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Introduccio

En els darrers anys, 2019 i 2020, es va detectar un increment del 50% en les dentncies rebudes per tenir a
la venda productes caducats o que havien superat les dates de consum preferent i durant les inspeccions
realitzades el 2021 també es van detectar alguns productes a la venda que havien superat la data de
venciment.

La situacié possiblement va ser ocasionada per la baixa rotacié d’estocs que estaven tenint certs
establiments a causa de la davallada de vendes ocasionada per la crisi economica ocasionada per a la
Covid-19, pero va alertar al servei de Salut ptblica i consum de I’Ajuntament de Granollers d’un possible risc
per a la salut dels consumidors.

Aquests indicadors, juntament amb I'increment de la consciéncia social per reduir el malbaratament
alimentari i I'entrada en vigor de la Llei 3/2020, d’11 de marg, de prevenci6 de les perdues i malbarataments
alimentaris que obliga als agents de la cadena alimentaria a evitar actuacions orientades a deixar els
aliments en condicions no aptes per al consum o la valoritzacid, va motivar a fer una campanya de control de
dates de venciment en establiments minoristes de venda de queviures del municipi.

L'objectiu de la campanya va ser comprovar si els establiments minoristes de venda de queviures de
Granollers feien un control de |a vida atil dels productes correcte per evitar que arribessin, al consumidor
final, productes que havien superat la data de venciment, conscienciar-los de la importancia d’aquest control
i donar-los eines i informacid per millorar-ne la gestio.

També es va voler analitzar quins eren els productes que més sovint es trobaven a la venda un cop superada
la data de venciment i quines eren les caracteristiques dels establiments on es detectava més incompliment.

Materials i méetodes

La poblaci6 diana de I'estudi van ser els establiments minoristes de Granollers amb CCAE 4711 (Comerg
al detall amb predomini de productes alimentaris) 0 4729 (Comerg al detall daltres tipus de productes
alimentaris en establiments especialitzats) que venguessin productes alimentaris envasats (refrigerats,
congelats o que no necessiten fred per a la seva conservacid).

La mida de la mostra va ser calculada amb el programari de The survery system, un servei puablic de Creative
Research Systems (www.surveysoftware.net/sscalce.htm) i les dades obtingudes es van analitzar mitjangant
el programari de funcions i d’estadistica del LibreOffice Calc.

Tant els establiments mostrejats com els productes analitzats es van escollir a I'atzar, no obstant es va fer un
mostratge estratificat proporcional segons el tipus d’establiment.
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Els establiments es van agrupar segons si el titular eren empreses grans propietaries d’una cadena
d’establiments (cadena), si eren petits propietaris que venen sota el nom d’'una marca franquiciada
(franquicia) o si eren petits propietaris independents (independent).

Pel que fa als productes a inspeccionar es van agrupar en 3 grups dividits en diversos subgrups:
a) Productes refrigerats:

- Embotit o formatges Ilescat

- Vegetals de 4a gamma

- Plats cuinats llestos per al consum
- Postres lactics

- Carn o peix envasat

b) Productes congelats:

- Gelats i postres Ilestos per al consum
- Plats cuinats llestos per al consum sense cocci6
- Verdures, carn o peix congelats que cal cuinar per consumir

¢) Productes que no necessiten fred:

- Conserves i plats cuinats llestos per al consum
- Aliments infantils

- Brioixeria industrial

- Begudes

Per a I'obtencid de les dades es va fer una visita d’inspeccid i es va comprovar les dates de venciment de 3
productes de cada un dels diferents subgrups, de manera que, en total, s’analitzaven 36 productes a cada
establiment. En el cas que un establiment no disposés d’algun tipus de producte no va ser substituit per
productes d’altres tipus.

L'estudi utilitza el terme «data de venciment» per indicar la data que el fabricant marca a I'envas del
producte, i inclou tant el concepte tant de «data de caducitat» com de «data de consum preferent». El
Diccionari terminologic especific en materia de seguretat alimentaria elaborat pel Centre de Terminologia de
Catalunya (TERMCAT) i el Departament de Salut defineix la «data de caducitat» com la data fins a la qual
un aliment es pot consumir amb seguretat, mentre que la «data de consum preferent» com la data fins a la
qual un aliment conserva les seves propietats especifiques i té la qualitat esperada, sempre que es donin les
condicions de conservacid adequades.

Quan es detectava un producte que havia superat la data de venciment es feia una revisid de totes les unitats
del mateix producte que hi havia a la venda per retirar-los tots si no eren correctes. Tot i que aquestes unitats es
van comptabilitzar, a I'hora d’analitzar els productes no es va tenir en compte el nombre d’unitats de cada tipus.

També es va inspeccionar el maneig dels productes retornats a fi de comprovar que es disposés d'un espai
adequat per a I'emmagatzematge dels aliments a retornar, degudament senyalitzat de manera que no pogués
generar confusid i el consumidor no hi pogués accedir.

La inspeccid es va fer utilitzant un giiestionari dissenyat per a aquesta finalitat (annex) i es van definir quins i
quants productes s’havien de comprovar en les visites (protocol de la campanya).
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En el cas que es detectessin productes que havien superat la data de caducitat, ates que aquests productes
podien comportar un risc per a la salut de les persones consumidores, el mateix inspector els destruia o bé
s’'immobilitzaven i es feien destruir per part de la persona responsable a fi de garantir que els aliments no
serien consumits. En el cas que es detectessin productes que havien superat la data de consum preferent es
marcaven de manera clara i permanent com a «no aptes per a la venda» per tal de garantir que els productes
no es posaven a la venda, perd es permetia que fossin consumits en I'ambit particular per evitar-ne el
malbaratament.

Paral-lelament a la retirada dels productes s’explicava als responsables dels establiments |a diferencia entre
les diferents dates de venciment i es feien arribar algunes recomanacions per millorar el control de la rotacid
dels productes.

Resultats

S’han inspeccionat un total de 60 establiments, el que suposa el 80% del cens d’establiments minoristes de
Granollers amb el codi CCAE 4711 0 4729 que venen principalment productes envasats i s’ha comprovat la
data de venciment d’un total de 1.576 productes, dels quals 552 eren productes refrigerats, 423 productes
congelats i 601 eren productes no peribles.

Les dades obtingudes en relacid amb els establiments disposen d’un nivell de confianga del 95% i un error
estandard del 5,7% i les dades obtingudes en relacié amb els productes disposen d’un nivell de confianca del
95% i un error estandard del 2,47%.

Analisi de les dades en funcié de la variable «establiment»

S'observa que el 43,3% dels establiments inspeccionats tenien a la venda productes que havien superat
la data de venciment. Si analitzem les dades segons les caracteristiques del titular podem afirmar que el
grau d'incompliment és notablement major en els establiments de titulars independents (55,26%) i en les
franquicies (33,33%), mentre que és molt més baix en el cas de les cadenes (18,75%).

UNITATS PERCENTATGE

Establiment amb producte que han superat |a 2% 43,33%

data de venciment

Respecte Respecte al tipus

al total d’establiment
Nim. establiments cadena 3 5,00% 18,75%
Nim. establiments franquicia 2 3,33% 33,33%
Nim. establiments independents 21 35,00% 55,26%
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Analisi de les dades en funcid de la variahle «producte»

Pel que fa als productes analitzats s’observa que el 95,05% dels productes eren correctes i estaven dins

la data de venciment i només un 4,95% havia superat la data de venciment. La gran majoria (4,25%)

eren productes que havien superat la data de consum preferent i Gnicament una petita proporcid (0,70%)
corresponia a productes que havien superat |la data de caducitat. Els productes que han superat la data de
caducitat de mitjana ho han fet en 5,8 dies i els productes que han superat la data de consum preferent ho
han fet en 67 dies.

Productes que han superat la data de venciment 78 4,95%
Productes caducats 11 0,70%
Productes que han superat |a data de consum preferent 67 4.25%
Productes dins de la data de venciment 1.498 95,05%

Analisi dels productes que han superat la data de caducitat

Tots els productes que han superat la data de caducitat sén productes refrigerats. No s’ha detectat cap
subgrup de productes refrigerats que destaqués respecte dels altres, pero si que s’ha observat que els
subgrups de productes que ha superat amb més dies la data de caducitat son el de les postres lacties (12,33
dies de mitjana i un maxim de 21 dies en una unitat) i el dels menjars preparats (6 dies de mitjana i un
maxim de 10 dies en una unitat). D'altra banda, |a carn i el peix només han superat la data de caducitat

en 1 dia i els vegetals en 3 dies. Si analitzen els productes refrigerats, exceptuant aquells productes més
inestables com s6n la carn i el peix cru i els vegetals observem que de mitjana han superat |a data de
caducitat en 9,1 dies.

Analisi dels productes que han superat la data de consum preferent

Els productes han superat la data de consum preferent de mitjana ho han fet en 67 dies. Entre els productes
que han superat la data de consum preferent s’observen principalment productes no peribles (41,79%),
seguit de productes refrigerats (38,81%) i en menys proporci6 productes congelats (17,91%). Si analitzem
els diferents aliments refrigerats (embotits llescats, plats preparats i postres lacties) s’observa que de
mitjana han superat la data de consum preferent en 10,8 dies. Dels productes refrigerats també cal destacar
que la major part (53,85%) eren embotits llescats. En el cas dels embotits llescats, han superat la data

de venciment en una mitjana de 9,44 dies. Si analitzem els productes que han superat la data de consum
preferent més dies observem que es tracta d'una conserva que ha superat la data en 451 dies, seguit de 6
unitats d’aliments congelats que cal cuinar abans de consumir que han superat la data en 325 dies.

Productes retirats durant la campanya de control

Durant la campanya s’han retirat de la venda 263 unitats de productes que havien superat la data de
venciment. D’aquests productes retirats, 21 unitats havien superat la data de caducitat i 242 |a data de
venciment.
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Analisi del maneig dels productes a retornar

Pel que fa al maneig dels productes a retornar dnicament el 25% dels establiments inspeccionats
emmagatzemaven els aliments retirats en el magatzem fora de I'abast del public i correctament identificat
per evitar confusions entre els treballadors. El 43,33% els mantenien en el magatzem, pero no els
identificaven com a productes no aptes per al consum i en el 31,67% els mantenien a la botiga sense cap
identificacio.

Si ho analitzem per tipus d’establiment observem que la major part dels establiments que gestionen els
productes per a retornar correctament son cadenes mentre que la majoria dels independents ho gestiona
incorrectament.

% Respecte

% Respecte al

UNITATS total al tipus
d’establiment
Total 15 25,00%
Emmagatzematge correcte Cadena 11 18,33% 68,75%
Franquicia 0 0,00% 0,00%
Independent 4 6,67% 0,18%
Total 26 43,33%
Emmagatzematge al magatzem . .
sense identificar Cadena 3 5,00% 18,75%
Franquicia 3 5,00% 50,00%
Independent 20 33,33% 52,63%
Total 19 31,67%
Emmagatzematge a la botiga . .
sense identificar Cadena 2 3,33% 12,50%
Franquicia 3 5,00% 50,00%
Independent 14 23,33% 36,84%

Discussio

La Comissid de la Uni6 Europea, en el marc del Pacte Verd Europeu, va adoptar I'Estratégia «de la granja a
la taula» per assolir un sistema alimentari just, saludable i respectués amb el medi ambient. La reduccid del
malbaratament alimentari és un dels objectius d’aquesta Estrategia.

Per reduir el malbaratament en els comercos minoristes cal que aquests evitin que els aliments que tenen en
els seus establiments superin la data de venciment. Per aixo és necessari ajustar les compres a les vendes,
controlar de forma sistematica les dates de venciment i moure proactivament els productes abans que no
superin la data de venciment, oferint-los a millor preu, acordant condicions de retorn amb els proveidors i, si
continuen essent aliments segurs, poden fer acords de donacid amb entitats socials.

El 27 de setembre de 2018, la EFSA en el Dictamen cientific sobre Enfoques de analisis de peligros para
determinados pequefios establecimientos minoristas y donaciones de alimentos (EFSA Journal 2018:
16(11):5432) va fer una analisi generica de perills i va concloure que els establiments minoristes a més dels
plans de prerequisits que ja han de complir per a la seva activitat habitual, era necessari que incloguessin
almenys un Pla de control de la vida dtil i un Pla de maneig dels aliments retornats.
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El Pla de control de la vida 0til ha de facilitar a I'operador de I'empresa alimentaria comprovar els aliments
de forma rutinaria per assegurar-se que es retiren una vegada ha expirat la data de venciment. Aquest
sistema també ha de permetre als operadors moure proactivament els productes abans no superin la data de
venciment.

La implantacid d’un Pla de control de |a vida (til en els establiments minoristes de Granollers amb CCAE
4711 0 4729 que venguin productes alimentaris envasats podria arribar a reduir el malbaratament alimentari
d’aquests establiments en un 4,95%.

En el cas dels productes refrigerats s'observa que amb els productes més inestables, com la carn i el peix cru,
hi ha un major control de la data de venciment ja que la incidencia de productes que han superat la data és
baixa i, els que ho han fet, ho han fet en 1 dia pero en el cas dels menjars preparats, les postres lacties i els
embotits llescats la incidéncia ja és més elevada i es supera en més dies (9,1 dies en el cas dels productes
marcats amb data de caducitat i 10,8 dies en el cas dels productes marcats amb data de consum preferent).
Aixi doncs, caldria revisar les dates de venciment dels productes refrigerats més estables (embotits, plats
preparats i postres lacties) de manera més freqiient, recomanant almenys un cop a la setmana i identificar
els que caducaran abans d’1 setmana per tal de poder-los moure de forma proactiva.

En el cas dels productes no peribles o congelats amb data de consum preferent I'estudi demostra que els
productes superen la data en 67 dies de mitjana pero que en moltes ocasions no es fa un control de la data
de venciment ja que hi ha productes que superen en molts mesos la data, per tant, caldria establir un control
rutinari i caldria fer-lo almenys un cop al mes per tal que hi hagi temps suficient de poder donar sortida als
productes.

El Pla de maneig dels productes retornats ha de permetre a I'operador economic garantir que els aliments no
aptes per a la venda es mantenen clarament separats de la resta d’aliments fins al determinar-ne el desti.
Els operadors alimentaris poden retornar els aliments per diferents motius (manca de seguretat alimentaria,
problemes de qualitat, vida dtil insuficient, problemes d’embalatge o etiquetatge...). En tots els casos cal que
I'operador garanteixi que els aliments es mantinguin clarament separats fins que es comprovi que s6n segurs
per al consum huma, siguin retornats al proveidor o destinats a donacid.

Pel que fa a la gesti6 dels productes a ser retornats I'estudi conclou que la majoria dels establiments (75%) no
gestiona correctament els aliments que han de ser retornats. La implantacié d'un Pla de maneig dels productes
retornats sobretot sera necessari en aquells establiments de titulars independents o bé franquicies, mentre que
en els establiments tipus cadena els productes a retornar en general es gestionen correctament tot i que caldria
reforgar la importancia de la identificacié dels productes per evitar confusions entre els treballadors.

Ates que la Llei 3/2020, de I'11 de marg, de prevencio de les pérdues i el malbaratament alimentaris obliga
als minoristes a fer una prevencio de perdues adequada, esdevé necessari implantar correctament els plans
d’autocontrol descrits.

La donacio d'aliments a Catalunya no és obligatoria pels comergos minoristes perd si que és recomanable
per reduir el malbaratament alimentari, aixi que, en el cas de fer donacions d’aliments és important que
els operadors coneguin els riscos associats als diferents tipus d’aliments per no comprometre la seguretat
alimentaria dels consumidors si els aliments son redistribuits.

La vida atil dels aliments es defineix com el temps que un aliment és segur, és a dir, no nociu per a la salut,
i manté certes caracteristiques organoléptiques. Aquesta vida (til ve determinada per diferents factors
d’alteraci6 intrinsecs de I'aliment (aw, pH, nutrients, microbiota...) i extrinsecs (temperatura de conservacid,
oxigen disponible, tipus d’embalatge...) que interactuen entre ells i que poden produir inestabilitat
microbiologica, quimica o fisica en els aliments.
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L'explotador de I'empresa alimentaria és el responsable de fixar la data de venciment dels seus productes,
perd pot passar que la vida comercial, determinada per la data de venciment, sigui més curta que la vida (til
segura del producte, ja que en arribar a la data fixada per 'empresa alimentaria encara no s’ha produit una
degradacid de I'aliment que comprometi la seva innocuitat.

L'Opini6 aprovada pel Comite Cientific Assessor de Seguretat Alimentaria I'abril del 2018 sobre I'extensid

de la data de consum dels aliments i els criteris per a I'aprofitament segur revisa les causes, intrinseques

i extrinseques, i els mecanismes de degradacid dels aliments i estableix uns criteris i uns periodes per al
consum i I'aprofitament segur i satisfactori dels aliments un cop han transcorregut les dates marcades en els
envasos alimentaris. S'estableix que si un aliment és susceptible de deteriorar-se microbiologicament, aquest
ha de ser el principal factor per determinar-ne la vida Gtil, ja que la inestabilitat microbiologica acostuma a
apareixer més rapidament i té més incidéncia en la innocuitat dels aliments que la inestabilitat quimica o
fisica. Aquests aliments més inestables aniran marcats amb data de caducitat mentre que els aliments més
estables aniran marcats amb la data de consum preferent.

L'Opini6 aprovada pel Comite Cientific Assessor de Seguretat Alimentaria estableix que en cap cas un aliment
que hagi superat la data de caducitat pot ser destinat a donacid, pero si que ho poden ser aquells aliments
que han superat la data de consum preferent si conserven les seves propietats de qualitat i seguretat.

L'estudi conclou que, en total, van ser retirades 263 unitats de productes alimentaris. EI 7,98% d’aquestes
(21 unitats) anaven marcades amb data de caducitat, ja que eren aliments més inestables i, en
conseqiiencia, aquests aliments ja no van poder ser redistribuits, pero el 92,02% (242 unitats) anaven
marcades amb data de consum preferent i, per tant, seria necessari analitzar els factors d’alteracio intrinsecs
i extrinsecs dels diferents aliments per tal de determinar si encara poden conservar les seves propietats de
qualitat i seria possible la seva redistribucid.

Pel que fa als aliments que han superat la data de consum preferent, alguns es consideren estables
microbiologicament (conserves, brioixeria, begudes UHT i congelats), ja que tenen pH <4,5, activitats d’aigua
<0,85 0 han rebut tractaments destructors de microorganismes i disposen d’embalatges protectors, mentre
que d’altres son més peribles microbioldogicament perqué els manquen les caracteristiques intrinseques o
extrinseques que redueixen I'alteracio (embotits, plats cuinats refrigerats o postres lacties).

En relacié amb els productes estables microbiologicament I'Opinié aprovada pel Comité Cientific Assessor de
Seguretat Alimentaria estima un marge d’extensio de consum un cop depassada la data que varia segons la
naturalesa del producte, perd que pot oscil-lar 1 mes (brioixeria farcida) a un any (conserves). A causa de la
manca d'un pla de control de la vida 0til adequat s’estima que només el 41,32% dels aliments detectats que
havien superat la data de consum preferent estaven dins del marge d’extensio de consum proposat pel Comite
Cientific Assessor de Seguretat Alimentaria i, per tant, podien ser destinats a donacid. Aixi doncs, un cop més
s’evidencia que la implantacid d'un pla de control de |a vida Gtil adequat ajudaria a reduir el malbaratament
alimentari en el comerc de venda al detall d'alimentacio i també incrementaria la quantitat d’aliments que
poden ser destinats a donacid en cas que no poguessin ser destinats a la venda per haver superat la data
comercial.

Pel que fa als productes marcats amb data de consum preferent, pero inestables microbiologicament, com
son les postres lacties, els plats refrigerats llestos per al consum i els embotits llescats, I'Opini6 aprovada pel
Comite Cientific Assessor de Seguretat Alimentaria no recomana I'extensié del consum un cop depassada la
data.
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Tanmateix, en el cas dels iogurts, tot i que per la seva composicid, pH i aw hauria de ser un aliment
microbiologicament perible, la fermentacid lactia provocada pels microorganismes incorporats en la seva
fabricacid provoca una gradual disminucié del pH de manera que, a mesura que passa el temps, el pH

del iogurt va disminuint. A més, |a velocitat de creixement dels microorganismes de la fermentacid lactia,
altament especialitzats en 'aprofitament del substrat lacti fa que |a resta de microorganismes no tinguin
possibilitats de prosperar. Per aquest motiu, I'Opini6 aprovada pel Comiteé Cientific Assessor de Seguretat
Alimentaria estableix que es pot fer una extensié de 15 dies pel consum dels iogurts un cop sobrepassada la
data marcada si s’han conservat en correctes condicions de refrigeracio.

També cal remarcar, pel que fa als embotits llescats, que el Comité Cientific Assessor de Seguretat
Alimentaria observa un risc de contaminacid bacteriana, oxidaci i canvi de gust i, per aquest motiu,
recomana no estendre la data de consum. Tot i aixo, deixa fora d’aquesta recomanacio, de no estendre la
data, els embotits llescats curats. Cal tenir present, pero, que a pH<4,3 i a aw<0,92, encara que I'embotit
curat estigui envasat en anaerobiosi, és possible el creixement de listeria monocytogenes i, per tant, tampoc
es podria estendre la data de consum en aquests embotits llescats curats que tinguin una aw>0,92 o un
pH>4,3.

Aixi doncs, podem concloure que per tal de reduir el malbaratament en els establiments minoristes

de Granollers és necessari que aquests implantin un pla de control de la vida 0til adequat, que siguin
coneixedors dels riscos associats a la donacid de certs aliments i es disposi d'un pla de maneig dels
productes retornats a fi de poder redistribuir els aliments que sigui possible sense comprometre la seguretat
alimentaria dels seus consumidors.

La Llei 3/2020, de I'11 de marg, de prevenci6 de les perdues i el malbaratament alimentaris estableix

que I'administracid ha de facilitar sistemes per a la distribucié dels excedents alimentaris i guies per a
I'elaboraci6 dels plans propis de prevencio de les perdues. L'Ajuntament de Granollers, per tal d’incentivar
la reduccié del malbaratament alimentari pot facilitar en els establiments minoristes eines per ajudar a
implantar pla de control de la vida Gtil adequat i informar de les diferents entitats socials on poder fer
donaci6 d’aliments si correspon.
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