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LES 10 PREGUNTES MES
FREQUENTS EN RELACIO ALS
MANIPULADORS D’ALIMENTS

Qui s’ha de considerar manipulador d’aliments?

Quina formacié ha de rebre un manipulador d’aliments?

Encara existeix el carnet de manipulador d’aliments?

En qué consisteix el Pla de formacié i capacitacié dels establiments
alimentaris?

Qui és el responsable de la formacié i capacitaci6 dels manipuladors
d’aliments?

Quines son les obligacions del manipulador d’aliments?

En qué consisteix la formacid i capacitacié dels manipuladors?

Només s’ha de rebre formacié una vegada o cal renovar-la?

Que és una entitat de formacié de manipuladors d’aliments?

En que consisteix el control dels plans de formacio?

1. Qui s’ha de considerar manipulador d’aliments?

Totes aquelles persones que, per rad de la seva activitat laboral, tenen contacte directe

amb els aliments durant la seva preparacio, fabricacié, transformacié, elaboracio,

envasat, emmagatzematge, transport, distribucid, venda, subministrament i servei.

2. Quina formacié ha de rebre un manipulador d’aliments?

La formacié dels manipuladors d’aliments ha d’estar relacionada amb la tasca que
realitzen i amb els riscos que les seves activitats comporten per a la seguretat
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alimentaria. Per tant, s’ha d’adequar a la industria alimentaria i a I’activitat concreta a
la qual s’adreca.

3. Encara existeix el carnet de manipulador d’aliments?

El document conegut com a carnet de manipulador d’aliments ja no és vigent ni
obligatori. Aquest requisit administratiu va ser suprimit I'any 2000 i des d’aleshores
sOn les empreses alimentaries les que han de vetllar pel manteniment de les normes
d’higiene i han de garantir que el seu personal rebi la formacié suficient i les
instruccions necessaries.

No obstant aixd, continua sent indispensable una bona formacié en higiene i
innocuitat dels aliments. Els establiments alimentaris han de disposar d’un pla de
formacié i capacitacié del personal en seguretat alimentaria. Aquest pla és un dels
prerequisits que ha de desenvolupar [I’establiment dintre del seu sistema
d’autocontrols.

4. En queé consisteix el Pla de formacio i capacitacié dels establiments alimentaris?

Es el document que descriu el conjunt d’accions destinades a que els treballadors que
manipulen aliments tinguin i apliquin coneixements en diverses materies:

- Higiene alimentaria general: higiene personal, estat de salut, conductes i habits
higienics.

- Condicions especifiques del lloc de treball: practiques higieniques propies de la
seva activitat concreta.

- Del sistema d’autocontrol de la seguretat alimentaria (procediments basats en
I’analisi de perills i punts de control critic (APPCC) i plans de prerequisits).

- Dels requisits sanitaris i de les condicions establertes a la normativa vigent per
desenvolupar I’activitat que realitzen.

El Pla consta dels apartats seglents:
» Programa de formacié i capacitacié. Es ’apartat del Pla que descriu alld que es
fara en matéria de formacid i capacitaci6 del personal. Incloent els

coneixements que calen per a cada lloc de treball, aixi com les activitats de
comprovacio del seu compliment i eficacia.
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= Registre. Es la constancia documental d’alld que s’ha fet, les comprovacions
dutes a terme i les correccions implantades davant de desviacions.

5. Qui és el responsable de la formacié i capacitacié dels manipuladors d’aliments?

D'acord amb la normativa europea, és responsabilitat de les empreses alimentaries
garantir que el personal que manipula aliments disposi d’una formacié adequada en
higiene i seguretat alimentaria, d’acord amb la seva activitat laboral. Per tant és el
titular de I’establiment el responsable de la formacié dels manipuladors. L’empresa
també té la responsabilitat de posar a |'abast dels treballadors les condicions
adequades per a una correcta aplicacié dels coneixements.

Els establiments alimentaris han de tenir designat un responsable del pla de formacié
encara que les activitats de formacié les realitzi una empresa externa.

També es desprén de la norma comunitaria la responsabilitat dels propis manipuladors
en aplicar en la seva tasca diaria els coneixements adquirits.

6. Quin paper correspon al manipulador d’aliments?

El manipulador continua sent I'element fonamental en la higiene alimentaria: ha de
formar-se adequadament i ha de sequir les instruccions i normes de bones practiques
establertes per I'establiment alimentari on treballa, a fi d’evitar riscos per a la salut del
consumidor.

7. En qué consisteix la formacio i capacitacié dels manipuladors?

Els manipuladors han de poder coneixer i aplicar en tot moment les bones practiques
de treball. Les activitats formatives especificament adrecades al lloc de treball sén
I’eina habitual per aconseguir-ho, si bé en poden existir altres.

Les activitats formatives, o qualsevol altra iniciativa destinada a la capacitacié dels

treballadors, han de contenir tots els aspectes teorics i practics necessaris per al
desenvolupament d’una correcta manipulacié d’aliments.
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També cal tenir en compte que determinades formacions professionals reglades poden
garantir una formaci6 basica i/o especifica en manipulacié d’aliments: per exemple els
cicles formatius de grau mitja i superior de les families professionals d’industries
alimentaries i d’hoteleria i turisme.

8. Només s’ha de rebre formacié una vegada o cal renovar-la?

Una bona formacio és la que aconsegueix que l'operari apliqui les bones practiques
d’higiene en el seu lloc de treball, de tal manera que aquells riscos que podrien tenir el
seu origen en la manipulacié dels aliments estan sota control.

Per tant, la formacié és un procés continu que ha de poder-se verificar en qualsevol
moment.

L’empresari ha d’assegurar-se que quan un manipulador inicii la seva activitat laboral
a I’establiment alimentari, disposi d’una formacié (general i/o especifica) suficient per
al lloc de treball que ocupara. Aquesta formacioé la pot haver adquirit mitjancant:

= la formacio reglada

= |’experiencia laboral en altres empreses alimentaries d’activitats similars

* J|es sessions formatives i les instruccions impartides en el mateix
establiment alimentari

= |'assistencia a activitat formatives impartides per entitats.

Els manipuladors han de mantenir, durant tota la seva vida laboral, un bon nivell de
formacio i capacitacié. Les necessitats de formacié complementaria dependran dels
resultats del sistema de seguiment i verificaci6 del compliment dels requisits de
manipulacié i higiene que hagi implementat I’establiment alimentari, en el marc del
seu pla de formacio, dels canvis en els processos d’elaboraci6 i manipulacié del mateix
establiment i de les necessitats d’adaptacié a la normativa alimentaria.

9. Queé és una entitat de formacié de manipuladors d’aliments?

Les entitats de formacié de manipuladors d’aliments (EFMA) sén aquelles empreses,
associacions empresarials i altres entitats, de caracter public o privat, dedicades a
dissenyar i impartir activitats formatives en matéria d’higiene alimentaria.
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Des de la derogacié del Reial Decret 202/2000 (mitjancant el Reial Decret 109/2010,
de 5 de febrer, pel qual es modifiquen diversos reials decrets en materia sanitaria per a
la seva adaptacié a la Llei 17/2009 a la Llei 25/2009) la normativa que regula les
condicions per a I’exercici d’activitats de formacié de manipuladors d’aliments a
Catalunya (D 208/2001) ha esdevingut inaplicable.

Les EFMA ja no es troben sotmeses a l'activitat de control de I’Administracié i, en
conseqiiéncia, no es requereix autoritzacié per exercir I’activitat.

Les autoritzacions atorgades segons la normativa anterior es mantenen fins a finalitzar
la seva vigencia, no podran ser renovades i no poden donar lloc a situacions preferents
o de privilegi envers altres entitats formadores.

10. En qué consisteix el control dels plans de formacié?

Una bona formacié s’acredita verificant que l'operari aplica les bones practiques
d’higiene en el seu lloc de treball, de tal manera que aquells riscos que podrien tenir el
seu origen en la manipulacié dels aliments estan sota control.

L’Agencia de Proteccié de la Salut verifica que el personal de I'establiment alimentari
actua correctament en la manipulacié dels aliments durant les visites d’inspeccio
rutinaries. Aixo es fa en el marc del sistema d’autocontrol de cada establiment,
comprovant que els manipuladors d’aliments apliquen els coneixements que han
adquirit.

L’acreditacio d’assisténcia a cursos del personal no és suficient per considerar que els
coneixements adquirits son correctes. En el decurs de la inspeccié es comprova /in situ
que els manipuladors compleixen amb els requisits d’higiene i manipulacié adients. Es
comproven les actituds, el habits i el comportament dels treballadors, el coneixement i
el compliment de les instruccions de treball establertes per '’empresa per garantir la
seguretat i salubritat dels aliments.

En el decurs de les visites també es fa la revisié documental del seu pla de formacid i
capacitacio del personal, revisant el programa i els registres de la seva aplicacié.
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