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Introducclio

Aquest manual s’emmarca en el curs oficial en linia de manipulador

d'aliments i gestid d'allérgens que ofereix Temps Lliure Projectes en
el si de les llles Balears d’acord amb els reglaments CE 852/2004,
CE 178/2002, UE 1169/2011, el Reial decret 109/2010 i els criteris de
Salut Pdblica del Govern de les llles Balears.

El curs té una durada de 2 hores i consisteix en la lectura i
assimilacié dels continguts inclosos en el manual i en la realitzacié
d'un test final d'avaluacié amb preguntes tipus test.

La correcta assimilacidé dels continguts i la superacié del test final
d'avaluacié desemboquen en el lliurament d’'un certificat de

formacié concedit a I'instant mitjancant correu electronic.




Objectius

La formacié té per objectiu proporcionar els coneixements basics i
actituds necessaries per garantir la seguretat alimentaria en totes
les etapes de manipulacid, preparacid i servei d'aliments. Es pretén
oferir una formacid accessible pero rigorosa, centrada en la
responsabilitat compartida i en la importancia de cada detall en la
manipulacidé d'aliments, i especifica per als professionals de
menjadors escolars, campaments i activitats de lleure infantil i
juvenil.

En menjadors escolars o campaments de lleure, els monitors
assumeixen sovint tasques relacionades amb el servei d’'apats, el
repartiment o 'acompanyament dels infants durant les
menjades, aixo els converteix en agents actius en la cadena de
manipulacié d'aliments. Encara que no cuinin, la seva actuacio
pot marcar la diferéncia entre mantenir un apat segur o
provocar, sense voler-ho, una situacié de risc.




Analisi de Perills i Punts de Control Critics
(APPCC)

L'’APPCC és una metodologia preventiva que vol garantir la seguretat
dels aliments al llarg de tot el procés de manipulacid, des de la
recepcid fins al consum final, i es basa en la identificacié de riscs
abans que es produesquin problemes.

Tot i que el disseny formal del pla correspon habitualment a les
empreses o a la direccid dels centres, coneixer els principis basics
de 'APPCC permet aplicar-ne els conceptes amb responsabilitat i
criteri.

Els punts de control més importants sén la higiene personal, el
control de temperatures (i del temps d’exposicié dels aliments) i la
gesti6 d'allergens, a més de la comunicacié i la vigilancia constant.

En els proxims apartats es desenvolupen detalladament cadascun

d’aquests aspectes.




Recepcio dels aliments

La recepcid és un moment clau dins el sistema d’APPCC, ja que és el
primer punt en qué es pot detectar un problema abans que l'aliment
entri en la cadena de manipulacié. En general, és essencial controlar
que els aliments arriben en bon estat, en la temperatura adequada i
sense superar les dates de consum preferent o de caducitat.

En menjadors escolars o activitats de lleure és dificil trobar casos en
qué el professional s’exposi al control d'aliments abans del seu
processament, aixi que a efectes generals convendra assegurar-se
que els aliments cuinats arriben calents a I'hora de servir-se (per
damunt de 65 °C) i que els refrigerats com postres amb envas
individual hi arriben freds (per davall de 4 °C) i ben tancats. A més
de posar atencid a I'estat dels aliments, convé comprovar la
caducitat dels envasos.

Davant qualsevol anomalia, la comunicacié ha de regir les actuacions
dels professionals: cal avisar els superiors o responsables pertinents

en cada cas.




Higiene alimentaria basica

La higiene alimentaria compren totes les practiques que garanteixen
que els aliments siguin segurs per al consum huma. No només es
tracta de mantenir la neteja, sind de comprendre per quée cal fer-ho |
quines consequeéncies pot tenir el descuit d'un sol detall. Els
microorganismes que poden contaminar els aliments —com
bacteris, virus o fongs— no soén visibles, perd poden multiplicar-se
rapidament si troben les condicions adequades: humitat,
temperatura i nutrients.

Per aixo, la higiene personal i la de I'entorn sén els pilars

fonamentals de la seguretat alimentaria.

Dins la cura de la higiene es parla, per una banda, de la higiene
personal i, per l'altra, de la higiene de I'entorn; totes dues sén
indispensables.



Higiene personal

El primer pas és la higiene personal. Cal rentar-se les mans amb
aigua calenta i sab6 abans de manipular aliments, després d'anar al
lavabo, després de tocar-se els cabells 0 el nas, i sempre que s’hagin
manipulat productes crus o bruts. El rentat de mans ha de durar
almenys vint segons i incloure els dits, els canells i les ungles. Les
ungles han d'estar curtes i sense esmalts; la roba, neta i adequada, i
els cabells, recollits o coberts amb una xarxa o mocador. També és
important evitar I'Gs d'anells, polseres o rellotges, ja que poden
acumular bruticia i bacteris.

Un manipulador malalt —amb diarrees, vomits, ferides infectades o

infeccions respiratories— no hauria de participar en la manipulacid o

el servei d’'aliments fins que es recuperi completament.




Higiene de I'entorn

La higiene de I'entorn és igualment essencial. Les superficies de
treball i els estris han d’estar sempre nets i desinfectats abans i
després de cada Us. Cal evitar deixar els aliments a temperatura
ambient durant massa temps, ja que aixo afavoreix el creixement
bacteria.

En menjadors escolars i campaments, és especialment
recomanable establir rutines clares: designar zones
especifiques per a la preparacié i per al servei, mantenir els

productes crus separats dels cuinats i assegurar-se que les
neveres funcionin correctament. La constancia en aquests
habits és el millor aliat per garantir la seguretat dels aliments.




Contaminacio dels aliments

La contaminacid alimentaria és la preséncia d’agents nocius en els
aliments, siguin microorganismes, substancies quimiques o materials
fisics. Pot produir-se en qualsevol moment del procés i, en la majoria
dels casos, és consequéncia d'una manipulacié incorrecta. Hi ha tres
tipus principals de contaminacid: la biologica, la quimicai la fisica.

La biologica és la més frequent i és causada per bacteris com la
Salmonella, I'E. coli o la Listeria, que poden provocar intoxicacions
greus.

La contaminaci6é quimica es produeix quan substancies com
detergents, desinfectants o restes de productes fitosanitaris arriben
als aliments.

Finalment, la contaminacio fisica té lloc quan elements estranys —
com fragments de vidre, metall, plastic o cabells— acaben dins del
menjar.



Per prevenir la contaminacid, cal adoptar mesures senzilles pero
efectives. En primer lloc, s’ha d’evitar la contaminacid creuada, és a
dir, el pas de patogens o altres substancies (com els allérgens) d'un
aliment a un altre. Aixo passa sovint quan s'utilitzen els mateixos
ganivets, taules o pedacos per tallar aliments crus i cuinats sense
netejar-los adequadament. Es recomanable fer servir estris
diferenciats per tipus d'aliments (per exemple, taules de colors
diferents per a carns, peixos i vegetals) i rentar-se les mans sempre
que es canvii de tasca.

Es important recordar que la majoria de contaminacions sén
invisibles. Un aliment pot tenir bon aspecte i olor, perd contenir
bacteris nocius. Per aix0, la confianga no pot substituir maila
prevencio.

En entorns escolars, cal extremar les precaucions amb els plats

destinats a infants amb allérgies alimentaries: no s’han de

manipular amb els mateixos estris ni compartir superficies amb
altres aliments.




Manipulacio segura i conservacio dels
aliments

La manipulaci6é segura dels aliments és essencial per evitar riscos
alimentaris. Cada etapa del procés —des de la recepci6 fins al
consum— pot ser una font potencial de contaminaci si no es duen
a terme les practiques adequades. Els aliments requereixen
condicions concretes de temperatura, higiene i manipulacio.

A les cuines i menjadors collectius cal seguir una série de normes
basiques per preservar la seva innocuitat. La més important és
respectar la cadena de fred, és a dir, mantenir els aliments
refrigerats o congelats a la temperatura correcta fins al moment del
seu Us. Quan es trenca aquesta cadena, els bacteris poden
multiplicar-se amb rapidesa i convertir un aliment aparentment
fresc en unrisc per a la salut. Els aliments refrigerats han
d'emmagatzemar-se sempre per davall de 4 °C, mentre que els
aliments congelats s’han de mantenir per davall de —-18 °C.



A I'hora de descongelar un producte, no s’ha de fer mai a
temperatura ambient, sin6 dins la gelera (als estants inferiors) o amb
métodes segurs (microones o coccib directa). Cal separar els
aliments crus dels cuinats per evitar contaminacié creuada, ja que
els crus poden tenir microorganismes que es destrueixen amb la
coccié. La gelera s’ha de mantenir ordenada: a dalt, aliments llestos
per consumir; al centre, ous, embotits i lactis, i a baix, els crus o per
cuinar.

La conservacid segura no depén només de la temperatura, sind
també del temps. Cada aliment té un periode de consum optim i una
caducitat que s’ha de respectar escrupolosament.

No s’han de consumir mai productes caducats, encara que tinguin

bon aspecte, i cal observar també la data de consum preferent,
especialment en productes secs o0 envasats.




Els aliments cuinats han de mantenir-se calents (per damunt de 65
°C) fins al moment de servir-los. Si no es consumiran
immediatament, s’han de refredar rapidament i guardar-se a la
gelera en recipients nets i tancats. El reescalfament només s’ha de
fer una vegada, assegurant que l'aliment arribi de nou a una
temperatura minima de 70 °C.

Una altra bona practica és el control dels residus i la gestid
adequada de les sobres. Les restes d'apats que s’hagin servit a taula
o hagin estat en contacte amb els comensals no s’han de guardar ni
reutilitzar. Els residus s’han de dipositar en contenidors degudament
tancats, lluny de la zona d’elaboracié, i s'han de buidar amb
frequéencia.

En entorns com els campaments, on les condicions
d’emmagatzematge poden ser més precaries, és fonamental

planificar els apats amb previsid i evitar acumular menjar sense

les condicions adequades.




Al-lergens i intolerancies alimentaries

Les allérgies i les intolerancies alimentaries sén una de les principals
preocupacions actuals en el camp de la seguretat alimentaria,
especialment en entorns escolars i comunitaris.

Al-lergies

Una allergia alimentaria és una reaccid del sistema immunitari
davant d'una substancia que l'organisme identifica erroniament com
a perillosa. Les reaccions poden ser lleus, com picor o urticaria, pero
també greus i potencialment mortals, com l'anafilaxi.

Intolerancies

En canvi, una intolerancia alimentaria no involucra el sistema
immunitari, sind que es tracta d'una dificultat per digerir o
metabolitzar determinades substancies, com la lactosa o el gluten.
Tot i que les intolerancies no solen causar reaccions de risc vital,
poden provocar molésties importants i requerir dietes especifiques.



Els 14 allergens de declaracio obligatoria
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La legislacié europea estableix I'obligacié d'informar sobre la
preséncia dels 14 allergens de declaracio obligatoria: gluten,
crustacis, ous, peix, cacauets, soja, llet, fruits amb closca, api,
mostassa, grans de sésam, dioxid de sofre i sulfits, tramussos i
molluscs. Aquesta informacid ha d’estar disponible per al
consumidor i, en el cas dels menjadors escolars, per a les families i el
personal responsable. Perd, més enlla de la informacid, el punt clau
és garantir que no es produesquin contaminacions creuades. Una
petita quantitat d'un allergogen pot ser suficient per provocar una
reaccid greu en una persona sensible. Per aixo, cal establir
procediments estrictes: utilitzar estris, taules i superficies exclusives
per a les preparacions especials, rentar-se les mans abans i després
de manipular aliments destinats a infants amb allérgies i conservar
aquests plats separats dels altres.

La comunicacid és sempre un element essencial en questi6é de
prevencid. Si qualcl presenta simptomes com picor, inflor, dificultat
per respirar o mareig després d'ingerir menjar, s'ha d'avisar
immediatament el responsable sanitari o telefonar al 112.

Els monitors, cuiners i responsables de menjador han de conéixer la
identitat dels alumnes amb allérgies o intolerancies i estar formats
per actuar correctament en cas d’emergencia.



En molts de casos, el pla d'actuacié del centre, I'activitat o del
campament contempla I'Gs d’'un autoinjector d’adrenalina, que s’ha
d’administrar sense demora si aixi ho indiquen les families o el
protocol meédic. La rapidesa pot salvar vides, per aix0 és important
que tot I'equip professional estigui al corrent, si és el cas, de la
presencia d’aquest dispositiu i en tengui coneixement de la ubicacid
exacta.

Es Gtil tenir una fitxa de control amb la llista d'allérgies dels

infants | una copia accessible per a tot el personal. Els
menjadors escolars i els campaments han d’adoptar una actitud
de maxima precaucié i empatia: per a molts d’infants, I'apat pot
ser un moment d'ansietat si no confien que el seu menjar és
segur. Garantir-los tranquillitat i seguretat &s també una forma
d’educar en valors i responsabilitat collectiva.




Neteja i desinfeccio

La neteja i la desinfeccid sén dos processos diferents pero
complementaris que garanteixen la seguretat alimentaria. Netejar
significa eliminar la bruticia visible —restes de menijar, greix, pols o
altres elements—, mentre que desinfectar implica destruir o reduir
els microorganismes nocius fins a un nivell segur. Si només es neteja,
encara poden quedar bacteris o virus; si només es desinfecta sense
eliminar la matéria organica préeviament, la desinfeccié pot no ser
efectiva.

Els dos passos han d'anar sempre junts i seguir un ordre concret:

primer es neteja i després es desinfecta.




A les cuines i menjadors collectius, és fonamental establir un pla de
neteja i desinfeccié adaptat a la realitat de cada espai. Aquest pla ha
d'indicar quins elements s’han de netejar, amb quina frequéncia i
amb quins productes. Les superficies que estan en contacte directe
amb els aliments —com taules, ganivets o taules de tall— s’han de
netejar i desinfectar diverses vegades al dia, mentre que altres zones
com parets o prestatgeries poden requerir una neteja setmanal. Els
productes utilitzats han d’estar autoritzats per a Us alimentari i usar-
se sempre en la concentracié adequada: ni massa diluits (perqué no
farien efecte) ni massa concentrats (perqué podrien deixar residus
toxics). Després de la desinfeccid, és essencial esbandir amb aigua
potable les superficies o estris que puguin entrar en contacte
directe amb aliments.

Els pedacos i esponges son un focus habitual de contaminacio.
S’haurien de rentar sovint o substituir per paper d’'un sol Us. Els
fregalls i baietes humides sén el lloc ideal per al creixement bacteria
si no es deixen eixugar completament.

lgualment, cal recordar que els productes de neteja i desinfeccib
s’han de guardar en un lloc separat i clarament identificat, mai a
prop dels aliments o de les superficies on es manipulen.



Novament, la constancia és clau. Una cuina neta i ben organitzada no
només és més segura, sind també més eficient i agradable per
treballar-hi. Els monitors i cuiners han d’entendre que la neteja no és
una tasca secundaria o final, siné una part essencial de la
manipulacié d'aliments. Incorporar aquests habits com a rutina
diaria és la millor garantia per mantenir els aliments segurs i els
espais saludables.

En campaments o espais temporals sovint es treballa a I'aire

lliure o amb recursos limitats, aixi que la disciplina en la neteja és

encara més important: cal disposar d'aigua potable suficient,
sabé i desinfectant, i assegurar-se que tothom coneix els
protocols basics abans d'iniciar qualsevol tasca relacionada amb
el menjar.

En cas de detectar una plaga o la preséencia d'insectes o rosegadors,
cal comunicar-ho immediatament als responsables de cuina o
menjador 0 a qui pertoqui en cada cas concret.




Bones practiques

Les bones practiques de manipulacid sén I'eix central de tota
formacid alimentaria. S6n un conjunt de normes i habits destinats a
garantir que, en totes les fases del procés —recepcid,
emmagatzematge, preparacid, coccib i servei—, els aliments
mantinguin la qualitat i seguretat. En el cas dels menjadors escolars i
els campaments, aquestes practiques adquireixen una dimensid
educativa, ja que els monitors no només manipulen aliments, sind
que també transmeten habits i valors als infants amb el seu
exemple. Menjar de manera segura també és una forma d’educacid
en responsabilitat i respecte cap a la salut propia i la dels altres.

Una de les bones practiques més importants és mantenir I'ordre i la
netedat al lloc de treball. L'espai de cuina o servei ha d’estar
organitzat de manera que es minimitzin els desplagcaments
innecessaris i els encreuaments entre zones netes i brutes. Els
aliments crus s’han de mantenir separats dels cuinats i s’ha d'evitar
el contacte directe entre mans, aliments i superficies no
desinfectades. Quan es reben materials o ingredients, s’ha de
comprovar que els envasos estiguin en bon estat, que les dates de
caducitat siguin correctes i que la temperatura dels productes
refrigerats o congelats sigui adequada.



En cas de dubte, sempre és millor rebutjar un producte sospitds que
posar en risc la salut dels comensals.

Durant el servei dels apats, cal respectar les temperatures i evitar
deixar els aliments exposats massa temps. Els plats calents s'han de
mantenir per damunt de 65 °C fins al moment de servir-los i els
freds, per davall de 8 °C. També és important no parlar, tossir o
menjar a prop de les zones de servei.

Quan els monitors participen en el repartiment dels apats, han
de fer-ho amb les mans netes o amb guants d'un sol Us,
canviant-los o tornant-se a rentar les mans si es manipulen
diferents tipus d'aliments. En campaments o menjadors a l'aire
lliure, s’"ha de parar especial atencié a la proteccié dels aliments

contra insectes, pols o exposicib solar directa.

El transport dels aliments és un altre punt critic. Quan els menjars es
preparen en una cuina central i es transporten fins a un altre espai,
cal utilitzar recipients isotérmics nets i tancats que mantinguin la
temperatura. Els vehicles han d'estar nets i dissenyats per a Us
alimentari. A més, tots els processos han d’estar documentats.
Portar registres de temperatures, de recepcid de productes i de
neteja no només és una bona practica, sind també un requisit legal
en molts de casos.



Finalment, cal destacar que les bones practiques de manipulacié no
sén un conjunt de normes rigides, sindé una actitud. Implica estar
atent, ser responsable i actuar amb sentit com0. Qualsevol persona
que manipuli aliments ha de preguntar-se sempre si el que esta fent
garanteix la seguretat del que menjaran altres persones. Una bona
formacid, una actitud vigilant i una feina feta amb cura sén els pilars

fonamentals per assegurar menjades sanes, segures i de qualitat.




Legislacio i responsabilitat

El marc legal sobre higiene alimentaria i formacié de manipuladors
és ampli i té com a objectiu garantir que tots els aliments que
arriben al consumidor siguin segurs i de qualitat. La normativa
europea estableix els principis generals a través del Reglament (CE)
852/2004, que obliga totes les empreses i entitats que manipulen
aliments —també, obviament, els menjadors escolars i serveis de
restauracid collectiva— a aplicar bones practiques d'higiene i a
mantenir sistemes de control adequats. Aquest reglament posa
I'accent en la responsabilitat de cada operador alimentari: no n'hi ha
prou amb complir ordres, cal entendre i aplicar els principis de
seguretat en cada pas del procés. A més, el Reglament (CE)
178/2002, conegut com a Llei General d'Aliments, introdueix el
concepte de tragabilitat. Aixdo permet identificar 'origen d’'un
problema i adoptar mesures rapides si cal retirar un producte del
mercat o notificar un risc sanitari.



A escala estatal, el Reial decret 109/2010 estableix que tots els
manipuladors d'aliments han de rebre una formacidé adequada al seu
lloc de treball. Aixo significa que ja no existeix el carnet de
manipulador com a document Unic, sind que cada empresa o entitat
és responsable d'oferir formacié periodica i adaptada a les tasques
del seu personal. Els monitors que participen en el servei d'apats en
escoles, campaments o altres activitats collectives entren dins
aquesta categoria. Aquesta formacié ha de cobrir aspectes com la
higiene personal, la prevencié de contaminacions, la conservaci6
dels aliments i la gestid d'allergens. En molts de casos, les empreses
de restauracié que donen servei a centres escolars exigeixen un
certificat de formacid actualitzat, com a mostra del compromis amb
la seguretat alimentaria.

La responsabilitat, pero, no és només legal, sind també éetica i
collectiva. Totes les persones que intervenen en la manipulacié
d'aliments —cuiners, monitors, proveidors o responsables de

menjador— comparteixen el deure de vetllar per la salut dels

consumidors.




La seguretat alimentaria no és una tasca individual, siné un
compromis compartit. Aixd implica comunicar qualsevol incidéncia,
mantenir una actitud de vetlla i aplicar sempre el principi de
precaucid: si hi ha dubte, és millor descartar un aliment o repetir una
tasca que assumir un risc innecessari.

Coneixer la legislacié ajuda a comprendre que darrere de cada
norma hi ha la voluntat de protegir la salut pdblica i garantir la
confianca dels consumidors en els aliments que reben.

Un error o una negligéncia, per petita que sembli, pot tenir
consequeéncies greus, sobretot en infants amb allérgies o en
persones amb el sistema immunitari debilitat.
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