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Presentacio

El sector pesquer esta vivint un temps complex, amb un horitz6 on es divisen incer-
teses. El sector a Catalunya no és alié a aquest entorn, la qual cosa ens obliga a un
nou esforg per respondre a la globalitzacio i les demandes del mercat.

No es tracta de valorar els punts forts i els febles de les dinamiques actuals dels mer-
cats; es tracta de situar-nos-hi amb les maximes garanties. El principal argument que
tenim és la qualitat i la seguretat dels nostres productes.

Partim d'una situacio ferma: els productes de la pesca del Mediterrani es caracteritzen
per una gran qualitat, un bon sabor i ser molt propers al consumidors. El saber fer de
la gent de la mar ens assegura una bona manipulacio d'aquests productes. No obs-
tant aixo, la situacid de les coses en obliga a anar més enlla, a ser millors.

La Federaci6 Nacional Catalana de Confraries de Pescadors, amb el suport de la Gene-
ralitat de Catalunya, i la col-laboraci6 de les associacions municipals, ha elaborat un
estandard que ens servira de guia per millorar la feina a bord, amb la finalitat d'acon-
seguir incrementar la qualitat i la sequretat alimentaries del peix procedent de la costa
catalana. Aquesta manera de fer es recull en el document reconegut oficialment “Guia
de Practiques Correctes d’Higiene per a les Barques de Pesca”.

Haurem de fer més passes per aconseguir un futur comode, pero la que ha fet la Fe-
deracio Nacional Catalana de Confraries de Pescadors és essencial i incideix direc-
tament en com arriben els productes del mar al consumidor.

No hem d’obviar que I'éxit en I'aplicacio del contingut d’aquesta Guia comportara po-
sitivar la suma de diferents factors: la formacié del sector, I'ajuda continuada dels
técnics, el suport de les administracions i, sobretot, una actitud ferma per part del
sector extractiu en I'assoliment dels canvis necessaris per aconseguir el doble ob-
jectiu proposat: un millor servei al consumidor com a conseqiiéncia d’'un augment
de la qualitat i la seguretat alimentaries aixi com una major rendibilitat economica
per als pescadors.

Joaquim Llena i Cortina Marina Geli i Fabrega
Conseller d’Agricultura, Consellera de Salut
Alimentacid i Accio Rural



1. Introduccio

El sector pesquer catala aporta als nostres mercats fins a un 20% dels
productes de la pesca que consumim. A Catalunya, hi ha 21 ports pes-
quers distribuits al llarg de tota la costa i 19 llotges de peix on s’efectua
la primera venda dels productes dels caladors catalans.

El cos principal de la flota catalana esta format per petites i mitjanes em-
barcacions, que feinegen fonamentalment en les aiglies litorals més pro-
peres i que surten i entren diariament del mateix port, fent jornades de
treball que no acostumen a superar les 12 hores.




L’any 2007 la flota pesquera catalana constava de:

Nombre total d’embarcacions

Arts menors
Arrossegament
Encerclament

Palangre de fons
Embarcacions auxiliars
Palangre de superficie
Tonyina (encerclament)

Les captures de I'any 2007 varen ser:

Quilos totals de captures

700
331
100
56
40
10

35.754.072

Peixos blaus

Peixos blancs

Peixos cartilaginosos
Mol-luscs cefalopodes
Mol-luscs gasteropodes
Mol-luscs bivalves
Crustacis

Invertebrats

20.468.806
10.921.933
120.186
2.215.938
203.402
119.211
1.699.501
5.095



2. Ambit d’aplicacio de la guia

En general, les guies i els manuals recullen les maneres i els procediments
de treball acceptats com a correctes per aconseguir un objectiu determinat.

Perqué el peix que pesquem arribi fresc i en bon estat a la llotja, cal tre-
ballar amb cura i professionalitat.

La manera de pescar i feinejar en la barca té una gran repercussio en
la qualitat i la higiene del producte pescat.

En aquesta Guia de practiques correctes d’higiene per a les barques de
pesca trobarem:

* Orientacions de com fer la feina per dur a llotja un peix fresc i en
bon estat.

* Informacio dels perills 0 contaminacions que poden afectar el peix
en qualssevol de les operacions de la pesca.

» Mesures que cal prendre per prevenir o evitar aquests perills.

* Les normes d’higiene que estableix la normativa.

La guia s’aplica al conjunt d’operacions quotidianes de les barques de
pesca de la flota catalana:

* Des que es prepara la barca abans de sortir a mar.

* Durant la calada.

* Mentre es xorra I'art o 'ormeig.

* Quan es tria i es renta el peix.

* Durant I'estiba a bord.

* Fins a la descarrega, el transport i la posada a la venda a la llotja.



Anomenen productes de la pesca tots els animals marins comestibles.
En qualsevol cas, inclou els peixos, els mol-luscs cefalopodes com la si-
pia, el calamar o el pop, els mol-luscs bivalves com la rossellona o la te-
llerina, els mol-luscs gasterdpodes o cargols, els crustacis com la gamba
0 I'escamarla, i els equinoderms com I'eri¢o de mar.

La guia s’aplica a tot el conjunt de productes de la pesca, tot i que sovint
s’hi refereix simplement com a “peix”, i inclou també consells i recoma-
nacions orientats a la proteccio del medi i de les persones.

Quin és I’objectiu de la guia?

Aconseguir que el peix arribi a llotja fresc i net, amb tot el seu valor
nutritiu, ben conservat, sense cops, sense estrips, lliure de toxics o
malalties que puguin ser perjudicials per a les persones.

Assolir aix0 suposa poder oferir al consumidor: un producte de qualitat
alta, un producte de confianga, un producte preuat i, en definitiva, un pro-
ducte amb un alt valor comercial.




3. Coneixements hasics

3.1. La descomposicio del peix

Es ben sabut que el peix i els productes de la mar en general son aliments
que no es conserven facilment.

Tan bon punt el peix es mor, comenca la seva descomposicio. S’inicien
reaccions quimiques en els seus teixits i comencen a multiplicar-s’hi els
microbis de la putrefaccid. Es deteriora i I'olor, el gust i I'aspecte es van
fent desagradables, fins a fer-se immenjable i potser nociu.



Si no es conserva correctament, el peix es fa malbé, perd el seu valor
comercial i, fins i tot, pot arribar a no ser apte per al consum huma.

Per0 abans d’arribar a coberta el peix ja pot comencar a perdre qualitats.
En ser capturat, pateix estrés i fatiga en I'intent de lliurar-se de I'art.

També pot rebre cops o patir ferides provocades pel propi art o per altres
animals marins. Tot plegat fa que el peix adquireixi un mal aspecte i que
se n‘acceleri el procés de degradacio.

El procés de descomposicio es pot alentir i fins i tot aturar o bé afavorir
segons com actuem durant els segiients processos:

El rentat amb aigua a coberta. Rentar el peix a coberta elimina una bona
part dels bacteris que porta a la pell, també elimina bruticia, sucs gas-
trics i mucositat superficial. Tots aquests elements propicien el procés de
descomposicio. El temps de conservacio també s’allarga extraient les tri-
pes al peix i netejant-lo després.

La manipulacio. Els cops estoven la carn i el peix es fa malbé, se li poden
rebentar les tripes i contaminar la carn. Els talls i les ferides faciliten I'en-
trada dels bacteris de la putrefaccio.

L'aplicacio de fred. El fred és el gran aliat de la conservacio del peix. Re-
fredar el peix rapidament i mantenir-lo a una temperatura propera a la de fu-
sio del gel, alenteix molt el seu deteriorament i allarga la seva vida comercial.



Com més fred esta el peix, més lent és el procés de degradacio. A tempe-
ratures prou baixes el procés s’atura, vol dir que els bacteris ja no es mul-
tipliquen i paren les reaccions quimiques. Aix0 passa cap els —30°C. En
canvi, a—18°C el peix encara es degrada, si bé molt lentament, per aixo el
temps de conservacio del peix congelat no és il-limitat.

En el peix fresc la descomposici6 no s’atura, pero s’alenteix molt si es man-
té a poc més de -1°C. Per sota d’aquesta temperatura el peix es congela.

Dies de conservacio

4 5 6 7 8 9 10

HIP
i
KIIPIIIPIIS

N Fresc I Fet malbé

Exemple de I'efecte de la temperatura sobre el deteriorament
d’un peix magre d’aigiies tebies.

Font: FAO Documento Técnico de Pesca ndmero 331. Roma, FAO. 1993



No tots els peixos son iguals: tractant-los de la mateixa manera i
mantenint-los a la mateixa temperatura, uns es faran malbé abans

que uns altres.

Resistencia del peix a la deterioracio

Son més resistents Son més delicats

Els peixos grossos

b

(Per exemple, el rap)

Els peixos petits

P

(Per exemple, el sonso)

Els peixos plans

¢

(Per exemple, el llenguado)

Els peixos rodons

s 5

(Per exemple, el llug)

Els peixos blancs

(Per exemple, el pagell)

Els peixos blaus

iy

(Per exemple, el seitd)

Els peixos de pell gruixuda

(Per exemple, I'escorpora)

Els peixos de pell prima

s

(Per exemple, la maire)




3.2. L'is del gel

L'Us del gel per conservar els productes pesquers a bord dels vaixells de
pesca és molt eficag.

El gel té molt bones qualitats

* Conserva el peix perque alenteix la seva descomposicid i el manté
humit.

* En fondre’s, I'aigua neteja el peix i arrossega la bruticia de la pell.

* Amés, el gel provoca la mort de peix per “xoc téermic” (fred), que és
la millor manera per mantenir al maxim possible les seves qualitats.

Altres qualitats del gel

* Refreda el peix molt rapidament, ja que el toca de forma directa.

« Es innocu i barat.

» Manté el peix a una temperatura molt constant al voltant dels 0°C
sense arribar a congelar-lo.

e Es pot fabricar tant a terra com a mar a bord de la barca.

« Es facil de transportar i de posar alla on es necessita.




Diferents tipus de gel

Gel triturat. El gel triturat es pot fer al mateix vaixell picant un bloc de
gel amb una trituradora. Aquesta és un bona manera de tenir sempre gel
a 'abast.

Gel en escates. El gel en escates és potser més car, pero refreda més
rapid i no copeja el peix.

Gel en plagues. El gel en plaques li dona molta brillantor al peix sense
emblanquir-lo, ja que I'aigua que es fa servir no té sals ni impureses. Les
lamines son molt fines i per aixd no malmet el peix.

Per refredar el peix en la barca, també es pot utilitzar:
Aigua de mar refredada amb gel. Cal afegir a I'aigua de mar la quantitat de
gel necessaria per reduir la temperatura de la mescla fins a poc més de 0°C.

Serveix per a periodes de conservacio curts. S’aconsella per a conservar
peixos de mida petita com ara el seito, ja que permet emmagatzemar-lo
directament a la bodega sense tocar-lo. Caldra afegir gel al peix en des-
embarcar-lo.



Recordeu
El gel refreda rapid el peix perque el toca directament.

Que vol dir aixo?

* Que el gel en escates i en plaques refreden més rapid que el gel picat.

* Que les bosses d’aire entre el gel i el peix alenteixen el refredament.

* Que el gel ha de cobrir abundosament el peix, tant per sobre, com
per sota, com pels costats.

* El gel és cantellut i dur, i pot malmetre el peix.

* El gel també pot contaminar el peix.

Per tant, convé:

* Trossejar-lo forga.

e Manipular-lo amb cura i distribuir-lo de manera uniforme en les cai-
xes i els contenidors.

* Evitar pressionar el gel damunt del peix.

Per aixo:

 S’ha de fer amb aigua potable o amb aigua de mar neta, o bé adqui-
rir-lo a una empresa autoritzada.

e Estibar-lo de forma que no es pugui contaminar.

* No reutilitzar-lo mai.

* El gel es fon i 'aigua s’escalfa.

* Cal posar prou gel perqueé el peix arribi a port entre els 0°C i 2°C,
amb restes de gel i sense haver patit pujades de temperatura. Vegeu
capitol 5.4.

* Per estalviar gel, es poden usar contenidors isoterms o refrigerats
i mantenir les bodegues ben aillades o refrigerades.






4. La barca, els arts i els ormeigs de pesca

4.1. Condicions de la barca, els arts i els ormeigs

Una barca correctament construida i ben equipada, a més de facilitar
la manipulacié del peix a bord, ha de preservar-lo de qualsevol font
de contaminacio i de les inclemencies del temps.

El disseny de la barca de pesca i el seu equipament han d’estar conce-
buts per a:

* Permetre protegir el peix del sol i del vent perqué no s’escalfi ni es
ressequi.
 Impedir que el peix es pugui contaminar, especialment per la con-
taminacid procedent de:
* |les aigiies residuals de la neteja del peix o del vaixell,
e ['aigua de la sentina,
* el fum, loli, el greix, el carburant, etc. de la propia barca.
* Evitar la contaminaci6 de I'aigua per rentar i netejar.




Recordeu

La coberta, la bodega i totes les superficies que poden tenir contacte
amb el peix han de ser de material llis, facil de netejar i resistent a la
corrosio.

Les pintures i els materials de revestiment dels equips i les superfi-
cies que poden tocar el peix han de ser resistents, no toxics i no trans-
metre olors ni sabors anormals.

La presa d’aigua de mar emprada per rentar el peix estara a una ban-
da diferent de la que desguassen les aiglies residuals, les de la sen-
tina i les de refrigeracio del motor.

Una barca de pesca disposara, com a minim, de:

e Embornals i drenatges suficients perqué I'aigua i altres liquids no
s’acumulin.

* Un lloc net i sec per guardar les caixes buides.

* Contenidors o un espai especific per col-locar les caixes plenes, net, ben
drenat i allunyat del motor per poder mantenir el peix fred i protegit.

* Contenidors isoterms per al gel, nets, drenats i amb capacitat suficient.

* Diposits tapats per a l'aigua dolca.

* Recipients tapats per als residus i les escombraries, facils de buidar
i netejar.

* Un espai 0 un contenidor per emmagatzemar 'esquer destinat exclu-
sivament a aquest Us.

e Un armari o un espai especific per desar-hi els estris i els productes
de neteja lluny de la zona d’estiba del peix.



Recordeu

Les barques que han de conservar la captura més de 24 hores a
bord han d’anar equipades, a més, amb:

* Bodegues, cisternes o contenidors isoterms que permetin mantenir
la captura fins a 'arribada a port a una temperatura propera a la de
fusio del gel. Les bodegues han d’estar separades de la sala de ma-
quines i dels locals per a la tripulaci6. S’ha d’evitar que 'aigua de
fusio estigui en contacte amb els productes.

* Vater, dutxa i lavabos ventilats, ben equipats i amb aigua dolca freda
i calenta (si l'aigua no és potable, cal senyalitzar-ho).

* Un espai net i ventilat perque la tripulacié pugui guardar la roba de
treball separada de la de carrer.

Pel que fa a ’equipament, els arts i els ormeigs, cal tenir en comp-
te el segiient:

e Els arts i ormeigs han d’estar en bon estat de conservaci per evi-
tar danys al peix que en redueixin el valor comercial.

* Les caixes reutilitzables han de ser d’us exclusiu per al peix, facils de
netejar i desinfectar, i han de permetre la sortida de liquids pels cos-
tats per evitar que s’acumulin en les caixes estibades al davall.

* Les caixes fabricades amb materials de dificil neteja i desinfeccio,
com la fusta o el porexpan, no es poden reutilitzar.

* Cal disposar de tots els estris necessaris per manipular el peix.






4.2. La higiene i la neteja de la barca

Es molt important mantenir neta la barca i el conjunt d’arts i ormeigs
que tinguem a bord. La zona d’estiba del peix, cal mantenir-la espe-
cialment neta i sovint desinfectada.

La bruticia, els microbis i qualsevol altre contaminant poden encomanar
olors i sabors desagradables al peix, accelerar-ne la descomposicio i,
fins i tot, poden fer-lo perillés per al consum. En qualsevol cas, el valor
del producte pescat sempre es veu afectat negativament.

La preséncia d’animals, ja siguin rosegadors, insectes, aus o altres, tam-
bé poden ser causa de contaminacid del peix. La bruticia, les deixalles, i els
embassaments d’aigua son una font d’atraccio d’animals que cal evitar.

Netejar suposa, primer, treure la bruticia solida amb I'ajuda d’un raspall,
aplicar un detergent si és necessari i, al final, sempre esbandir amb ai-
gua neta.

Desinfectar suposa eliminar els microbis, és a dir, aplicar un desinfectant
després de netejar. Les instruccions d’ts del producte indiquen la quan-
titat que se n’ha d’emprar, el temps que cal deixar-lo actuar i la necessi-
tat, o no, d’eshandir-lo.



Recordeu

* Cal netejar sempre amb aigua potable 0 amb aigua de mar neta, mai
amb l'aigua del port.

* Després de cada vol o calada, s’ha de ruixar amb aigua neta la co-
berta, les caixes, les tapes, els guants, els davantals i la roba d’ai-
gua; i netejar també les xarxes dels peixos i els residus que hi res-
tin enganxats.

e En acabar la jornada, cal netejar la coberta, les caixes, els conteni-
dors, els estris per manipular el peix, les lones, les fundes, els or-
meigs i, en general, qualsevol superficie que estigui en contacte
amb la captura.

* No s’ha d’abocar a I'aigua els residus de la neteja o qualsevol altre
tipus de deixalla. Cal fer servir els contenidors de bord destinats a
tal efecte.

* S’ha de mantenir I'habilitacio de la tripulacio neta i en ordre, i no s’ha
de guardar la roba de treball fins que sigui ben seca.

* Un cop a la setmana, com a minim, cal netejar a fons tota la barca,
incloses I'habilitacio de la tripulacid, els diferents compartiments i
la bodega.

* Quan la neteja es fa amb la barca amarrada, cal prendre mesures
per evitar els vessaments accidentals a mar.

* S’ha d’estalviar I'aigua dolga fent servir difusors o pistoles amb
tancament.



Recordeu

* Cal inspeccionar periodicament les sentines per vigilar que estiguin
netes. Si no, fer un buidat a les instal-lacions portuaries pertinents.

* Els detergents i desinfectants han de ser aptes per a (s en la indds-
tria alimentaria (lleixiu), i cal endrecar-los en un espai especific.

 S’han de fer revisions periddiques per detectar si hi ha preséncia de
plagues (insectes, rosegadors, etc.) a la barca i programar les actua-
cions pertinents.

* Prendre precaucions per a no atraure animals a la barca. S’ha d’evitar
deixar restes de menjar a la cuina i tapar els contenidors de deixalles.

e Els tractaments contra rates o insectes mai no s’han de fer mentre
hi hagi peix a bord ni damunt de superficies que hi puguin estar en
contacte.

Els tractaments s’han de fer exclusivament amb productes autorit-
zats aplicats per personal format, que disposi del carnet d’aplicador
de plaguicides. Es aconsellable recérrer a una empresa especialitza-
da. En cas de contractar una empresa, aquesta ha de lliurar a I'arma-
dor un informe complet del tractament plaguicida efectuat.



5. Les practiques correctes d’higiene

El fet d’aplicar les practiques correctes d’higiene en la barca i en la des-
carrega a port, a més de permetre complir la normativa, facilita que el
peix arribi fresc, net i amb la millor qualitat a llotja.

De ben poc serveix fer una operacio amb molta cura si abans o des-
prés ens hem despreocupat de seguir les practiques correctes.

Aquestes son les principals operacions o etapes que es donen quotidia-
nament a la barca de pesca, tot i que, no sempre, es fan en aquest ordre.

Preparar la barca

A 4
Calar I'art
i capturar el peix
A 4
Llevar, xorrar I’art
i embarcar el peix
A 4
Triar, rentar

i encaixar
A 4

Estibar el peix R __

v Aplicar unes hones practiques d’hi-
giene en cada una de les etapes
permet oferir un peix d’alta quali-
tat higiénica i comercial.

Descarregar a port



9.1. En preparar la barca i els arts i els ormeigs

Les practiques correctes d’higiene son importants des que es comencga
a preparar la barca per sortir a mar.

Qué hem de tenir en compte abans de sortir a pescar
La barca ha d’estar ben neta i endrecada.

* Les superficies, les bodegues i els contenidors han d’estar també
ben nets i secs.

e Els arts, els ormeigs, els salabres, els ganxos i tota la resta d’estris
destinats a la captura i manipulacio del peix han d’estar nets, en bon
estat (no rovellats, no abonyegats...) i sense restes de pesqueres an-
teriors, algues, llims o altres residus.

* Les caixes han d’estar netes, desinfectades i ben estibades en el
seu lloc.

e Tenir suficients caixes per a tota la captura prevista.

 Mai no s’han de reutilitzar les caixes de fusta o de porexpan, per tant
han de ser noves.

* Carregar dins el contenidor termoaillat (nevera) el gel necessari i su-
ficient per a la jornada o campanya de pesca.

* 'esquer s’ha de estibar dins del seu contenidor o espai especific.

* Les provisions de la tribulaci6 s’han de guardar també en un espai
exclusiu.



9.2. Durant la calada i la captura del peix

Lart o 'ormeig s’ha de calar en aiglies netes, evitant zones amb taques
d’oli 0 que facin olor a carburant o a productes quimics.

El pescador ha d’afinar bé la durada de la calada
El temps del bol de I'art de rossec o la durada de la calada dels tremalls,

soltes, palangres, arts de trampa, etc., ha de ser 'adequat per obtenir un
volum de captures acceptable sense que es produeixin danys al peix.
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En el bou, si el bol és molt llarg i el cop queda massa ple, el peix s’aixa-
fa. En els palangres i en els arts de xarxa o trampa fixos, el peix atrapat
es fatiga i es malmet per les ferides i lesions provocades pel propi art o
ormeig o per altres animals marins.

Cal recordar que “quan el peix és mort dins I'aigua, se’l mengen les puces
de mar”.

A més, per a una pesca responsable, recordeu que s’han d’emprar xar-
xes i ormeigs reglamentaris i el més selectius possibles.



9.3. Mentre es xorren
els arts o els ormeigs

Cal evitar I’atapeiment,
I’aixafament i els cops al peix

S’ha d’evitar comprimir el peix:

* No s’ha de carregar massa I'art de cércol, de rossec...

* En el cas de tremalls i soltes, xorrar la xarxa amb cura i desemma-
llar el peix vigilant de no malmetre’l.

e Armar un cop de mides suficients.

* Evitar les xarxes amb malles de nusos.

* No carregar massa el salabre.

* Si es disposa de grua, cal utilitzar-la per hissar I'art.

S’ha d’evitar donar cops al peix:

* El cop o el salabre no han de donar cops contra la barca durant la
maniobra de xorrada.

* Apropar o dipositar suaument el cop sobre la coberta abans d’obrir-lo.
Per esmorteir la caiguda del peix, cal posar una catifa de goma al parc
de pesca.



9.4. En triar, rentar i encaixar el peix
Una vegada el peix és a bord, cal refredar-lo molt rapid.

Un cop a coberta, el peix s’ha de triar, rentar i encaixar de forma rapida
i precisa.

El peix s’ha de col-locar amb cura dins les caixes, o0 en el lloc destinat a
la seva conservacio, amb gel abundos i ben repartit.

Observeu el dibuix:
El peix s’ha de col-locar dins les caixes de manera que tot el seu voltant
quedi recobert per una abundosa capa de gel.

Capa de gel gruixuda

Lamina perforada
de plastic

L) af) af) of
A< A< IPp<

Producte

Capa de gel prima

El peix ha de morir pel fred i no per asfixia o aixafament.



Recordeu

En triar el peix, s’ha de tenir en compte que:

e Abans de res, cal separar el peix malmes perqué no en contamini la
resta.

* Triar-lo per la mida (talla) i per 'espécie i no barrejar-lo en les caixes.

* Rebutjar les espécies verinoses (vegeu pag.34).

* Extreure les espines verinoses de les aranyes, tant les dorsals com
les dels opercles (dites de les “ganyes”) (vegeu pag.34).

e Evitar que les tripes, si S’extrauen, embrutin el peix net. Les visceres
s’han d’emmagatzemar en un contenidor tancat i en arribar a port
abocar-les en els contenidors de residus organics:

* Mai no s’han de tirar a la mar, ja que afavoririem la proliferacio
d’Anisakis en altres peixos (vegeu el cicle a la pagina 35).

Tractar el peix amb cura, és a dir:

* No s’ha de trepitjar el peix ni les caixes, i s’ha de deixar prou espai
a coberta per caminar i treballar amb facilitat.

* Per ala neteja no s’han de fer servir estris punxeguts que puguin
ferir-lo.

e S’ha d’encaixar el peix sense donar-li cops, i les caixes han de ser
adients i adaptades a la seva mida perqué no es deformi.

* No s’han d’omplir massa les caixes, dues capes de peix per caixa és
una quantitat correcta (vegeu dibuix de la pag. anterior).



Per refredar el peix rapid i vetllar per la seva higiene, s’han de se-

guir les recomanacions segiients:

* Protegir el peix del sol en treure’l de I'aigua. A I'estiu, és aconsella-
ble tapar-lo amb una lona de color clar i, encara millor, és tenir un
cobert (“toldilla”) a la barca.
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Recordeu

* Una bona practica consisteix a escampar gel per la coberta mentre
es fa la tria, aconseguint un primer i molt interessant refredament.

* Rentar el peix amb aigua de mar abundant; el rentat es pot fer direc-
tament a coberta, dins de cistelles o dins les caixes segons el tipus
de captura.

» S’ha d’encaixar el peix tan aviat com sigui possible, evitant deixar-lo
massa estona a coberta.

e Escampar una mica de gel al fons de les caixes per refredar-les, abans
de procedir a I'encaixat del peix.

* Cal interposar una lamina perforada de plastic entre el gel i el peix
perque té molts avantatges:
* Redueix les cremades per fred i les possibles contusions del peix.
e Permet de mantenir el gel fins a I’tltim moment abans de la
subhasta, ja que és molt facil d’enretirar amb el gel i no cal ren-
tar el peix un altre cop a port.

e S’han de mantenir en tot moment els bons habits d’higiene, no
fumar, ni escopir ni menjar mentre es manipula el peix.

 S’ha de tornar a rentar la coberta una vegada s’ha encaixat el peix.



Alguns consells

e Per evitar el color negre en el cap de les gambes i els altres crusta-
cis, cal cobrir-los totalment de gel o posar-los dins de gel liquid per-
qué no els toqui l'aire.

* Els pops i altres cefalopodes taquen amb la tinta: cal apartar-los de
seguida i posar-los en caixes exclusives.

* Si es fa servir aigua de mar refredada com a mitja de conservacio,
convé agitar el contenidor per evitar que el peix quedi en la super-
ficie i es pugui malmetre.

* Logicament, la quantitat de gel necessaria per refredar el peix depén
de la temperatura inicial del peix i per tant de la temperatura ambient.

Temperatura  Quilos de gel
del peix necessari

25°C
20°C
15°C
10°C

Aquesta quantitat de gel només és per
refredar. En realitat, per arribar a port se’n
necessita més. La quantitat total de gel
necessari dependra de la durada del trajecte
i de la temperatura ambient.

Font: Shawyer, M. i Medina Pizzali A. F.



Peixos amb espines verinoses

Aranya
Trachinus draco

Aranyes amb les espines tallades

Peixos verinosos que  es poden comercialitzar

El bot (Mola mola)
Familia Molidae o
Tetraodontidae

Altres peixos verinosos
Familia Tetraodontidae
Familia Diodontidae
Familia Canthigasteridae

Aranya negre
Trachinus radiatus
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Cicle de I’Anisakis simplex
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5.9. En I’estiba a hord

Cal mantenir el peix fred i en bones condicions d’estiba

Cal afegir gel a mesura que es fon perqué es mantingui entre 0 2°C fins
arribar a la llotja.

S’ha de posar més gel en els llocs més afectats per la calor. Per exemple,
a les caixes superiors d’una estiba, als punts critics de la bodega (prop
les maquines, als costats de les bodegues).

Sila captura es conserva en caixes, s’han d’aplicar les practiques segiients:

* Fer I'estiba de manera que el peix no s’aixafi, i recordar que les cai-
xes no s’han d’omplir massa.

* Estibar les caixes plenes dins els contenidors termoaillats (neveres);

* Si les caixes han d’estar a coberta durant els mesos calurosos, cal
cobrir-les amb una lona humida o amb una funda isoterma netes.




Si el peix es conserva en la bodega, s’ha de tenir en compte que:

* Una bodega termoaillada estalvia molt de gel i el peix es conserva millor.
* El principal perill és I'aixafament del peix, per aixo:
* no s’han d’apilar gaire capes de peix amb gel;
e s’ha de procurar emmagatzemar el peix en contenidors termo-
aillats independents;
* 0 bé fer compartiments a la bodega amb prestatges i mampa-
res tal com mostra el dibuix.

Relacio gel/peix
1:1 estiu
1:2 altres epoques

S ab) af) af
A< IAP< <

S af) af) of
A< IAP< I

S af) af) af
A< IAP< I

S af) af) of
A< IAP< I

5 cm de gel
a dalt i a baix

No més
de 0,5 m

Si la captura es conserva en cambres frigorifiques:

* Cal mantenir les cambres al voltant de 3°C perqué el gel es fongui
lentament.

» S’ha de comprovar la temperatura de la cambra de manera regular.

* S’ha d'utilitzar la cambra exclusivament per als productes de la pesca.

* No s’ha d’omplir la cambra en excés. S’ha de deixar separacio entre
les piles de caixes per permetre la circulacié de I'aire fred.



5.6. Durant la descarrega del peix a port
i el seu trasllat a llotja

En aquesta etapa final del procés, les practiques correctes d’higiene s’han
de seguir aplicant. No es tracta de “tirar per la borda” la bona feina feta
a la barca.

Els objectius segueixen sent els mateixos:

* no trencar la cadena del fred,

e tenir cura del peix,

en definitiva, evitar el deteriorament del producte pescat i fer que arribi
en les millors condicions a la llotja.

Cal fer la descarrega i el trasllat de la captura a la llotja de manera
rapida i organitzada.




Recordeu

El producte no ha d’arribar a port ressec ni brut i, abans d’arribar
al port:

 S’ha de rentar ben rentat.
 S’ha de triar i classificar.
* Se li ha d’afegir gel o submergir-lo en aigua de mar refredada.

Tant I’aigua de les darsenes com el terra dels molls de descarrega
son bruts i poden provocar la contaminacio del producte acabat de
pescar, per tant:

* No s’ha de rentar mai el peix amb I'aigua de mar de l'interior del port.

» Cal transportar les caixes de peix fins a la llotja amb carretons nets
i en bon estat de conservacio.

* No s’han de deixar ni arrossegar les caixes per terra.

El peix és un producte delicat que es malmet facilment, per aixo
conveé:

e Evitar les manipulacions innecessaries a port com la reclassificacio
i els canvis de caixa.

* No donar cops o sotracs a les caixes en cap moment, perd espe-
cialment durant el trasllat a la llotja.

* Durant I'espera del torn de subhasta, mantenir el producte en un
lloc protegit de les inclemeéncies del temps i els focus de possible
contaminacio.

* No enretirar les lamines perforades de plastic fins al moment de la
subhasta.



6. La tripulacio

La tripulacid ha de saber distingir les practiques d’higiene correctes de les
que no ho sdn, i per aixd ha de rebre informacid i formacié. Els arma-
dors i patrons, a més de complir amb les practiques correctes d’higiene,
han de saber potenciar i valorar la seva posada en practica per part de la
resta del personal de bord.




6.1. Els bons habits d’higiene

Els pescadors i els qui treballen amb el peix han de mantenir un nivell
alt de netedat i han d’anar equipats i vestits de manera adequada.

S’han de seguir les practiques segiients:

* La roba de treball ha d’estar neta i en bon estat, especialment la
impermeable, que és la que esta en contacte amb el peix.

* La roba de treball s’ha de guardar en el seu lloc especific una vega-
da esta neta i seca.

e | es mans dels qui manipulen el peix han d’estar sempre netes i els
guants, si s’escau, també. Com a minim, cal rentar-se les mans o
els guants:

* abans de comencar a treballar,

* després d’anar al servei higienic,
* en tocar o abocar deixalles,

e després de fer neteja.

* Evitar portar rellotges, joies i pircings durant la manipulacio del peix,
ja que dificulten la neteja i poden caure dins les caixes de peix.
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S’han d’evitar practiques com:

e Tossir, esternudar o escopir prop del peix, ja que el contaminem.

* Fumar o menjar en els moments i llocs on hi ha peix, especialment
mentre es classifica i es renta el peix a coberta o en les bodegues
i cambres de conservacio.

* Les persones que treballen a la barca han de prevenir la transmis-
Si0 de qualsevol malaltia a través del peix. Per aixo:

» S’han de protegir les ferides amb aposits impermeables.

* Si pateixen una malaltia que es pugui transmetre a través dels
aliments, com una diarrea o una infeccio de la pell, o si tenen
una ferida infectada, no han de manipular el peix, i per tant han
d’informar al responsable de la barca davant de qualsevol simp-
toma d’alguna d’aquestes afeccions.




6.2. Els bons hahits ambientals

Els pescadors també han de tenir cura del medi ambient. Algunes practi-
ques que han d’aplicar son:

* No abocar al mar substancies que puguin interferir en la pesca o cau-
sar un perjudici als recursos pesquers o al medi ambient en general:
e carburant o oli,
* plastics o caixes,
* matéria organica.
* Estalviar I'aigua dolca, és a dir:
e utilitzar-la només en les operacions necessaries,
* no deixar les aixetes obertes i vigilar quan s’omple el diposit de
la barca perqué no vessi,
e aplicar boques difusores o pistoles amb tancament a les sorti-
des de les manegues.



* Disposar dels fulls informatius de seguretat i toxicitat dels produc-
tes de neteja i quimics en general que es faci servir a bord i seguir
les seves instruccions d’ds, estiba i seguretat.

e Parar el motor sempre que es pugui.

* Separar els residus i abocar-los al contenidor corresponent un cop
arribats a port:

* els perillosos, al centre de recollida del port;

el paper i el cartrg;

el vidre i els envasos;

i la matéria organica;

e Utilitzar moduls d’aspiraci6 per retirar les aigiies de sentina i resi-
duals de les embarcacions.

* Retornar les bengales caducades al proveidor (és un residu especial).

Vidre Paper Plastic
i cartrd i envasos



1. La tracabilitat

La tracabilitat aplicada als aliments significa poder fer el seguiment
del cami que han fet els aliments des de I’origen fins al consumidor
final. D’aquesta manera, si es detecta un perill per a la salut del con-
sumidor es pot actuar.

Les barques de pesca de més de 10 metres d’eslora han d’emplenar el lli-
bre de bord i lliurar a capitania maritima els fulls de declaraci6 de descar-
rega amb la informacio segtient:

* Dades de I'armador o patrd.

* Dades de la barca: matricula, foli, nom.
* Data de captura del peix.

* Zona d’extraccid.

* Art de pesca.

* Espécies i quilos desembarcats.

En tots els casos, els productes pescats s’han de dur a la llotja per al seu
control i per a ser etiquetats.




L'etiqueta que emet la llotja acompanyara el producte fins al primer esta-
bliment que el compra.

La informaci6 que ha de tenir 'etiqueta és:

* El nom comercial i cientific de I'espécie.

* El métode de produccio (pesca extractiva).

* La zona de captura (Zona FAQ 37.1).

* El pes.

* Forma de presentacio (evs: sense visceres, ¢/C: amb cap, fl: llescat,
cc: cuit, descongelat, altres).

* |dentificacio de I'expedidor (nom, adreca i nimero de registre sanitari).

A més, les etiquetes de les llotges catalanes permeten saber la data, el ca-
libre o la talla del producte, la data de descarrega, el port i la barca de pesca.

Mol-luscs bivalves

Els mol-luscs bivalves han d’anar acompanyats del document de registre
(guia de circulacio) fins al moment d’entrega al Centre d’Expedicio, amb la
informacio segient:

* |dentitat i adreca del recol-lector.

* Data de recol-leccio.

* Localitzacié de la zona de produccid.

* Qualificacio sanitaria de la zona de produccio.
* Espécie.

* Quantitat (kg).

* Gentre d’Expedicio de destinacio.



L'etiqueta per als mol-luscs bivalves ha d’incloure a més:

* Data d’embalatge amb indicacié com a minim del dia i mes.
e La indicacio “aquests animals han d’estar vius en el moment de la
seva venda”.

Tot producte pesquer que es descarrega a port ha d’anar a la llotja per
a ser etiquetat, tant si es subhasta com si no.
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