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Consideracions prèvies

Els diferents col·lectius mostren 

diferències significatives entre ells 

Dins de  cada col·lectiu també 

sõobserven nombroses difer¯ncies  

Trets comuns: cultures alimentàries

Trets comuns: migració i adaptació a la societat dõarribada

No es pot parlar de les persones  dõorigen diferents  que viuen al nostre pa²s 

com si es tract®s dõun tot homogeni 

http://images.google.es/imgres?imgurl=http://bp3.blogger.com/_4-z5v1kBr9Q/R02nRdP3AvI/AAAAAAAAACU/JnflwK8rnYA/s320/aji_amarillo_rocoto.jpg&imgrefurl=http://ricopicante.blogspot.com/2007/11/el-aj-peruano.html&h=294&w=320&sz=27&hl=ca&start=9&tbnid=9dxep29iLX7oZM:&tbnh=108&tbnw=118&prev=/images%3Fq%3Daj%25C3%25AD%26gbv%3D2%26hl%3Dca%26sa%3DG
http://images.google.es/imgres?imgurl=http://quinuasaite.com.bo/images/fotos_productos/achiote_big.jpg&imgrefurl=http://quinuasaite.com.bo/esp/achiote/achiote.html&h=533&w=400&sz=197&hl=ca&start=1&tbnid=ex4_ZUBm5wriFM:&tbnh=132&tbnw=99&prev=/images%3Fq%3Dachiote%26gbv%3D2%26hl%3Dca%26sa%3DG
http://images.google.es/imgres?imgurl=http://imagenes.acambiode.com/img-bbdd/pl%C3%A1tano04.jpg&imgrefurl=http://ecuador.acambiode.com/producto_65547545655696945686137005042306.html&h=480&w=640&sz=57&hl=ca&start=3&tbnid=D_uIx3AKjcB79M:&tbnh=103&tbnw=137&prev=/images%3Fq%3Dpl%25C3%25A1tano%2Bmacho%26gbv%3D2%26hl%3Dca%26sa%3DG
http://images.google.es/imgres?imgurl=http://seeds.thompson-morgan.com/pix/m/seeds/7/708.jpg&imgrefurl=http://seeds.thompson-morgan.com/uk/es/product/708/1&h=280&w=280&sz=18&hl=ca&start=5&tbnid=_NEpgU2snV0EoM:&tbnh=114&tbnw=114&prev=/images%3Fq%3Dchoclo%26gbv%3D2%26hl%3Dca%26sa%3DG
http://images.google.es/imgres?imgurl=http://www.losblogueros.net/mundial/fotos/cebiche-mariscos-460px.jpg&imgrefurl=http://www.losblogueros.net/mundial/2006/05/&h=276&w=460&sz=184&hl=ca&start=8&tbnid=PpYgyJ39wtdAdM:&tbnh=77&tbnw=128&prev=/images%3Fq%3Dcebiche%26gbv%3D2%26hl%3Dca%26sa%3DG


ANSOAP

Trets generals dels col·lectius estudiats

Aspectes previs

Similituds amb població autòctona

- Baixosconeixements teòrics sobre seguretat alimentària

- Desigualsconeixements pràctics sobre seguretat alimentària (en funció de variables

clau: sexe, estructura de la llar, situació socioeconòmica, ocupació)

- Disposició desigual a dedicar temps a la preparació culinària(en funció de variables

clau: sexe, estructura de la llar, situació socioeconòmica, ocupació)

Trets propis

-Etapa específica de canvi alimentari : migració

-Pasdõunespautes alimentàries centrades en productes frescs a uns altres en què

els productes processatsocupen un espai destacat en lõalimentaci·

-Flux considerable de productes alimentaris dõorigena destinació

-Proporció més elevada que entre la població òaut¸ctonaóde persones que

assumeixen totes les responsabilitats culinàries

- Exposició menor a la sensibilització sobre alimentació en general i sobre les

pràctiques de seguretat en particular (menys vies dõadquisici·,menys temps

dõexposici·)

- Productes utilitzats i pràctiques culinàries diferenciades, associadesa lõorigen

- Estructura de la llar : tipologies específiques
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Llarsunifamiliars (família nuclear) Llarsfamiliars (família extensa)

Llarsmultifamiliars (situacióÄȭÉÇÕÁÌÔÁÔ)

Estructura de la llar 

Llarsmultifamiliars (situació de 
subarrendament)

Llarsmultipersonals (membresde la llar 
no emparentats)

Llarsmonomarentals

Llarssobreocupades(situació
ÄȭÁÍÕÎÔÅÇÁÍÅÎÔ) 

Llarsunipersonals

Interns (total o parcial) Pisos ÄȭÅÓÔÕÄÉÁÎÔÓ
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Consulta de lõetiquetatge

La consulta de lõetiquetatge en el lloc de compra presenta un 

interès limitat

DATESDE CADUCITAT: pràcticament tothom diu fixar -se en la data de

caducitat, però en realitat només es mira en determinats productes

(bàsicament iogurts, llet, formatges)

ALTRESANOTACIONS: reben una atenció desigual, però se subratlla

lõinter¯sen els ingredients en el casdels col·lectius musulmans.

Poca familiaritat respecte a les informacions incloses en els etiquetatges i 

envasos
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Pràctiques higièniques generals

1) La noció que cal rentar -se les mans quan es manipulen aliments és

compartida per tots els col·lectius

2) La noció que cal mantenir la cuina neta i netejar -la diàriament, també,

però la realització és desigual

Situacions diverses segons lõestructura de la llar

3) La neteja dels diferents elements de la cuina no presenten les mateixes

freqüències

No es donen situacions homogènies en la freqüència de neteja de la nevera o 

armaris, ni en la substitució de draps de cuina 

4) Recurs generalitzats a diferents productes per a la neteja de les

superfícies de la cuina
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Emmagatzematge dõaliments

Tres àmbits principals : 1) Temperatura ambient

2) Refrigerador

3) Congelador

Productes emmagatzemats a temperatura ambient :  

De manera general: farinacis, fruites i productes envasats que no 

exigeixen refrigeració

En alguns casos: ous. 
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Emmagatzematge dõaliments

1) Emmagatzematge a temperatura ambient

ARRÒS: Cereal principal de consum per llatins, senegambians, pakistanesos, 

filipins i xinesos

Adquisició en formats grans (20 -25 kg)

i petits (1 kg)

A la cuina, al terra, en sacs, espais 

coberts

A la cuina, als armaris

DURADA DESPR£S DõOBERTURA: pocs dies en formats petits , algunes setmanes en 

formats grans (2 -5).

ALIMENTS QUE REBEN TRACTAMENT SIMILAR:

-Farina (comprada en alguns casos també en grans formats)

-Pastes de cereals (en formats petits, amb una durada que oscil·la entre una 

setmana i un mes)
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FRUITES, HORTALISSES I TUBERCLES considerats no ràpidament peribles

Autòctons: patates, fruites, (pomes, 

taronges, etc.), cebes i altres hortalisses 

resistents

ȬExòticsȭȡ plàtansde fregir

LLET (envasos no encetats)

PRODUCTES ENVASATS DE LLARGA CONSERVACIÓ (cafè, olis, llaunes de conserves...)

Emmagatzematge dõaliments

1) Emmagatzematge a temperatura ambient
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2) Emmagatzematge en refrigerador

HORTALISSES peribles

CARN FRESCA adquirida per al consum immediat o en 48 hores

PEIX FRESC adquirit per al consum immediat o en preparacions específiques 

(cebiches)

DERIVATS LÀCTICS

PRODUCTES ENVASATS ENCETATS (salses, llet...)

CONDIMENTS PROPIS (coriandre...)

BEGUDES I ALTRES PRODUCTES

Emmagatzematge dõaliments
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Verdures i hortalisses

Carns / Peixos / Cuinats / Envasats

Carns / Peixos / Cuinats / Envasats

ous

begudes

Pautes de col·locació classificatòries 

per productes

2) Emmagatzematge en refrigerador: llars unifamiliars

Emmagatzematge dõaliments
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Arrendatari/s 2 

Arrendatari/s 1 

Arrendatari principal /

propietari

Pautes de col·locació distribuïdores de 

lõespai i no classificat¸ries

2) Emmagatzematge en refrigerador: llars compartides

Emmagatzematge dõaliments
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PISOS COMPARTITS EN SITUACIÓ D'IGUALTAT (no hi ha subarrendament ): majors 

criteris de classificació per productes 

PISOS COMPARTITS PER HOMES: criteris de classificació mínims o inexistents 

PRODUCTES CUINATS

Diversitat de formes dõemmagatzemar plats cuinats

Diversitat en lõadopci· de la pr¨ctica de mantenir separats els productes cuinats 

dels productes crus, en funció de variables clau (nivell de formació/ocupació, 

estructura de la llar, sexe)

2) Emmagatzematge en refrigerador: altres casos

Emmagatzematge dõaliments
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Emmagatzematge dõaliments

3) Congelació / Descongelació

La congelaci· ®s una pr¨ctica de conservaci· que sõincrementa 

ostensiblement a destinació

CARNS
M¨xima afectaci·: sõadquireixen en quantitats 

importants i es conserven en el congelador

HORTALISSES
Ēs creixent: el consum dõhortalisses congelades es 

troba en procés de creixement

PEIX

Forma de compra àmpliament estesa, tant de 

peixos ôaut¸ctonsõ com ôex¸ticsõ, per¸ baixa 

presència a la dieta en general
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PRECUINATS Poc valorats, poc consumits

ALTRES PRODUCTES

ôAUTđCTONSõ
PATATES: compra freqüent de patates congelades 

per a fregir en tots els col·lectius

PÈSOLS: introduïts en preparacions pròpies, poc 

consumits com a ingredient principal

ALTRES PRODUCTES

ôPROPISõ
Oferta de productes propis destacada en el cas de:

XINESOS: carn, peixé

AFRICANS: peix, vegetals, salsesé

Emmagatzematge dõaliments

3) Congelació / Descongelació
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El coneixement sobre bones pràctiques de descongelació es troba 

parcialment assolit.

òEso si que me ha pasado, lo vuelvo a congelar. Yo creo que no está bien 

pero, digo, ya está, y lo vuelvo a meter al congelador. Eso si que me ha 

pasado varias veces porque a veces salgo, dejo descongelando esto pero ya 

vengo tarde, pienso que es muy trabajoso, lo vuelvo a meter y hago algo 

r§pido. Siempre me pasa con la carneó  [Dona, mestressa de casa, Equador]

1. No tots els estrangers són conscients que els productes

descongelats no han de recongelar -se, si bé aquesta consideració

es troba clarament en procés de difusió entre ells i interioritzada

en la major part dels entrevistats

Emmagatzematge dõaliments

3) Congelació / Descongelació
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2. Les pràctiques pel que fa a la descongelació són poc correctes

FORMA DE DESCONGELACIÓ MÉS FREQÜENT: a temperatura ambient, sobre 

marbre o recipient, amb lõaliment embolcallat o sense embolcallar

UTILITZACIÓ DE MICROONES PER A DESCONGELACIÓ: poc freqüent. Baixa 

presència del microones en les llars analitzades.

DESCONGELACIÓ EN REFRIGERADOR: pràctica marginal

ALTRES PRÀCTIQUES DE DESCONGELACIÓ RECORRENTS: en aigua calenta 

(senegambians, principalment), en aigua freda (llatins).

Emmagatzematge dõaliments

3) Congelació / Descongelació
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3. El transport de productes congelats de la botiga a la llar no genera 

precaucions elevades.

PUNT DE PROVEÏMENTHABITUAL: lloc de compra dels productes envasats,

és a dir, supermercat o gran superfície . Recurs baix a les botigues

dõultracongelats.

FORMADE DESPLAÇAMENT: a peu o en cotxe (distàncies molt variables en

cotxe segons el lloc de residència) .

RECURSA LA UTILITZACIÓDEBOSSESDECONGELACIÓ: marginal .

Emmagatzematge dõaliments

3) Congelació / Descongelació
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4. El temps dõemmagatzematge dels productes congelats sõassocia 

estretament a la freqüència del proveïment.

TEMPSDõEMMAGATZEMATGE: variable segons el col·lectiu . Sensiblement

més baix entre marroquins, xinesos i pakistanesos (freqüentment, entre

una setmana i 15 dies) que entre llatins o senegambians (freqüentment, 1

mes).

INTERACCIÓ CONGELACIÓ / PROVEÏMENT: la congelació es concep com una 

via de reducció de la freqüència de proveïment i de gestió econòmica 

(concentraci· de les compres principals a lõinici del mes, opci· per peces 

grosses...)

Emmagatzematge dõaliments

3) Congelació / Descongelació
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5. La congelació de productes cuinats no resulta freqüent.

MÉS FREQÜENT EN HOMES QUE VIUEN SOLS: associada a menys

disponibilitat de temps, a la concentració del temps culinari principal en

pocs dies de la setmana (pakistanesos) .

PRÀCTICANO IMITADAENTRETREBALLADORESDESERVEIDOMÈSTIC: no els

hi sembla dõutilitatper a les seves preparacions i hàbits (llatins) .

PRÀCTICA CREIXENT EN LA CIRCULACIÓFAMILIAR: associada a menor

disponibilitat de temps, menor disposició i menors competències

culinàries

Emmagatzematge dõaliments

3) Congelació / Descongelació


