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Concepte de seguretat alimentària (OMS) 

 
 

“L’accés a aliments innocus i nutritius en quantitat suficient”  
 
                            Food Security (Seguretat dels aliments)  
 
 
“Garantia de què els aliments no causen dany al consumidor quan es 
preparen i/o es consumeixen d’acord amb l’ús a què es destinen” 
 
   Food Safety (Innocuïtat dels aliments)   
 



 El concepte de seguretat alimentària inclou aspectes com 
innocuïtat, qualitat, valor nutritiu, autenticitat, efectes 
sobre la salut, frescor, puresa, així com consideracions 
ètiques i mediambientals. 

 

 La principal demanda no és el risc zero sinó la informació 
fiable i la confiança. 

Estudis:  
 

 Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaîne alimentaire (Bèlgica)  
 Estudi sobre percepcions socials de la seguretat alimentària a Catalunya 

(ACSA) 
 

Concepte de la ciutadania 







 

 Protegir la salut dels consumidors 

 

 

 Garantir la confiança dels ciutadans i dels mercats  

 Interior 

 Global 

Principals reptes per a les  
 administracions públiques 



 

A Catalunya 

 

 Garantia d’innocuïtat (prioritari) 

 

 Resposta a expectatives legítimes dels ciutadans i de la 
societat  

 

 Adequació a les qualitats o característiques esperades 
i a altres expectatives   

 Informació i confiança 

 Lleialtat de les transaccions comercials  

Concepte de seguretat alimentària 













Responsabilitat compartida 

 
 
 
 

 
 
 
 OPERADORS 

Supervisió del 
sistema 
APPCC 

AUTORITATS 
SANITÀRIES 

Principals responsables de 
la seguretat alimentària 



El mite del control final 

Els problemes de seguretat alimentària es solventen 

amb una bona inspecció en les indústries alimentaries  



Salut 

Alimentària 

Seguretat alimentària      Salut alimentària                                                                   
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Àmbits d’intervenció en seguretat alimentària 

Producció agrària 
i 

Indústries 
agroalimentàries 

 

• Alimentació animal 

• Sanitat animal i zoonosis 
• Medicament veterinari 
• Benestar de los animals  
• Sanitat vegetal 

• Contaminació ambiental 
• Gestió i valoració de residus 
 

Polítiques 
mediambientals 

 

 

 

• Etiquetatge i informació al 
consumidor 

Protecció dels 
consumidors 

Salut 
 pública 

 

• Nutrició humana 
• Control sanitari dels   
aliments 



Objectius i indicadors prioritaris en seguretat 
alimentaria 

Salut  
Confiança  

Exposició 

 Prevalença 

Compliment normatiu  
Autocontrol 

Avaluació de riscos 

 

Regulació normativa 

 

Informació, sensibilització 
i promoció de pràctiques 

correctes 

 

Vigilància i control oficial 

 

Sistemes d’intercanvi 
d’informació i alerta 

 

Comunicació 

 
Mercats 



 
 
 
 

La seguretat alimentària en el marc de 
la Unió Europea  

 

 
 
 
 
 



Un repàs a la història 

 Anys 50: 

 Garantir l’abastament desprès de la segona guerra mundial. 

 Manca d’harmonització (Normes estatals)  

 Anys 60:  

 Riscos de tuberculosi i parasitosi.  Primeres normes 
d’harmonització d’intercanvi d’animals i carns fresques 
(Directrius 64/432 i 64/433)  

 Desenvolupament de la PAC: Garantir la autosuficiència 
alimentària 

 Anys 70:  

 Fi dels problemes d’abastament 

 Augment de la producció i de l’ús de químics (adobs, pesticides, 
additius) 

 Primeres normes LMR 

 



Un repàs a la història 

 Anys 80:  

 Superproducció (ex:Excedents de mantega) 

 Augment de la utilització d’hormones a la cria de bestiar i 
prohibició al 1985 

 Primer diagnòstic de BSE en Bovins a UK (1986) 

 Entrada d’Espanya i Portugal a la Comunitat (1986) 

 Anys 90:  

 Associació BSE i vMCJ (1996) 

 Crisi de les dioxines a Bèlgica (1999) 



 

 

Crear una política comú de seguretat 
alimentària 

 
 



Política europea en seguretat alimentària 

Crisis alimentàries dels anys 90 

Polítiques comunitàries  

(Salut Pública, protecció consumidors, PAC, mercat interior) 

 

 

Decisió de crear una política comú de seguretat alimentària 

 

 

Llibre Blanc de Seguretat Alimentària  

(Document comú (1999) 719 de 12/1/2000 



 

Llibre Blanc de Seguretat Alimentària  
Objectius 
 

 

 Descriure un conjunt d’accions necessàries per a 
completar i modernitzar la legislació de la Unió 
Europea en l’àmbit de l’ alimentació. 

  

 Garantir una millor aplicació de la legislació i aportar 
més transparència als consumidors.  

 

 Garantir un alt grau de seguretat alimentaria.  



Llibre Banc de Seguretat Alimentària  

 

Llibre Blanc de Seguretat Alimentària 

 

 

 

Reglament (CE) núm. 178/2002 del Parlament Europeu i 
del Consell, de 28 de gener de 2002, pel qual 

s’estableixen els principis i els requisits generals de 
la legislació alimentària, es crea la Autoritat Europea 
de Seguretat Alimentària i es fixen procediments relatius 

a la seguretat alimentaria  

http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32002R0178:ES:NOT


De la granja 

 a la taula  

Autocontrol 

Anàlisi  

del risc 

Assessorament 

científic 

independent 
Transparència 

Principi de 

precaució 

Traçabilitat 

Protecció  

de la salut 

Els principis i requisits del nou marc de Seguretat 
Alimentària 





Autoritat Europea de Seguretat Alimentària 
http://www.efsa.europa.eu/ 



Nou marc de seguretat alimentària a la UE 

 
AUTORITAT EUROPEA DE SEGURETAT ALIMENTARIA (EFSA/AESA) 

 

DGSANCO 
OAV 

(DGSANCO) 

EVALUACIÓ I COMUNICACIÓ DEL RISC  

GESTIÓ DEL RISC 



El nou marc de Seguretat Alimentària a la Unió 
Europea    

 Reglament (CE) núm. 178/2002 del Parlament Europeu i del Consell, 

de 28 de gener de 2002, pel qual s’estableixen els principis i els requisits 
generals de la legislació alimentària, es crea la Autoritat Europea de 
Seguretat Alimentària i es fixen procediments relatius a la seguretat 

alimentaria  

Paquet d’Higiene 

 
R. 852/2004 > higiene dels productes alimentosos 

R. 853/2004 > específica d’higiene dels aliment d’origen animal  

R. 183/2005 >  higiene dels pinsos 

 

R. 882/2004 >  control oficial de pinsos, aliments, salut i benestar  

  dels animals 

R. 854/2004 >  específica de control oficial dels productes  

  d’origen animal destinats als consum humà 

http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32002R0178:ES:NOT


  Llei 18/2009, de Salut Pública  

 (Llei 20/2002 de seguretat alimentària) 

( creació de l’ACSA) 

 

 

  Llei 14/2003, de qualitat agroalimentària 

El marc de Seguretat Alimentària 
a Catalunya 



Base de dades de legislació ACSA 

Més de 2000 entrades 



Autocontrols i controls oficials 



Autocontrols 
 

 

 Els operadors econòmics són els responsables de la 
seguretat dels aliments que produeixen, elaboren o 
distribueixen. 

 

 

 Autocontrol: Conjunt de mesures o pràctiques que 
serveixen per eliminar o reduir el perills relacionats amb 
els aliments a nivells acceptables per tal de garantir la 
seguretat alimentària. 

 



Autocontrols. APPCC 
 

 

 Els operadors de les empreses alimentàries i de 
pinsos han de garantir, mitjançant la implantació 
d’autocontrols basats en la metodologia de l'Anàlisi 
de perills i punts de control crític (APPCC) que els 
productes que elaboren, transformen o 
distribueixen són segurs.  

 

(Reglament CE núm. 852/2004, de 29 d'abril de 2004 relatiu a la 
higiene dels productes alimentaris) 

 



Autocontrols. APPCC 

 Autocontrol 

   Conjunt de mètodes i 
procediments que han 
d’aplicar les persones 
titulars de les empreses 
per garantir la innocüitat i 
la salubritat dels 
productes que elaboren 

 APPCC 

 

   Sistema que identifica, 
avalua i controla els 
perills significatius 

 



 Està basat en la ciència i és sistemàtic. Identifica perills específics i 

mesures per al seu  control. Permet avaluar perills i establir sistemes 
de control. 

 

 Es centre en la prevenció en lloc de confiar principalment en l’anàlisi 
del producte. S’adapta als canvis. 

 

 Exigeix una plena implicació de la direcció i treballadors, així com un 
enfocament multidisciplinari. 

 

Abans d’aplicar l’APPCC a qualsevol establiment s’han d’implementar 
els prerequisits. 

El sistema d’APPCC 



1. Detecció perills 

2. Detecció punts crítics de control 

3. Establiment límits crítics (apte → no apte) 

4. Vigilància punts crítics de control 

5. Mesures de correcció 

6. Verificació dels principis anteriors 

7. Documentació i registres 

 

Principis de l’APPCC 



 

 Els sistemes d’APPCC no són un substitut per a altres requisits 
d’higiene alimentària, sinó una part d’un paquet de mesures 
d’higiene alimentària que han de garantir aliments segurs. 

 

 Abans d’aplicar l’APPCC a qualsevol establiment s’han 
d’implementar els prerequisits. 

 

 

 

 

El sistema d’APPCC, eines d’aplicació i interpretació 



Que són els PREREQUISITS 

 Són les Pràctiques i 
condicions necessàries 
abans i al llarg de la 
implantació del sistema 
APPCC, que son essencials 
per a la Seguretat 
Alimentària, d’acord amb els 
principis generals d’Higiene 
Alimentària i altres codis de 
pràctiques de la Comissió 
del Codex Alimentarius 

 

 

 



Autocontrols. Prerequisits 
 

 

 Prerequisits: Condicions i pràctiques correctes que eviten 
la introducció d’agents perillosos de forma directa o 
indirecta, per a la producció d’aliments segurs. 

 Quan els prerequisits aconsegueixen l'objectiu de controlar 
els perills a l'aliment, d'acord amb el principi de 
proporcionalitat, hem de considerar que s'han complert les 
obligacions establertes en les normes, i no hi ha necessitat 
de continuar amb l'obligació de crear, aplicar i mantenir un 
procediment APPCC. 

 Hem realitzat el primer pas del procediment APPCC (anàlisi 
de perills), i no hi ha necessitat de desenvolupar altres 
principis d'APPCC.  

 



PREREQUISITS elaboració 

 Separats del Pla APPCC 

 

 Durant els disseny o instauració APPCC 

 

 Específic de cada establiment 

 

 Documentats i verificats 

 

 Estructurats com a plans 

 

 

Dinàmics 



Prerequisits 
 

 Pla de control de l'aigua 

 Pla de neteja i desinfecció 

 Pla de control de plagues i altres animals indesitjables 

 Pla de formació i capacitació del personal en seguretat 
alimentària 

 Pla de control de proveïdors 

 Pla de traçabilitat 

 Pla de control de temperatures 

 Pla de manteniment d'instal·lacions i equipaments 

 Pla de control dels al·lèrgens 

 Pla de control de subproductes 

 
  



Autocontrols. Flexibilitat 
 

 

 Les activitats de les empreses alimentàries i les seves 
dimensions són molt diverses. Els requisits relatius a 
l’APPCC han de ser prou flexibles per poder aplicar-se en 
totes les situacions, com a les petites empreses. 

 

 Principi de flexibilitat: a vegades no es poden 
identificar punts de control crític, i en ocasions les 
pràctiques higièniques correctes poden substituir el 
seguiment dels punts crítics. 

 

 La flexibilitat s’ha d’aplicar amb transparència. 

 

 



Autocontrols. Flexibilitat 
 

 

 Segons les característiques de l’establiment agroalimentari, la 
instauració dels autocontrols pot basar-se en la implantació 
d’un sistema APPCC i d’uns prerequisits, elaborats 
específicament per a cada establiment, o bé pot basar-se en 
l’aplicació d’una Guia de pràctiques correctes d’higiene 
(GPCH) basada en els principis de l’APPCC. 

 

 Límits de la flexibilitat: Anàlisi de perills, valorar si amb 
l'aplicació de prerequisits puc evitar que s'incorpori un perill a 
un procés. Diagrama de flux.  

 

 
 



Autocontrols. Flexibilitat 
Sistemes equivalents al APPCC: Gestió de riscos 
sota procediments permanents 

 

 Correctes pràctiques d’higiene  i prerequisits 

 

 Guies de Pràctiques correctes  d’higiene 

 

 Guies genèriques d’APPCC 

 

 
 



Flexibilitat en l’aplicació de les obligacions de 
paquet d’higiene 

http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir1306/doc33430.html 

 

 



Autocontrols. Guies de Pràctiques Correctes 
d’Higiene (GPCH) 

 

 Són instruments per a desenvolupar i promoure l’autocontrol 
en la cadena alimentària 

 

 La seva aplicació ha de donar compliment a les normes 
d’higiene i als requisits d’autocontrol. Són una combinació de 
bones practiques higièniques i elements basats en l'APPCC. 

 

 Poden ser aplicades a qualsevol sector alimentari 



Autocontrols. GPCH 
 

Característiques de les GPCH: 

 

  Elaborades pel sector de manera voluntària 

 

 Validades per l’autoritat competent (procés de reconeixement 
oficial) 

 L’aplicació d’una GPCH reconeguda té caràcter voluntari 

 

 Serveixen com documents de referència per a l’administració, 
l’empresa i els consumidors 

 

 Permeten un guiatge en l'aplicació del principi de flexibilitat 

 

 



Autocontrols. Guies genèriques d’aplicació del 
sistema d’APPCC 
 

Característiques : 

 

  Suggereixen perills i controls comuns de certs establiments i 
ajuden a l’equip d’APPCC durant l’elaboració del seu 
procediment. 

 Els operadors han de ser conscients que hi poden ser 
presents altres perills que no es poden pronosticar en una 
guia genèrica; per exemple  relacionats amb la disposició del 
seu establiment o amb el procés que s’aplica. 

 Quan s’usa una guia genèrica hi ha la necessitat d’un examen 
addicional. 

 

 
 

 



 Direcció General de Salut i Protecció del Consumidors: document 

guia d’APPCC sobre l'aplicació de procediments basats en els principis 
de l’APPCC i facilitació de la implementació dels principis de l’APPCC en 
certs establiments alimentaris (16/11/2005). 

 

 “L’autocontrol als establiments alimentaris. Guia per a l'aplicació de 
l'autocontrol basat en el Sistema d’anàlisi de Perills i Punts de Control 
Crític”. ACSA 2004. 

 

“La traçabilitat a Catalunya. Claus per a la seva implantació i control. 
DAR, Dept. Salut, ACSA...2005”. 

 

Fullets sobre prerequisits (APS 2008). 

El sistema d’APPCC, eines d’aplicació i interpretació 



www.gencat.cat/salut/acsa/ 



 

 

Els prerequisits 

www.gencat.cat/salut/depsalut/html/ca/dir2155/doc26671.html 



Difusió ACSA GPCH 



Guies de pràctiques correctes d’Higiene 

Els EEMM de la UE han de fomentar l’elaboració de GPCH fer difusió i 
fomentar l’ús. 

 

Actualment, existeixen dotze  GPCH reconegudes oficialment a 
Catalunya. 

  

http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2967/doc33392.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2967/doc32719.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2967/doc32644.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2967/doc16863.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2967/doc17542.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2967/doc33921.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2967/doc33703.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2967/doc33677.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2967/doc33782.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2967/doc32925.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2967/doc17494.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir2967/doc17279.html


GPCH - Guies en fase d’elaboració 
 

 Albergs i cases de colònies 

 Complements alimentaris  

 Aus de corral de posta en el sòl  

 Aus de corral de posta a l’ aire 
lliure 

 Producció i comercialització d’ous 
ecològics 

 Cunícola 

 Boví de carn 

 Equí 

 Escorxadors d’aus  

 Escorxadors de conills 

 

 Forns de pa 

 Pastisseries 

 Hortofructícola de IV  gamma 

 Producció oleícola ecològica 

 Producció oleícola 

 Restaurants 

 Cuina al buit 

 Elaboració de formatges artesans 

 Explotacions fructícoles de fruita 
dolça 

 Centrals fructícoles 

 Mercats municipals sedentaris 

Hi ha 21 GPCH en fase d’elaboració dels següents sectors: 
 



 

 

 

 

 

 

Delegació de tasques relacionades amb 

els controls oficials 

 

• Els laboratoris per realitzar controls oficials han 

d’estar acreditats conforme les normes:  

-EN iSO/IEC 17025 

-EN 45002 

-EN 45003 

 

• Els organismes de control informaran a l’autoritat 

competents amb regularitat. 

 

•Les autoritats competents han de realitzar auditories 

o inspeccions dels organismes de control. 

 

 

 



Personal encarregat de realitzar els controls 

oficials 

 Les autoritats competents garantiran que el seu 
personal: 

 

 Tingui la formació adequada i pugui realitzar els 
controls oficials de manera coherent. El Reglament 
especifica els àmbits de la formació. 

 

 Que estigui al dia en el seu àmbit de competència. 

 

 Tingui aptituds per a la cooperació multidisciplinar. 





Controls oficials 



Controls oficials, obligacions i regulació 

 

 Els estats membres de la UE: vetllar  pel compliment de la 
legislació alimentària i controlar i verificar el seu compliment , 
mitjançant sistemes de control oficial 

 

 Els operadors alimentaris :col·laborar amb les autoritats 
competents i notificar tots els establiments sota els seu control ( 
registres), així con disposar de les  autoritzacions pertinents a la 
seva activitat 

 

 La Comissió efectua auditories generals i específiques en els 
estats membres. També efectua controls comunitaris en tercers 
països. FVO 

 
 

 



Activitats de control oficial, Reglament 882/2004  

 Examen dels sistemes de control de les empreses i dels 
resultats 

 Inspecció: Instal·lacions, equips, maquinaria, transport aliments i 
pinsos, matèries primeres, ingredients, coadjuvants i altres 

 Comprovació de les condicions d’higiene  

 Avaluació dels procediments de bones practiques de fabricació, 
practiques correctes d’higiene , bones practiques agrícoles i APPCC 
tenint en compte l’ús de les guies elaborades d’acord amb la 
legislació comunitària 

 Examen de la documentació escrita i registres 

 Lectura de valors registrats per instruments de mesura 

 Control , mostreig i anàlisi per verificar les medicions  dels 
explotadors de la empresa alimentaria o de pinsos 

 



Principals organismes responsables d’intervenció per a 
cada una de les fases de la cadena alimentària a 

Catalunya 

 
Agència Catalana 

del Consum 

Departament de 
Territori i Sostenibilitat 

Departament 
d’Agricultura, 

Ramaderia, Pesca, 
Alimentació i Medi 

Natural 

Administracions 
locals  

Fase 
Primària 

 

Fase de 
transformació 
i distribució 

 Fase  
 minorista 

Fase de 
consum  

Condicions 
mediambientals 

Departament de 
Salut 

 



 
Controls oficials 
 

 

 La Generalitat de Catalunya té les competències per 
realitzar els controls oficials en les diferents fases de la 
cadena alimentària. 

 

 Els ajuntaments tenen competència durant la fase 
minorista de la cadena alimentària. 

 

 A la ciutat de Barcelona: ASPB, té competència de totes 
les activitats que tenen lloc a la seva ciutat. 

 
  



Intervencions sobre els medicaments veterinaris 

 

 Controls comercialització medicaments veterinaris 
 

 Verificació de l’autocontrol i de les bones pràctiques en les 
explotacions ramaderes (prescripció y terminis d’espera) 
 

 Control analític en granja 
 

 Control analític en escorxador 
 

 Actuació policial 
 

                                                                              
  

 



Intervencions sobre plaguicides 

 Controls  comercialització i utilització  plaguicides 

 

 Verificació de l’autocontrol i les bones pràctiques en les 
explotacions agrícoles (prescripció, LMR i  terminis 
d’espera) 

 

 Control analític en origen 

 Control analític en la fase de consumo                                                                            

  

 



Documents de vigilància i control 

 Programes de vigilància i control 

http://www.gencat.net/salut/acsa/Du12/html/ca/dir1351/dd11602/controlplaguicides10.pdf
http://www.gencat.net/salut/acsa/Du12/html/ca/dir1351/dd11541/maquetacioresidus14.pdf
http://www.gencat.net/salut/acsa/Du12/html/ca/dir1540/dd11524/vigilancia_ogm_2005.pdf
http://www.gencat.net/salut/acsa/Du12/html/ca/dir1312/doc13327.html
http://www.gencat.net/salut/acsa/Du12/html/ca/dir1312/doc16759.html
http://www.gencat.net/salut/acsa/Du12/html/ca/dir1312/doc16921.html
http://www.gencat.net/salut/acsa/Du12/html/ca/dir1312/doc16907.html


http://www.gencat.cat/salut/acsa/index.html

