disponible o l'interes per
aprendre per part de I'alumne.
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* Pels participants, la formacio per Internet, malgrat alguna reticencia, no ser{(;{<¢ e.
sinonim de mala qualitat, tot i que per ser realment eficag necessita de ktasse
practiques presencials i, finalment, un examen que ha de ser sempre presencial |,
d’una manera ideal, oficial, ja que 'administracié s’hauria d’implicar en aquesta fase
de la formacid, a I’hora de fer I'avaluacio.

* Finalment, el compliment de la seguretat alimentaria a Catalunya consideren que és
molt millorable, sobretot en aspectes com la higiene i la conservacid dels aliments,
sent la contaminacid creuada una de les assignatures pendents en aquest aspecte
cabdal de la manipulacié d’aliments.
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REO num. 866




Resultats del FG3

Principal objectiu del
grup de discussio 3

Perfil dels assistents al
grup de discussio 3

REO num. 866

Debatre sobre l'actual situacid de la seguretat alimentaria als
establiments de restauracid, posant emfasi en el problema de la
formacid i generar propostes de possibles solucions a les
deficiencies detectades.

[ )

La majoria dels restauradors participants al grup de discussié no ha
rebut formacié per desenvolupar la seva feina. Una gran part d’ells
porta molts anys a la cuina i basen la seva preparacid a la seva
experiencia.

Actitud inicial dels
assistents al grup 3

- J

Sobre seguretat alimentaria, els que porten més anys asseguren que
tenen el carnet de manipulador, mentre que el restaurador que
només porta 3 anys diu que no li ha estat necessari treure’s ni aixo.
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Tema: desenvolupament de Ia feina

Les caracteristiques de com desenvolupen la seva feina és el primer tema
destacat a la discussio:

* Molts asseguren que, a més de ser autodidactes, es deixen guiar pels seus proveidors
a I’hora de coneixer les novetats del seu sector. Un altre aspecte és que la majoria creu
gue, amb els anys d’experiéncia acumulats, ja tenen prou per controlar els aspectes
basics de la seva feina, incloent la seguretat alimentaria. Tot i aix0, hi ha qui és
conscient que aquesta seguretat no és prou solida i els pot fer cometre errors de
manera més facil.

 Tot i la sensacié de fer la feina ben feta, ells pensen que potser hi ha coses que es
podrien millorar, probablement amb més formacio.

REO num. 866
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Comentaris literals destacats sobre les caracteristiques dels restauradors a I’
fer la seva feina:

“Jo també porto la part de cuina amb el meu soci i no he tingut necessitat de rebre formacid, adta@lmentto
és necessari”.

“Soc autodidacta, vaig comencgar de jove amb la cuina, tinc el carnet de manipulador pero tampoc tinc cap
estudi de cuina. Es aixo de posar-te de jove i endavant”.

“Jo no estic a la cuina, tots tenim el carnet de manipulador d’aliments pero jo no he fet cap curs reglat. La
meva mare esta a la cuina i té el carnet de manipuladora i ja esta”,

“Es veritat que els proveidors del que és la carn i el peix, els congelats... també t’aporten molt. Si hi ha
novetats t’expliquen com és el nou producte. Te’n refies perqué amb nosaltres sempre som els mateixos
perqué hi confiem. Ells t’expliquen moltes coses també i tu te’n refies”.

“Los dos tenemos el carnet de manipulador de alimentos, sabemos las cosas que tenemos que hacer y entre
los dos vamos Illevando la cocina”.

“Pero ens podem estar equivocant, podem cometre molts errors, el que imaginem que és aixi, pero potser no
és aixi. Quan jo vaig comengar, tenia una idea de com es conservaven els productes i quan arribes mires i
veus que aixi no és’,

“Jo penso que ho fan bé, pero potser ho fan bé per aquest local pero potser si tingués un lloc més gran o un
hotel s’hauria de fer d’una altra manera, no ho sé. A mi m’agradaria estar més al dia de tot”.

“Sempre penses que pot estar millor, jo sé que els cuiners son bons i tenen molta cura i et diuen no toquis res,
no passis d’aqui, esta molt bé aixo, pero sempre ho tindries millor”.

Institut
Opindmetre




Tema: programa de formacio en cuina
REO num. 866

El segon tema destacat a la discussio fa referencia als elements que ha de tenir
| un programa de formacié en cuina:

* Els propietaris de locals de restauracié consideren que I'hostaleria és un sector molt
dificil i que s’han de tenir en comptes moltes coses. Les més importants que hauria de
tenir en compte un bon pla de seguretat alimentaria sén:

CONSERVACIO | CONGELACIO DELS ALIMENTS:

Jo tinc cervesa també, ara venen

totes amb el nou format, pero les

que venen amb metall a la que la
tens obert 3 dies i no te I’has gastat

Tens una camera de conservacio,
tens una camera frigorifica de
congelacio, has de saber com ho
distribueixes.

es fa malbé.
LA PREPARACIé, ’ORGANITZACIO DE LES COMPRES:
Que no falti res, jo vaig a veure el Quan tens una tercera persona, que
peix cada dia i me’l porto jo. Pero la no és un familiar, que és un
carn has de veure que tingui bona contractat, has de tenir gent molts
cara. Has de fer comptes, que et responsable i molt conscient del que
surtin els numeros. passa
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EL CONTROL DE LA HIGIENE: REO nam. 866

“Nosaltres tenim la cuina oberta que la veu
tothom, tenim un menjador més petit i es veu tota La higiene i la conservacio dels
la cuina, estas menjant i la veus. Pero a més de la aliments és primordial, per davant de
tot. | després que aprengui el que

cuina neta si vas als lavabos. Conservacio i higiene.
Tot tipus d’higiene, amb els productes, els estris de vulgui. Pero és aixo, que no passi res”.

cuina, el cuiner que vagi net, el local”.
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Tema: punts forts i acces a la innovacio dels establime

REO num. 866

El tercer aspecte tractat en el grup de discussio, ha estat la identificacié de punts
forts i 'accés a la innovacid que tenen dels establiments:

* Els restauradors destaguen com a principal punt fort dels seus establiments que la
fidelitat dels seus clients és una garantia de la bona qualitat de la seva actuacié al front
dels seus locals al llarg de la seva trajectoria.

* Els restauradors reconeixen que no tenen accés a les innovacions en cuina i seguretat
alimentaria a causa del seu volum de feina i voldrien que hi hagués una via per la qual
els hi arribessin les principals novetats, bé mitjancant visites especials o a través dels
gremis.
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Comentaris literals destacats sobre els punts forts i I'accés a la innovacid:  ReO num. 866

“Son bars de barri i hi ha comerg i la gent et coneix i quan tornen després d’anys et diuen,
encara esteu aqui”.

“Jo tinc clients de fa més de 20 anys, que han marxat i tornen quan estan per la zona”.
“Nosotros tenemos mucha gente de cada dia”.

“De vegades haurien de ser les persones que fan coses innovadores les que ho haurien de donar
a conéixer. Potser nosaltres no tenim de vegades accés a aquesta informacio i necessitariem
que algu ens la pogués dir. Potser si haguéssim tingut estudis de cuina veuriem coses que igual
no veiem. Igual els cuiners del Joaquin tenen coneixements de coses que jo no les veig a la meva
cuina”.

“Els horaris nostres, sortir i anar a fer un curs, doncs no. Hauria de venir alguna persona
especialista, si no és complicat”.

“Els gremis d'hostaleria que et fan pagar al final haurien de servir per fer aixo”.
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Tema: aspectes importants sobre seguretat alimentaria

El quart aspecte tractat en el grup de discussio ha estat la identificacid d’aspectes
importants sobre seguretat alimentaria:

REO num. 866

* Tot i tenir uns coneixements basics, els restauradors participants al grup destaguen de
manera unanime els aspectes fonamentals de seguretat alimentaria que cal tenir en
compte per desenvolupar una bona manipulacié d’aliments.

Higiene
personal

Congelacid dels Higiene de les
aliments eines

Conservacio
dels aliments Neteja del local
frescos
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REO num. 866

El cinque aspecte tractat en el grup de discussié ha estat la formacio:

Alguns restauradors creuen que la situacio actual no és gaire positiva, ja que existeix la
possibilitat de que qualsevol pugui obrir un local sense tenir formacio.

Pero, d’altra banda, reconeixen que els costa molt agafar temps per anar a un curs i
creuen que tan sols hi anirien si es veiessin obligats.

Per tant, consideren que la uUnica manera de millorar la formacié seria fent-la
obligatoria.

En resum, reconeixen que per a ells és molt dificil accedir a la formacio, sobretot a causa
de la manca de temps, pero que és necessaria i important.

Per altra banda, a I’hora de formar els seus treballadors prefereixen que la formacié es
fes a la seva empresa enlloc de fer cursos més generals. En tot cas, no contemplen la
possibilitat de fer ells la formacid, ja que implicitament no es consideren qualificats per
fer-la, sind que la seva opcié és que ho fes algu extern qui els hi impartis al lloc de
treball. D’'altra banda, aquestes sessions formatives serien una mena de complement a
les inspeccions, ja que s’hauria de prioritzar la informacié abans que les sancions.
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Tema: dificultats d’acces a formacio dels restauradors

REO num. 866

Perqué tens molta
feina, si no és
obligatori no sé si ho
fariem

Uy Tant de bo fos obligatori,
perqueé llavors saps que

has d’anar i punt i et treus
el temps d’on sigui, és que
ens estem guanyant la vida
amb aixo
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Comentaris literals destacats sobre formacio: REO num. 866

| “Sempre sera millor a la teva empresa amb les teves necessitats, que un curs global”.

“També, ja que fan inspeccions, aprofitar per fer inspeccions informatives, no tan
sancionadores. | els cursos els validarien les persones que ens venen als nostres locals,
que som professionals i ens venen a assessorar. Seria més comode i efectiu fer-ho a
I'empresa, tot i que seria més elevat el cost”.

“No cal que sigui penada, que vinguin inspectors pero amb l'afany de treure els diners,
sino d’ajudar, o d’informar, dient com ho hem de fer”.
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Tema: oferta de formacio

Dins de la formacid, s’"han comentat aspectes de |'oferta actual:

REO num. 866

No hi ha consens entre els participants en el grup sobre I'oferta de formacié disponible.

Mentre una minoria creu que hi ha poca i és dificil de trobar, una majoria creu que si
gue hi ha, pero que cal buscar-la, tenir temps i voluntat.

* En tot cas, hi ha una certa reticencia sobre les caracteristiques de l'oferta disponible: o
€s massa especialitzada pel tipus de locals que regenten o I'oferta és de pagament.

 S'observa certa confusid entre la formacié en seguretat alimentaria, la formacio en
altres aspectes i la innovacio.
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Comentaris literals destacats sobre l'oferta formativa actual: REO num. 866

“L’'oferta I’has de buscar molt, per coses especifiques has de buscar molt i després nosaltres tampoc
tenim temps”.

“Jo penso que si que hi ha oferta, tu vols anar a aprendre i hi vas, jo he anat a fer algun curset i et
busques hores com feia jo, de 8 a 10 de la nit i si vols aprendre, trobar trobes”.

“Pero de vegades pel tipus de local que té i el que m’agradaria fer ja se m’ha quedat petit. | perque he
d’estudiar coses molt innovadores si no les podré aplicar, qué he de fer, en un menu? Pero hi ha llocs per
aprendre, els que vulguis”.

“La falta de tiempo y la voluntad, si hay voluntad puedes encontrar algo”.

“Y si el tipo de local que tu tienes no puedes avanzar porque no es la zona y el local es pequefio, para
qué voy a estudiar si aqui lo tengo todo hecho”.

“Hay sitios, pero hablamos de privado. O cursos de Internet que no sabes si son vdlidos o no. Pero si
estas obligat per llei a aprendre, ho aprendras”.
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Tema: normativa i seguretat, aplicacio a Catalunya

REO num. 866

El darrer tema tractat fa referencia a la normativa i seguretat i la seva aplicacio a
Catalunya:

* Els membres del grup consideren logica la normativa actual sobre seguretat alimentaria.

* No hi ha tan consens sobre la seva aplicacid a Catalunya. Mentre que hi ha qui assegura
gue alla on ells coneixen si que s’aplica correctament, tots tenen constancia de llocs on
no s’hi aplica com s’hauria de fer.

* Lasensacio general és que és molt dificil de controlar la seva aplicacid efectiva.

* Els components del grup saben que hi ha forca elements en els seus llocs de treball que
poden suposar un perill.

* Tot i que compleixen les normes de seguretat, saben que hi ha aspectes que sén dificils
de controlar, encara que ells asseguren que posen tots els mitjans per minimitzar el risc.
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Comentaris literals destacats sobre normativa i seguretat a Catalunya:

REO niim. 866

Normativa i aplicacio:
“La normativa estd bien, solo que a veces es dificil de aplicar”.

“El que les fa normalment no esta treballant i et demanen 5 tables quan no tens lloc, pero és
normal, ha de ser aixi, i a tu mateix t’interessa perque si no ho fas pot passar qualsevol cosa”.

“Pel que volta per on estic jo, si, pero jo estic en el centre, jo no sé si per l'extraradi passen
altres coses, pero en general jo crec que si”.

“Hi ha de tot. Hi ha llocs que penses aqui hi hauria d’haver una inspeccio”.

“Jo trobo que no hi ha prou inspeccions, perqué jo he vist fer “bocates” traient I'embotit de
sota la barra amb carmanyoles, la setmana passada amb el calor que fa, traient el pernil dolc.
Penses aqui no passen”.

“Es que no es tracta que cada setmana tinguem una inspeccié perqué tampoc no ens
deixarien viure, pero ha d’haver una altra manera de conéixer aixo”.

“De vegades entres a llocs que sembla que estan bé i penses, mira com té el moble del cafe.
Nosaltres ens adonem de coses que altra gent no es fixa. O un plat de fusta, que és el pitjor
que hi ha”.
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Comentaris literals destacats sobre normativa i seguretat a Catalunya:

Control de plagues:

. , , , , ,, REOnum. 866
Una de les majors mesures de seguretat és fumigar un cop a l'any”.

“Has de tenir els papers de la fumigacio i la desratitzacio al dia”.

“Jo estic al Gotic que esta ple de rates pel carrer i he de convencer el client que a dins del local no
n’hi ha”.

Intoxicacions alimentaries:

“Jo tinc tapes, jo puc estar patint tot el dia, tinc el producte davant de la gent tot el dia”.

“Pero en el local, tienes que haberlo asesinado, es posen malalts quan se’n van cap a casa”.

Incompatibilitats amb els aliments:
“El tema de les al-lérgies normalment t’ho pregunten, aquesta salsa porta quelcom?”

“Al full ja ho poses si hi ha alguna cosa. Tens una asseguranc¢a al bar i penso que s’hi fara
responsable”.

“Ahora entre celiacos, ya no vegetarianos sino veganos, alérgicos a esto y a lo otro, és que hi ha
gent que no menja, és que hi ha de tot”.

“Hem de tenir cura de la higiene de tot, pero a partir d’‘aqui tampoc no tenim l'obligacio de saber-
ho tot”.
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Conclusions finals del FG

Els restauradors assistents al grup de discussié reconeixen de manera unanime que
no tenen una formaciod reglada sobre cuina i alguns ni tan sols han rebut formacio
sobre seguretat alimentaria. La majoria reconeix que té el carnet de manipulador
d’aliments, pero qui esta al sector des de fa menys temps reconeix que no en té
perque ja no és obligatori.

Malgrat tot, la majoria esta for¢a satisfet de com funcionen els seus locals en aquest
aspecte, ja que consideren que amb la seva gran experiéncia ja compensen aquesta
manca de coneixements teorics. Només una minoria reconeix que aquest fet pot
provocar una relaxacid per excés de confianca i per fer les coses de manera
incorrecta pensant que es fan bé. Amb tot, tots coneixen els principals aspectes a
tenir en compte per garantir la seguretat alimentaria, com la higiene, la conservacié
dels aliments o l'organitzacio del treball.

Tot i aix0, molts reconeixen que aquesta no és una situacido normal. Alguns creuen
que hi hauria d’haver una vigilancia més gran sobre qui té el control a la cuina.
Distingeixen els grans locals de restauracid dels més petits i familiars, sent la
majoria dels participants d’aquest segon cas, la qual cosa provoca, de vegades, que
no puguin accedir a les novetats i els avengos, tant sobre cuina com en seguretat
alimentaria.

REO num. 866
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Per mirar de corregir aquesta situacid, no sempre veuen possible millorar
formacio, sobretot a causa de la manca de temps pel seu volum de feina. En aquest
cas, reconeixen gue, bé per manca de temps o de voluntat, només fan millores en
I'aspecte formatiu quan se’ls exigeix.

D’altra banda, els que tenen treballadors al seu carrec, una minoria dins el grup,
valoren molt la seva professionalitat i els coneixements que puguin tenir,
considerant aquests aspectes fonamentals perque el seu local funcioni bé i
reconeixent que aquests treballadors han d’estar formats millors que ells, sent la
formacié a 'empresa el sistema preferit.

Finalment, creuen que a Catalunya les coses es fan bé, de manera general, en
relacié a l'aplicacidé de la normativa en seguretat alimentaria, pero que, a causa de
la dificultat de controlar tots els locals, sempre hi ha molts llocs que no compleixen i
no reben sancions, exemples del qual tots en coneixen algun cas o un altre.
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