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Organigrama

Les activitats i serveis que es realitzen al departament s’estructuren en quatre programes:

Promoció de la salut

Salubritat ambiental i zoonosi

Higiene alimentària

Consum

Aquests programes es porten a terme mitjançant:

1. Recursos propis de l’Ajuntament

2. Contractació de serveis a empreses externes 

3. Agència protecció de la salut
1. Recursos propis: Personal adscrit al departament: 

La tècnica de la unitat de salut pública i consum

2. Contractació de serveis a empreses externes:

     Per el desenvolupament del programa de salut ambiental i zoonosi hi ha                  contractats els següents serveis:

· Recollida d’animals rodamons, Fundació Daina
· Custòdia, sacrifici (si cal) i adopció (gossos), Fundació Daina
· Control de plagues, Filtronet plagues i Aigües de Barcelona.
· Control coloms i tèrmits  , Serviset plagues.

· Inspecció de piscines d’ús públic, Diputació de Barcelona.
· Control mosquits, Servei Mosquits del Consell Comarcal.
· Agència de salut pública per el control d’aigües de consum humà.     
Per el desenvolupament del programa d’higiene alimentària hi ha contractats                                                                                                                        els següents serveis:

· Laboratorio Bactereco SL, per la inspecció de comerç minorista amb auditoria de l’establiment, recollida de mostres de dinar elaborat, recollida de mostres d’estris de treball, recollida de mostres de manipuladors i determinació de la potabilitat de l’aigua també per a la recollida i anàlisi de dinar elaborat a les escoles, escoles bressol, residència d’avis i residència de disminuïts psíquics, estris de feina, manipuladors, superfícies i aigües.

Convenis amb altres administracions

L’Ajuntament té signat un conveni de col·laboració amb l’Agencia de Salut Pública per programes de protecció i promoció de la salut.
Pressupost de funcionament per programes

Promoció  i Prevenció de la salut   17.072,32,5€  (600 prevenció càncer mama i serveis preventius, 500 difusió,  3.396,50 d’assessorament de salut de l’oficina jove i tallers; 12.575,82 per campanyes, tallers diversos, compra material per el departament...).

Salubritat Ambiental i Zoonosi 60.349,68€  (conveni consell comarcal pel programa mosquit 6.437€; control de plagues per Filtronet, Aigües de Barcelona i Serviset 36.800,12€;  recollida d’animals 13.612,56€; esterilitzacions gats i gates 3.500€)

Higiene alimentària 8.414€   (laboratori Bactereco)

Total   85.836€

Consum 6.165€
Subvencions rebudes

Diputació de Barcelona per al 2016:

· Gestió dels riscos sanitaris relacionats amb els productes alimentaris      8.848€

· Control de la legionel·losi i mosquit tigre    8.750€ 

· Activitats de Promoció de la salut   4.000€

· Manteniment de l’oficina del consumidor    9.000€  

Convenis amb entitats

Despigat, per el manteniment de les colònies de gats i gates de Sant Joan Despí en quan a l’esterilització dels animals. 3.500€

DACMA, dones afectades de càncer de mama, per la prevenció de la malaltia i l’ajuda a persones afectades per la mateixa. 300€

Creu Roja, per programes de promoció i prevenció de la salut. 300€
Objectius generals del departament per programes   
Programa promoció de la salut: 

Promoure estils de vida saludables dins la comunitat, sent l’educació sanitària i el treball interdisciplinari i participatiu les principals estratègies.

Programa de salubritat ambiental i zoonosi:

Evitar problemes d’insalubritat, sent la principal eina la vigilància i control de riscos potencials. Sanejament ambiental, control dels rosegadors, vectors i animals domèstics i peridomèstics.

Programa d’higiene alimentària:

Vigilància i control de l’estat higiènic dels aliments i dels establiments alimentaris minoristes, sent les principals estratègies l’educació sanitària dels manipuladors, l’anàlisi dels aliments i la inspecció i vigilància dels establiments alimentaris.

Programa de consum:

Protecció dels drets del consumidor sent la informació i  l’orientació en l’Oficina d’informació al consumidor la principal eina. Si és possible es fa la mediació entre les parts en conflicte.

Educar la població en el consum.

1.- Programa de promoció de la salut

El programa de promoció de la salut agrupa activitats encaminades a enfortir les habilitats i capacitats de les persones per un major control sobre els determinants de la seva salut: estils de vida i entorn saludable i, d’aquesta manera millorar el seu estat de salut.

La promoció de la salut té dintre dels seus objectius fer que les opcions més saludables siguin les més fàcils de triar.

Es treballa donant prioritat a l’àmbit escolar, ensenyament primari i secundari, amb programes dirigits a joves.

Promoció de la salut, activitats

Dimecres 6 d’abril del 2016, Dia Mundial de l’activitat física

Programa:
HORARI: De 10:30 a 12:30h

De 10:30 a 11:15: INDOORWALKING: Sessió d’el·líptica seguint el ritme de la música. Inscripció prèvia a la recepció del poliesportiu Francesc Calvet.
De 10:30 a 11:30: AQUAGYM: Sessió d’exercicis a l’aigua aprofitant el suport musical. (destinat al perfil de Gent Gran). Inscripció prèvia a la recepció del poliesportiu Francesc Calvet.
D’11:30 a 12:30: ZUMBA: Els participants coneixeran les coreografies més emblemàtiques d’aquesta activitat tan animada. (l’aforament que permeti la pista poliesportiva). 
* A la recepció del poliesportiu hi haurà un punt d’informació, organitzat pels Centre d’atenció primària i l’Agència de Salut Pública de 10 a 13 hores. 
* A tots els participants es hi donarà una invitació per poder fer ús dels poliesportius municipals, qualsevol altre dia (al fer la inscripció prèvia a les activitats).
* A més de les activitats organitzades per a aquest dia, els poliesportius oferiran jornada de portes obertes entre les 07.00 h i les 18.00 hores d’aquest dia, i tothom qui ho desitgi podrà gaudir de les diferents instal·lacions i activitats que ofereixen els poliesportiu

Altres propostes:
· El dia 5 d’abril es realitzarà una caminada popular oberta a tothom, aquesta caminada està dintre del programa que organitza el Departament de Gent Gran “Passegem per Sant Joan “ 
· Sortida des de CAP del Barri Centre a les 09.30h i passejada dels camins del riu.
· L’activitat finalitzarà al poliesportiu Salvador Gimeno amb una activitat dirigida. 

· Campanya de donació sanguínia a la població:

Es realitzen set campanyes durant tot l’any en col·laboració amb el banc de sang de la Vall d’Hebron més una que es fa al gener per els treballadors i treballadores de l’Ajuntament.

La Unitat mòbil s’ubica un dia al barri de Les Planes i un altra dia al barri Centre.

L’objectiu és la recaptació de sang i de nous donants.

El número de donants es manté constant durant l’any. Aquest 2016 ha estat de 218 donacions i 21 oferiments.

Consell Municipal de Salut:

Per resolució d’Alcaldia núm. 479, de data 3 de març de 1999, s’aprovà amb caràcter definitiu la creació del consell de salut i el reglament de funcionament del mateix.

Justificació: dins la Llei d’Ordenació Sanitària de Catalunya es recull la participació ciutadana en l’àmbit  de la salut comunitària com a òrgan d’assessorament, consulta, seguiment i supervisió.

L’esmentada comissió permet disposar d’un equip multidisciplinari de tècnics, tant municipals com de altres administracions, per tractar d’actuacions concretes relatives a la salut.
Els temes més tractats al 2016 han estat: Indicadors de Salut de Sant Joan, informacions diverses dels ambulatoris, informació sobre el servei d’urgències del hospital Moisès Broggi. També es tracten temes puntuals que puguin sorgir a petició dels assistents.  
Aquest 2016 també s’ha creat el Comité Permanent del Consell de Salut.

· Dia 7 d’abril de 2016 “Dia Mundial de la Salut”:

Cada any es celebra amb un lema de treball concret i la tasca fonamental és la màxima difusió possible i informació del lema.

Informem a totes les entitats de la ciutat per que s’adhereixin al lema.

El 2016 el tema de treball va ser “La Diabetis”, i es va treballar el tema junt els ambulatoris i l’Agència de Salut Pública repartint consell sobre hàbits de vida saludables. També es va organitzar una xerrada per l’Associació Catalana de Diabetis sobre “Diabetis i Dieta Mediterrània”. Van assistir 38 persones.
-Dia 31 de maig 2016, Dia Mundial Sense Tabac, amb el lema “Preparat per l’empaquetat neutre del tabac”. L’empaquetat neutre és una important mesura de reducció de la demanda que disminueix l’atractiu dels productes del tabac. Hem posat una taula informativa al “mercadillo” de les Planes i una altra a l’ambulatori del barri Centre.
· Educació sanitària mitjançant el Butlletí de Sant Joan Despí:

Es publica periòdicament informació sanitària tant en l’àmbit de sanitat com de consum. L’objectiu fonamental és educar sanitàriament la població. També publiquen articles elaborats per l’equip tècnic dels ambulatoris del municipi.
· Campanya de vacunació antigripal als majors de 60 anys: mitjançant el butlletí de Sant Joan Despí. Aquest any també han vacunat als casals d’avis de la població.
· Inspeccions a les piscines d’ús públic:

Sobre el mes de juny realitzem una inspecció a les piscines d’ús públic. En total són tres piscines municipals, dos d’hotels i una d’ús públic.

Una primera visita especifica les anomalies trobades, posa unes mesures correctores sobre les anomalies i concerta una segona visita dins un termini de temps prudencial per resoldre-les.

Una segona inspecció és per comprovar la resolució de les anomalies. Aquest any 2016 les inspeccions les han realitzar tècnics de la Diputació de Barcelona i s’han centrat en les piscines dels poliesportius municipals i la del Novotel.

· Campanya de control de la legionel·la:

Sobre el mes de febrer, enviàvem una carta informativa a tots els llocs públics on puguin haver torres de refrigeració, condensadors evaporatius o aparells adients de baix risc, demanant-los el comprovant conforme han dut a terme la neteja i desinfecció de les seves instal·lacions. En aquests moments ja envien aquests documents un cop feta la neteja i desinfecció a les seves instal·lacions. Elaborem un cens amb tots els llocs on tenen torres o aparells adients per actuar ràpidament en cas de brot de legionel·losi. Aquest 2016 no tenim cap torre de refrigeració.
· Servei d’Assessoria Jove:

Al mes de setembre es va inaugurar l’oficina jove i dins els serveis que s’ofereixen vem pensar que caldria un servei d’assessoria psicològica  jove per ciutadans i ciutadanes de 14 a 35 anys. El servei el dur a terme una psicòloga que una tarda cada quinze dies, amb un total de 4 hores la tarda ofereix assessorament, recolzament i consells per els joves que ho sol·licitin.
           Programa de salut escolar

           Dins el programa de salut escolar es realitzen les activitats següents:

Xerrades d’alimentació a les escoles:

Aquestes xerrades es programen normalment a petició del centre escolar. La base de les xerrades és la participació i implicació  de pares i mares en la correcta alimentació dels seus fills i filles. Amb aquest objectiu es parla una mica de conceptes bàsics, d’aliments i s’obre un espai a la participació. El 4 de juliol de 2016 a l’escola bressol La Pomera es va fer una xerrada adreçada a pares i mares sobre l’alimentació i prevenció de malalties infeccioses a l’escola. 
El 24 de maig de 2016, vem fer a lescola Ateneu Instructiu, una jornada d’intercanvi d’experiències amb totes les cuineres i personal de cuina dels menjadors col·lectius socials. Vem treballar la protocolització dels menús i l’elaboració de dietes equilibrades dins la normativa sobre al·lèrgens. També, el 22 de novembre de 2016 es va fer un curs per als manipuladors d’aliments del menjadors col·lectius socials. 31 participants.

El 25 d’octubre es va fer una xerrada de dieta equilibrada a l’alumnat de sisè de l’escola Sant Francesc d’Assís.

Educació afectiva i sexual 2016:

Helena Galé, psicòloga especialitzada en sexologia, des de fa quatre cursos, efectua tallers d’educació afectivo sexual a secundària. Han col·laborat els dos instituts, l’escola Gran Capità, l’Ateneu Instructiu, i l’escola El Brot. En total han participat 353 alumnes.
IES Francesc Ferrer i Guàrdia: 83 alumnes

IESC Jaume Salvador i Pedrol: 97

Gran Capità: 111

Ateneu Instructiu: 39

El Brot: 23
Totes les activitats consten de xerrades-tallers amb participació de la població diana.

Els grups de secundària que participen depèn molt del Centre Educatiu, però es pretén que hi participin el major nombre de joves possibles, d’ESO, batxillerat i escola d’adults. El Programa de Salut i Escola que va començat a funcionar el curs 2008/09 als centres de secundària, també col·labora en activitats de prevenció i promoció de la salut.
Prevenció drogues:

Eines és la referent en la prevenció de drogodependències. 
Aquest 2015/16 s’han fet tallers a primària i a secundària amb un total de 318 participants. A primària es fa una prevenció inespecífica parlant de temes sobre la pressió de grup i com dir “no”, el respecte i el ciberrespecte. A secundària es fa una prevenció més específica sobre tabac, alcohol i altres drogues. També han fet una campanya de prevenció d’alcohol junt els corresponsals dels centres de secundària. S’han basat en la normativa pel civisme realitzant cartells amb fotografies fetes per ells. Un total de 10 cartells. 
A part de les xerrades informatives i els taller participatius, el “Dia Mundial de la Sida”, que és l’1 de desembre, es planifiquen activitats complementaries amb el departament de joventut. 
ACTIVITATS SIDA 2016
           El proper 1 de desembre és el dia Mundial de la lluita contra la sida. 

           Els temes que es tracten aquest any:

· Levantemos las manos por la prevención VIH.

· Ayúdenos a dar un impulso a la prevención VIH.

· Informe de las carencias sobre la prevención.

 En cuanto a nosotros repartiremos lazos i dípticos a los corresponsales            de los centros educativos para que lo trabajen con los jóvenes; a la oficina jove i también en OAC del Ayuntamiento i Àrea.
Sessions de la Mesa de violència de gènere. Sis sessions anuals, formació sobre violència i resolució de casos transversalment.
· Control de menús escolars:

Les escoles i escoles bressol ens envien els menús elaborats mensualment i els retornem un com comprovat el seu equilibri alimentari. 

Al nostre municipi comptem amb nou menjadors col·lectius socials públics i són aquestes amb les que treballem, tant per controlar els menús que elaboren, com per recollir mostres de dinar elaborat, mostres de manipuladores, de superfícies i d’estris de cuina i per realitzar inspeccions periòdiques i programes de formació del personal. Amb totes hem implantat el programa APPCC i comprovem que funcioni correctament.
Aula cultural de la gent gran: el 18 de maig la tècnica de Sanitat i Consum va donar una xerrada sobre la conservació dels aliments.

2. Programa de salubritat ambiental i zoonosi

Aquest programa es realitza  per la necessitat de compensar les situacions d’anormalitat ecològica que es presenten com a conseqüència de les concentracions humanes i del desenvolupament tecnològic.
Per poder accedir a una ciutat més saludable, és imprescindible preservar el medi que ens envolta, mitjançant l’educació, la informació, el control i la vigilància. Cal tenir en compte la percepció del ciutadà en les seves denúncies referides al seu entorn més immediat i aconseguir que aquestes siguin ateses i resoltes.

Objectius del programa

Objectiu general: La protecció de la salut i de la qualitat de vida, aconseguint un entorn al més saludable possible per a les persones.

Objectius específics:

· Inspeccionar les condicions higiènic sanitàries dels espais i habitatges pel que fa a olors, residus sòlids, aigües residuals, aigües de consum, etc.

· Donar resposta a les denúncies que arribin al departament referides a agressions al medi ambient, abocadors incontrolats, local o patis abandonats, habitatges insalubres, problemes derivats d’actuacions industrials classificades com molestes, insalubres i perilloses, etc.

· Controlar la població canina i felina, per una part, en la vigilància de la població d’animals que conviuen amb els ciutadans i per l’altra en l’establiment de mecanismes per a evitar un creixement anormal d’aquestes poblacions.

· Controlar el nombre d’animals peridomèstics, vectors, rosegadors i insectes varis.
Activitats
Atenció a les denúncies

· arriben al departament les relacionades amb la salubritat del medi i amb els animals domèstics, peridomèstics, insectes, rosegadors, etc.

Metodologia

Un cop rebuda la denúncia, independentment d’allò que es sol·liciti i a quin departament s’enviï, es classifica per a donar més agilitat a la resposta i si s’escau, s’envia al departament que correspongui.

La denúncia pot ser a petició de: un organisme o departament públic, un particular, una comunitat de propietaris, un consumidor, un minorista…

També es realitza un seguiment de les denúncies enviades a altres departaments.

Realització de la inspecció. Moltes vegades la inspecció es realitza en cooperació amb la Policia Local o Serveis Socials.

Valoració final: es valoren tots els punts conflictius, es tracta de mediar entre les parts en conflicte i cercar una solució per ambdues parts que sigui la més 
satisfactòria possible. En cas necessari, s’informa al denunciant dels passos a seguir en cas que sigui necessari que intervinguin altres organismes.  

A l’annex estan especificades totes les denúncies rebudes. 
Programes d’intervenció per a la vigilància i control

1. Animals domèstics

Objectius:

· Controlar la població de gossos i gats.

· Fer minvar la brutícia dels carrers i la contaminació microbiana de parcs i jardins produïda pels excrements de gossos.

· Aconseguir dels ciutadans, mitjançant la informació, canvis d’actitud i comportaments que millorin en un futur les condicions higièniques de la ciutat. Compartir aquesta tasca amb la policia local.

· Promoure el cens dels animals de companyia.

· Donar a conèixer el fet de tenir cura i responsabilitat d’un animal.
· Mantenir la via pública lliure d’animals abandonats.
· Mantenir les colònies controlades de gats a la via pública.
Activitats

1. Control del cens caní, activació de l’ANICOM
2. Recollida d’animals a la via pública

3. Control de mossegades

4. Educació ciutadana

5. Valoració dels resultats

6. Control i manteniment de les colònies de gats
1.Cens caní
El programa es justifica, d’una banda, per la necessitat que té l’Administració de conèixer el nombre d’animals existents en el seu municipi i, de l’altra, per la necessitat que té la ciutat d’adaptar-se a la realitat que cada cop són més els ciutadans que decideixen compartir les seves llars amb un animal de companyia.

El departament de sanitat utilitzava el cens tributari per saber el nombre d’animals censats al municipi però el mes de juliol s’han traspasat les dades del cens de Rendes a l’ANICOM que és l’arxiu d’animals de companyia de la Generalitat de Catalunya. L’ANICOM és un programa en xarxa en els què estem conectats els diferents Ajuntament que hi participen, el Departament de medi ambient i habitatge de la Generalitat de Catalunya i el Col·legi de Vaterinaris de Catalunya. Aquest programa permet la localització d’animals abandonats i la comunicació de qualsevol dada de manera immediata.
2. Recollida d’animals a la via pública

Aquest 2016,  la Protectora de Mataró, Fundació Daina, ha realitzat la recollida, estada, manutenció i adopció dels animals recollits a la nostra població. Recollim gossos abandonats i animals vius i morts a la via pública. També facilitem el servei per a recollides particulars. A l’annex estan especificats els animals recollits durant el present any. La política de la Protectora de Mataró és diferent a una empresa amb ànim de lucre, es potencia molt el benestar dels animals i l’adopció.
3. Control de les mossegades de gossos

Actualment no és obligatori realitzar la quarantena en cas de mossegada d’animal, ja que la ràbia està exhaurida a Catalunya, però el departament realitza un control i seguiment de les mateixes.

Un cop ens arriba, normalment mitjançant la policia local, una mossegada d’animal, s’informa a la persona mossegada de la possibilitat de denunciar al propietari del gos judicialment. Paral·lelament s’envia una citació al propietari del gos demanant la següent documentació:

· Comprovant del cens caní.

· Carnet de vacunes actualitzat.

· Número d’identificació del microxip.

· Pòlissa de responsabilitat civil en cas d’animal potencialment perillós.

Aquest 2016  ha hagut una mossegada de gos.
4. Educació ciutadana.

Educació sanitària en quan a una tinença d’animals responsable. Cada any es treballa un tema en concret, la identificació, l’adopció, la recollida d’excrements a la via pública, el portar els animals lligats a la via pública… Aquest 2016 s’ha treballat tot el tema de la normativa cívica en quan a la neteja al carrer, la recollida d’excrements, portar al gos lligat... També aprofitem el butlletí de la població per anar educant a la població sobre tinença responsable i altres temes relacionats amb animals de companyia.

Valoració dels resultats.

Juntament amb la policia local, es valora la bona marxa del servei i com es pot millorar aquest.

5.   Manteniment de les colònies de gats.

Seguint el programa començat al 2007, continuem recollint i esterilitzant els gat i gates de la via pública. Els voluntaris s’encarreguen del manteniment de les colònies, les netegen i canvien el dinar periòdicament. 

A l’annex es troben les estadístiques del programa.

6.Control de plagues.

Desratització, desinfecció i desinsectació.

Control de mosquits.

Control de coloms i tèrmits.

L’empresa Filtronet ha realitzat el servei de control de plagues durant l’any 2016, junt la companyia d’Aigües de Barcelona que ha recolzat el tractament de paneroles.

Es tracta de realitzar un control integral de plagues als locals públics, escoles, escoles bressol, centres cívics, brigada, policia, cotxes policia i brigada, ...
També actuem a les denúncies, a via pública i fem prevenció de plagues. 
Desratització

Actuacions sistemàtiques:

Desratització mensual del clavegueram, cementiri, zona agrícola i via pública en general.

Desratització trimestral de locals municipals, escoles, escoles bressols, Centres cívics, biblioteca, etc…

Desratització en cas de denúncia en un temps no superior a les 12 hores.

El control integral de plagues comporta la prevenció de plagues mitjançant barreres.
Desinfecció i desinsectació

Un major coneixement dels riscos que per a la salut humana i de l’entorn pot suposar l’ús indiscriminat i sense justificació de plaguicides ha fet que aquest Departament des de fa alguns anys canviés la metodologia de treball en relació a la desinsectació.

S’ha evitat fer desinsectacions no justificades i també s’han tingut en compte unes estrictes recomanacions sobre els productes a aplicar i mesures a tenir en compte en el moment de la seva aplicació (terminis de seguretat, condicions de neteja posterior, etc.). Es treballa amb un programa de control integral de plagues.

Al gener/febrer es fa un tractament de xoc per les paneroles del clavegueram i pous ja que degut al canvi climàtic, augment de temperatures, alta humitat, manca de pluges i que els productes químic han de ser innocus per el medi ambient, fa ja tres anys, des del 2013 que ha augmentat la població de paneroles i a l’estiu surten a la via pública, ocasionant una alta problemàtica a la població.
Actuacions sistemàtiques

Es realitza un tractament anual a escoles, escoles bressol, centres cívics, poliesportius…

I, sempre que sigui necessari es realitzen tractaments i controls davant alguna plaga.

Actuacions per denúncia

· Trucada telefònica o instància sol·licitant el servei.

· Realització d’inspecció si es creu necessari.

· Directrius per a realitzar el servei, segons les circumstàncies.

· Realització del servei a càrrec del personal de l’empresa contractada.

Control de mosquits 
El 2016 el Servei de mosquits del Consell Comarcal ha realitzat les següents actuacions:

· 6 queixes amb visita a domicili per denúncies dels ciutadans, majoritàriament causades per el mosquit tigre.

· Realització de 5.638 imbornals tractats.
· Dels 5.638 imbornals tractats, 1.888 imbornals són de lluita urbana a llocs de vigilància especial com escoles, instal·lacions esportives, parcs i cementiri.
· 4 tractaments larvicides al cementiri i tanatori.

Des de l’any 2007 que es va implantar el mosquit tigre a la nostra població, el número de denúncies va augmentat significativament durant el primer any. Els mesos d’abril i maig vem publicar al Butlletí les mesures preventives davant el mosquit tigre i al mes de juny vem tornar a publicar consells específics. En l’actualitat, el número de queixes de la població ha disminuït degut a que la gent ja s’ha acostumat a les picades i ja ha creat anticossos contra el mosquit tigre.
Control d’animals peridomèstics

Resum actuacions control de coloms a Sant Joan Despí any 2.016

Les actuacions realitzades en el decurs de l’any han estat basades en tres segments que han estat dinàmics en funció de l’evolució dels esdeveniments. Al tractar-se d’espècie animal que vola i es troba fora  del control terrestre, ell decideix a on, quan i què fa durant la seva vida urbana. Nosaltres podem intentar condicionar de manera temporal les seves costums però amb un èxit limitat a vegades per l’atzar o la intervenció de tercers.

1.- Gàbies

	Gàbia
	Captures(unitats)

	Can Negre
	223

	Martí i Pol
	34

	Salvador Gimeno
	78

	Francesc Calvet
	25


2.- Menjadores

	Menjadora
	Pinso(kg)

	Mercè Rodoreda
	100

	Promoció Econòmica
	100


3.- Captures

	Ubicació
	Captures(unitats)

	Plaça de l’Ermita
	54

	Pg del Canal / Riera d’en Nofre
	-

	Plaça de la Sardana
	39

	Pg de Canal / Avda. Barcelona
	15


Resum actuacions control de tèrmits a Sant Joan Despí any 2.016
En tots els casos les actuacions realitzades han estat amb productes sense termini de seguretat i per tant segures pels usuaris dels centres escolars i/o laborals.

	Centre
	Activitat

	Promoció Econòmica
	Moderada

	Taller de Fusteria
	Moderada / Alta

	Local de Dones
	Baixa

	Escola Espai 3
	Moderada

	Escola Roser Capdevila
	Moderada / Alta


Control de la qualitat de l’aigua

Control del clor residual dos cops a la setmana i paràmetres de qualitat mitjançant la col·laboració de l’Agència de Salut Pública. Es recullen mostres d’aigua de diversos punts de la xarxa i fons públiques. Aquestes mostres s’analitzen per garantir la potabilitat i qualitat higiènica de l’aigua.

La companyia AGBAR és l’encarregada de l’abastament d’aigua al municipi i del seu control higienicosanitari.

També, quatre cops a l’any, es recull una mostra d’aigua dels menjador col·lectius socials i es fa una analítica bioquímica i microbiològica.

Al 2016 no ha hagut cap incidència.
3.Programa d’higiene alimentària

Aquesta memòria recull les actuacions fetes al llarg de l’any en relació a la vigilància i el control dels aliments.

Les activitats es centren en l’exercici de les funcions d’inspecció i informació.

Justificació

La forma de control que es pot exercir sobre l’estat dels aliments, la seva conservació o les manipulacions a què són sotmesos és la inspecció. Les inspeccions alimentàries s’efectuen per a conèixer els processos, equips i instal·lacions que s’utilitzen, així com els controls en el moment de la fabricació, emmagatzematge i distribució dels aliments. Aquestes inspeccions tenen la missió d’avaluar la innocuïtat i la idoneïtat del producte a la vista dels resultats de la inspecció.

Les inspeccions sanitàries tenen com a objectiu conèixer el procés de fabricació, els punts crítics i la forma de controlar-los; l’emmagatzematge dels productes, caducitat i conservació; la adequada distribució, la conservació de la 
cadena de fred o d’altres temperatures i les condicions de venda, la infraestructura adequada de l’establiment, les condicions higièniques, etc.

Objectius

· Controlar els aliments de manera que no comporti cap risc per a la salut del consumidor.

· Analitzar la qualitat dels aliments.

· Exercir la funció inspectora en forma de campanya i atenció a les denúncies.

· Controlar el Pla d’autocontrol als menjadors col·lectius.

· Formar als manipuladors.

Activitats

Recollida de dinar elaborat a les escoles, escoles bressol,: es fan quatre recollides a l’any de dinar elaborat en menjadors col·lectius. 
Curs d’higiene alimentària per al personal de cuina que treballi en menjadors col·lectius i monitors, (aquest 2016  s’ha  realitzat un curs el 22 de novembre de 2016  amb un total de 31 assistents).

Educació sanitària als manipuladors aliments: periòdicament enviem als manipuladors d’aliments consells per a una correcta higiene laboral.

Recollida de mostres de superfícies i manipuladors: Aprofitant la recollida de mostres i la programació d’inspeccions als establiments alimentaris, recollim aquestes mostres i les portem a analitzar. Aquesta tasca és eminentment educativa.

Inspeccions a  bars i restaurants: El sistema de control de la inspecció es basa en la Llei d’higiene i control alimentari, Llei del 15/1986, però cada aliment o grup d’aliment té una reglamentació pròpia que s’adapta a les seves característiques.

Es per això que a l’hora de planificar les campanyes s’han de tenir en compte:

*Estudi de la legislació vigent.

*Confecció del protocol segons aquesta legislació que recollirà:
· Les condicions higièniques de l’establiment, equips i instal·lacions.

· Les condicions higièniques dels manipuladors.

· Les condicions en la que es practica la manipulació.

· Les condicions en que es troben els aliments i la seva conservació.

Informació subministrada:

Considerem que la informació és vital per que el grau de compliment sigui satisfactori. En el moment de la inspecció es lliura als establiments tota la informació necessària ja que considerem com a objectiu fonamental l’educació dels manipuladors.

AQUESTA PART DE LES MEMÒRIES D’HIGIENE ALIMENTÀRIA ESTÀ EN CASTELLÀ

SUPERMERCADOS

	Periodo
	2016


	Entidad
	AJUNTAMENT DE SANT JOAN DESPÍ


Resumen inspecciones higiénico sanitarias de establecimientos minoristas realizadas durante el período:

Introducción 

Se ha realizado la inspección de 20 establecimientos del sector de supermercados. 
Se han realizado inspecciones de : 

· Instalaciones generales

· Instalaciones especificas

· Almacenamiento

· Prácticas higiénicas de manipulación

· Autocontroles 

Resultados 
1. INSTALACIONES GENERALES
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Puntos que se han tenido en cuenta en esta clasificación :

	Instalaciones generales

	
	CORRECTO
	FALTA MANTENIMIENTO
	DEFICIENTE

	Suelo
	Correcto
	-Falta mantenimiento

-Baldosas rotas

-Grietas

-Material inadecuado 
	-Deficiente

-Suciedad acumulada

	Paredes
	Correcto
	-Falta mantenimiento

-Baldosas rotas

-Desconchones

-Humedades

-Unión paredes-suelo incorrectas
	-Deficiente

-Suciedad acumulada

	Techo
	Correcto
	-Falta mantenimiento

-Desconchones

-Humedades

-Instalaciones en suspensión del techo en zona de manipulación
	-Deficiente

-Suciedad acumulada

	Ventanas y aperturas
	Correcto
	-Falta mantenimiento 

-Suciedad en mosquiteras
	-Falta de mosquiteras

-Presencia cortinas de tiras

	Iluminación
	Correcto
	-Luces sin proteger

-Presencia restos insectos
	

	Ventilación
	Correcto
	-Suciedad acumulada en tubos extracción
	-Ventilación insuficiente

-Presencia de humo

	Servicios higiénicos
	Correcto
	-Grifo monomando

-Comparten manipuladores-público
	-Sin jabón

-Sin papel

-Sin papelera

	Vestidores
	Correcto
	-Desorden

-Taquillas en mal estado

-Vestidor insuficiente
	-Sin vestidores


2. NSTALACIONES ESPECIFICAS
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Puntos que se han tenido en cuenta en esta clasificación : 

	Instalaciones específicas

	
	CORRECTO
	FALTA MANTENIMIENTO
	DEFICIENTE

	Lavamanos
	Correcto
	-Falta mantenimiento

-Grifo monomando


	-Comparte con la fregadera de limpieza de útiles

-Sólo agua fría

-Sin dispensador de jabón

-Sin papel para secado

	Superficies de trabajo
	Correcto
	-Falta mantenimiento

-Insuficientes

-Mesas separadas de la pared

-Desorden general
	-Desorden

-Suciedad acumulada

-Acceso difícil para la limpieza

-Material inadecuado

-Presencia de óxido 

	Equipos y útiles
	Correcto
	-Presencia de óxido

-Estanterías separadas <15cm o >50cm del suelo
	-Suciedad acumulada

-Materiales inadecuados

-Equipos fuera de uso

-Desorden en armarios

-Acumulación restos de alimentos

	Fregaderas
	Correcto
	-Grifo accionamiento manual

-Suciedad

-No zona secado de útiles

-Juntas mal selladas
	-Suciedad acumulada

-Presencia de hongos 

	Gestión de residuos
	Correcto
	-Cubos basura accionamiento manual

-Cubos basura sin tapa
	-Acumulación de residuos 


3.ALMACENAMIENTO
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Puntos que se han tenido en cuenta en esta clasificación : 

	Almacenamiento

	
	CORRECTO
	FALTA DE MANTENIMIENTO
	PRODUCTOS ALMACENADOS INCORRECTAMENTE

	No frigorífico
	Correcto
	-Falta mantenimiento

-Desorden

-Productos sin identificar bajo riesgo

-Productos en el suelo

-Capacidad insuficiente

-Productos ajenos a la actividad
	-Productos sin identificar alto riesgo

-Almacenamiento de productos incompatibles 

	Frigorífico
	Correcto
	-Falta mantenimiento

-Desorden

-Productos sin identificar bajo riesgo

-Productos en el suelo

-Capacidad insuficiente

-Productos ajenos a la actividad 
	-Productos sin identificar alto riesgo

-Almacenamiento de productos incompatibles


3. PRACTICAS HIGIENICAS 
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Puntos que se han tenido en cuenta en esta clasificación : 
	

	
	RIESGO BAJO
	RIESGO MEDIO
	RIESGO ALTO

	Personal manipulador
	Correcto
	-Ropa no exclusiva
	-Joyas

-Heridas sin tapar

-Ropa sucia

	Practicas de manipulación
	Correcto
	-Alimentos sin identificar 

-Desorden zona de trabajo 
	-Utilización de trapos sucios

-Alimentos sin protección adecuada

-Suciedad acumulada

	Condiciones exposición y venta
	Correcto
	-Alimentos de riesgo sin refrigerar

-Alimentos al alcance del público

-Carteles indicadores con pinchos clavados en alimentos

-Falta de mantenimiento 
	-Vitrinas refrigeradoras a temperatura inadecuada

-Mal estado de limpieza

	Productos de limpieza
	Correcto
	-No guardados en armario cerrado o cuarto destinado para ello


	-Lejía no apta para desinfección del agua de bebida

-Sin identificación

-Guardados junto con alimentos

-Trapos y bayetas sucias

-Sin productos limpieza 


4. AUTOCONTROLES[image: image5.emf]0,00
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Los supermercados que pertenecen a grandes cadenas de distribución (Mercadona , Condis , Bonpreu…) tienen implantados algunos de los autocontroles , especialmente el plan de limpieza y desinfección , plan control de temperaturas , control de plagas  , formación   , pero no así los pequeños establecimientos 

Así mismo estos supermercados que pertenecen a grandes cadenas de distribución realizan auditorías internas por parte de los departamentos de calidad interno que disponen estas Empresas

Conclusiones 

Por una parte cabria hacer la distinción en dos grupos :

a) Supermercados que pertenecen a una gran cadena de distribución

b) Supermercados que no pertenecen a una gran cadena de distribución

 En los supermercados del primer grupo  disponen de un sistema de calidad interno , que se encarga de realizar auditorías internas de sus establecimientos , que permite asegurar el cumplimiento de la normativa referida a higiene y seguridad alimentaria .

Los supermercados que no pertenecen a una gran cadena de distribución ,si bien las instalaciones y los productos de venta no se manipulan y en general vienen envasados se observan algunas deficiencias como las siguientes :

1. En el caso de los manipuladores  no disponen de ropa adecuada y exclusiva para el trabajo  que realizan , y llevan joyas, pendientes … , y los establecimientos no disponen de vestidores.

2. Las fregaderas de limpieza de útiles , o que se comparte con la función de lavamanos no disponen de grifo de accionamiento no manual ( pedal ,…)

3. No se dispone de armario cerrado o cuarto independiente para almacenar los productos de limpieza. En algunos casos se utiliza lejía no apta para desinfección del agua de bebida , requerimiento para cualquier tipo de establecimiento alimentario.

4.  Gestión de residuos , en general no se realiza separación de residuos reciclables , y los recipientes no son de accionamiento no manual , y generalmente no se encuentran tapados.

5.  Los equipos que requieren una temperatura controlada no disponen de un termómetro adicional que no sea el del equipo.

6. El personal no ha recibido una formación adecuada

7. No tienen implantados los autocontroles

Resumen inspecciones higiénico sanitarias de establecimientos minoristas realizadas durante el periodo Octubre2015 - Abril 2016

Introducción 
Se han realizado la inspección de establecimientos del sector de panadería/pastelería/con/o sin degustación y establecimientos de bares y restaurantes. 

	Total inspecciones
	Hornos de pan , pastelerías
	Bares y restaurantes
	Congelados

	39
	18
	19
	2

	
	Pastelerías
	Pastelerías con obrador artesanal
	Panaderías con degustación
	Pastelerías con obrador artesanal y degustación
	Bar cafetería
	Bar – Tapas
	Bar- Restaurante
	Restaurante


	

	
	2
	4
	10
	2
	1
	4
	9
	5


	


Se han realizado inspecciones:

· Instalaciones generales

· Instalaciones especificas

· Almacenamiento

· Prácticas higiénicas de manipulación

· Control de superficies

· Control de manipuladores portadores de Staphylococcus aureus
· Análisis microbiológicos de productos alimentarios

Resultados 
5. INSTALACIONES GENERALES
HORNOS DE PAN- PASTELERIA
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BARES Y RESTAURANTES
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Puntos que se han tenido en cuenta en esta clasificación :

	Elementos
	Falta de mantenimiento
	Deficiente

	SUELOS , PAREDES TECHO 
	· Presencia de baldosas rotas

· Desconchones

· Humedades en paredes
	· Suciedad acumulada

	VENTANAS Y ABERTURAS
	· Falta de mosquiteras

· Suciedad acumulada en mosquiteras
	

	ILUMINACION
	· Luces sin proteger

· Presencia de restos de insectos
	

	 VENTILACIÓN
	· Suciedad acumulada en los tubos de extracción
	

	SERVICIOS HIGIENICOS
	· Grifo monomando ( en servicios higiénicos en donde se comparte los manipuladores con el publico)
	· Sin jabón

· Sin papel

· Sin papelera



	VESTIDORES
	· Desorden

· Taquillas en mal  estado de mantenimiento
	· Falta de vestidores


5. INSTALACIONES ESPECIFICAS
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BARES Y RESTAURANTES
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Puntos que se han tenido en cuenta en esta clasificación : 

	Elementos
	Falta de mantenimiento
	Deficiente

	LAVAMANOS
	· Mantenimiento defectuoso

· Grifo monomando
	· Comparte con la fregadera de limpieza de útiles

	SUPERFICIES DE TRABAJO
	· Insuficientes

· Mesas separadas de la pared           ( acumulación de suciedad), 

· Desorden general (contaminación cruzada)
	· Desorden

· Suciedad acumulada

· Acceso difícil para realizar la limpieza

· Superficies de materiales inadecuados

· Presencia de óxido

	EQUIPOS Y UTILES
	· Presencia de óxido en carros de transporte barras de pan

· Estanterías separadas más de 50 cm del suelo , (cajas en contacto con el suelo, difícil limpieza)o no separadas del suelo 15 cms 

· Acumulación de objetos ajenos a la actividad


	· Suciedad acumulada

· Materiales inadecuados

· Equipos fuera de uso

· Desorden en armarios

· Acumulación de restos de alimentos



	FREGADERAS
	· Grifo de accionamiento manual

· Suciedad 

· No dispone de zona de secado de útiles

· Juntas  mal sellada con pared
	· Suciedad acumulada

· Presencia de hongos en las juntas 

	INSTALACIONES DE LIMPIEZA
	· Falta de mantenimiento lavavajillas

· Cestillos lavavajillas con óxido
	· No dispone de lavavajillas

	GESTION DE RESIDUOS
	· Cubos de basura  de accionamiento manual , sin tapa
	· Acumulación de residuos


6. ALMACENAMIENTO

HORNOS DE PAN- PASTELERIA
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BARES Y RESTAURANTES
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7. PRACTICAS HIGIENICAS

HORNOS DE PAN- PASTELERIA
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BARES Y RESTAURANTES
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Puntos que se han tenido en cuenta en esta clasificación: 

	Elementos
	Menos grave
	Grave

	PERSONAL MANIPULADOR
	· Ropa no exclusiva
	· Joyas , heridas sin tapar , ropa sucia

	PRACTICAS DE MANIPULACION
	· Alimentos sin identificar

· Tazas encima de la cafetera bocarriba

· Desorden en la zona de trabajo
	· Utilización de trapos sucios

· Alimentos no protegidos adecuadamente

· Suciedad acumulada



	CONDICIONES DE EXPOSICION Y VENTA
	· Alimentos de riesgo ( pastas de crema , chocolate , bocadillos vegetales , tapas ) sin refrigerar

· Pan al alcance del público en general

· Carteles indicadores con pinchos clavados en los alimentos
	· Vitrinas refrigeradoras a temperatura inadecuada

	PRODUCTOS DE LIMPIEZA
	· Productos de limpieza no guardados en armario cerrado o en cuarto destinado para ello
	· Lejía no apta para desinfección del agua de bebida

· Envases con productos de limpieza sin identificar

· Productos de limpieza almacenados con alimentos

· Trapos y bayetas sucias

· Ausencia de  productos de limpieza


8. AUTOCONTROLES

La mayoría de los establecimientos no tienen implantados  los  autocontroles especialmente del plan de Control de temperaturas , Plan de Limpieza y desinfección.

Plan Control de temperaturas

Los equipos de refrigeración no disponen de un termómetro adicional calibrado.

Plan de Limpieza y Desinfección

No se dispone de las fichas técnicas ni de seguridad de los productos que utilizan , ni las instrucciones para llevar a cabo el proceso de limpieza y desinfección

Plan de Formación

La mayoría indican que han realizado la formación de Manipuladores de Alimentos , pero en el momento de la inspección  no presentan los certificados en el momento de inspección

Plan Control de Plagas

La mayoría de los establecimientos tienen contratado un Servicio Externo de Control de Plagas

Plan Control Alergenos

Algunos establecimientos están realizando el esfuerzo de implantar el Plan de Control de Alergenos , ofreciendo en el caso de restaurantes en la carta dicha información.

9. ANALISIS REALIZADOS

De todos los establecimientos inspeccionados se tomaron las siguientes muestras para realizar análisis microbiológicos :

· 1 producto :

· Recuento de bacterias aerobias mesofilas

· Recuento de coliformes

· Recuento E.coli

· Recuento de S.aureus

· Investigación  Salmonella en 25 g

· Investigación Listeria monocytogenes /25 g

· 1 manipulador

· Investigación S.aureus

· 1 control superficies

· Recuento de bacterias aerobias/cm2
· Recuento de enterobacterias/cm2
Resultados

1) De los los productos analizados no se ha detectado la presencia de bacterias patógenas , únicamente se encontraron recuentos de bacterias aerobias y coliformes elevados en muestras procedentes de alimentos donde la temperatura de conservación era inadecuada , cuando se tomaron las muestras

2) Solo se detectó un portador de S.aureus

3) Los resultados de las superficies fueron correctos

CONCLUSIONES

1)Por un lado los establecimientos de hornos de pan – pastelerías , las instalaciones que están de cara el público se encuentran en buen estado de limpieza y de mantenimiento , pero en general los establecimientos que disponen de un obrador artesano se encuentran en un estado deficiente , en cuanto al mantenimiento de instalaciones y equipamientos y  de orden.

2)En el caso de los manipuladores  no disponen de ropa adecuada y exclusiva para el trabajo  que realizan , y llevan joyas, pendientes … , y los establecimientos no disponen de vestidores.

3)Las fregaderas de limpieza de útiles , o que se comparte con la función de lavamanos no disponen de grifo de accionamiento no manual ( pedal ,…)

4)En la mayoría de casos los alimentos expuestos que requieren refrigeración , no se encuentra a la temperatura adecuada

5) No se dispone de armario cerrado o cuarto independiente para almacenar los productos de limpieza. En algunos casos se utiliza lejía no apta para desinfección del agua de bebida , requerimiento para cualquier tipo de establecimiento alimentario.

6) Gestión de residuos , en general no se realiza separación de residuos reciclables , y los recipientes no son de accionamiento no manual , y generalmente no se encuentran tapados.

7) Los equipos que requieren una temperatura controlada no disponen de un termómetro adicional que no sea el del equipo.

RESULTATS DELS MENJADORS COL·LECTIUS SOCIALS DE SETEMBRE DE 2015 A DECEMBRE DE 2016
S'ha realitzat el servei de recollida de mostres i realització d'anàlisis procedents dels menjadors dels centres escolars següents en la població de Sant Joan Despí:

· E. B. El TIMBAL

· E.B. SOL  SOLET

· E. B. LA POMERA

· E.B. GEGANT DEL PI

·  ESCOLA PAU CASALS

· ESCOLA SANT FRANCESC D’ASSIS

· ESCOPA ESPAI – 3

· EL BROT

· ESCOLA ROSER CAPDEVILA

· ESCOLA JOAN PERICH

1.1 . Descripció de les mostres , determinacions i criteris microbiològics


La freqüència de recollida va ser trimestral durant el curs escolar 
De cada centre es van prendre les següents mostres
	
	Determinacions

	Control superfícies
	· Recompte de bacteris aerobis

· Recompte d’enterobacteris

	Control manipuladors
	· Investigació S.aureus

	Plat preparat
	· Recompte de bacteris aerobis

· Recompte de coliforms

· Investigació E.coli/g

· Investigació Salmonella spp/25 g

· Investigació Listeria monocytogenes/25 g

· Recompte  de S.aureus

	Aigua

( de forma rotativa)
	· Recompte  de coliforms

· Recompte  d’enterococs

· Amoni

· pH

· Conductividat

· Turbidesa

· Color

· Olor


1. RESULTATS

	
	Nº mostres analittzades

	Superficies
	40

	Manipuladors
	40

	Plats preparats
	36

	Agua
	4


	
	Nº mostres analitzades
	Resultats correctes
	% correctes

	Superficies
	40
	39
	97,5

	Manipuladors
	40
	39
	97,5

	Plats preparats
	36
	35
	97,22

	Aigua
	4
	4
	100


Els limitis dels criteris microbiològics que s'han tingut en compte han estat els següents per fer aquestes valoracions :

	Superficies
	Limit

	Recompte de bacteris aerobis
	10ufc/cm2

	Recompte d’enterobacteris
	1 ufc/cm2


	Plats preparats
	Limit

	Recompte de bacteris aerobis
	104 ufc/g

	Recompte d’enterobacteris
	10 ufc/g

	Investigació E.coli
	AUSENCIA/g

	Recompte  de S.aureus
	<100 ufc/g

	Investigació Salmonella/25 g
	AUSENCIA/25 g

	Investigació Listeria monocytogenes/25 g
	AUSENCIA/25 g


2. CONCLUSIÓ
En general , els resultats han estat satisfactoris , l'única mostra de plat preparat que va resultar incorrecta , es va tractar d'un plat preparat amb tractament tèrmic , la temperatura de recollida va ser de 41,5 ºC , que podria haver estat la causa del recompte elevat de coliformes que es va detectar per contaminació ambiental o creuada , per la qual cosa es recomana mantenir els plats amb tractament tèrmic  es mantinguin a  una temperatura superior a 65º C . No es van detectar patògens en els plats  preparats.

Es va detecta un manipulador portador de S.aureus

4. Programa de consum

Aquest programa recull les tasques que realitza l’oficina del consumidor, que són la de informar la població i la tramitació de les denúncies que vulguin presentar els consumidors.

La Oficina del consumidor no depèn del departament de Sanitat i consum, sinó de les Regidories de via pública i comerç, per la qual cosa no afegim les activitats que realitzen. 

Part de les activitats ja comentades al programa d’higiene alimentària es realitzen des de la Regidoria de consum, tant orgànicament com pressupostàriament.

Activitats 

Les activitats realitzades des d’aquesta Regidoria per al 2016 són: 

· Xerrades consumidoristes: hem programat una xerrada adreçada a la gent gran sobre “Economia domèstica”. La programació s’ha fet dins el programa de la gent gran de l’Aula Cultural i ha estat programada junt la Diputació de Barcelona.
· Al programa d’educació per la salut, hem aprofitat el butlletí de Sant Joan Despí per publicar articles consumidoristes.

· Programa de consum correcte de fàrmacs: Hem obsequiat a les escoles                                             amb una farmaciola bàsica amb material suficient en cas de qualsevol urgència que pugui sortir al centre. Hem donat informació als centres de com realitzar petites cures, del trasllat en cas d’una urgència greu i de racionalitzar el material de farmaciola. Es un tema que angoixa molt als educadors pel seu desconeixement i perquè alguns alumnes arriben a l’escola amb malalties que requereixen tractament en hores lectives. També hem fet tallers de reanimació cardiopulmonar a tercer i quart d’ESO de l’IES Francesc Ferrer i Guàrdia. La resta de centres de secundària no van voler participar.
· Programa d’educació per la salut bucodental. S’ha treballat  a primer i sisè de primària junt els seus educadors i s’ha obsequiat a l’alumnat amb un estoig que conté un raspall dental, un tub de dentifrici, un col·lutori de fluor i informació específica per la prevenció de la càries dental, en total han participat 687 alumnes.
· Estalvi en els consums d’aigua. S’han elaborat unes enganxines per col·locar als lavabos de totes les dependències municipals i Centres educatius sobre com ens hem de rentar les mans i quans diners ens costa la despesa d’aigua, sabó i paper eixugamans.

· Tallers sobre consum responsable als casals d’estiu. Hem realitzat quatre tallers en total.

· Teatre al carrer sobre consum responsable a la Firadespí. 

· Inspeccions de Consum a 50 establiments del barri de Les Planes escollits a l’atzar per comprovar el nivell d’informació al consumidor que els establiments aporten. Els 50 establiments són d’activitats diverses.

                 A N N E X

RELACIÓ VARIABLES D’ACTIVITATS VARIES 2016
Inspeccions d’obertures de comerç minorista i restauració i canvis de titularitat... 37
Mossegades de gos…………….. 1
Maltractament animals...1  
Molèsties animals...4

Instal·lacions de baix risc de legionel·la controlades...38

Insalubritat habitatges i locals......4

Reclamacions/queixes per rates...31

Reclamacions/queixes per paneroles...93

Reclamacions/queixes per vespes/abelles...4

Reclamacions/queixes per formigues...19

Reclamacions/queixes per mosquits...6
Reclamacions/queixes per coloms...5 

Recollida gossos vius……15
Recollida gossos morts………0
Animals donats en adopció.......12. 
Animals retornats al seu propietari...3
Núm. de colònies identificades.... 35 colònies amb un total aproximat de 10 gats/es a cada colònia.

Gats/es esterilitzats.......................... 60 per l’Ajuntament i 79 per l’entitat.
Censo canino a data 31 de desembre  de 2016..... 1.001 animals.
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