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Abast i objectius
La producció de mol·luscs bivalves vius ( MBV) a Catalunya representa el 
volum més important dins de tota la producció aqüícola. Hi predomina 
el cultiu de musclos, però també d’ostra arrissada i de cloïssa en menors 
quantitats. La majoria d’empreses del sector a Catalunya estan ubicades al 
delta de l’Ebre, tot i que també n’hi ha en altres punts de la costa catalana. 

Els mol·luscs bivalves són productes sans i innocus si se’n controla l’origen 
i el tractament previ al consum, però menjar-los crus o poc cuits pot 
causar malalties per la presència de microorganismes viables. Per tant, 
haurem de vigilar que procedeixin d’establiments autoritzats. 

L’abast d’aquesta guia són els centres de depuració de mol·luscs bivalves 
vius (MBV) i les seves activitats connexes. Entre aquestes activitats es 
troba la de centre d’expedició, activitat que va normalment lligada a 
l’activitat de depuració. 

La guia vol ser una eina per ajudar a aplicar els autocontrols als centres de 
depuració i d’expedició de MBV amb la finalitat de garantir la qualitat i la 
seguretat alimentària dels aliments que produïm i donar compliment al 
que exigeix la normativa vigent. 

La guia és un document que ajuda l’operador a implantar l’autocontrol i 
no l’eximeix de complir les normatives publicades amb posterioritat.

Per ajudar a una millor comprensió s’ha editat un manual de suport 
tècnic: La seguretat alimentària dels MBV a Catalunya on s’explica amb 
detall la fisiologia dels MBV i el funcionament d’una depuradora entre 
altres;  aspectes tècnics que ajuden a la implantació i la implementació 
correcte dels autocontrols.
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Definicions
Aigua de mar neta: aigua de mar, natural, artificial o purificada, o 
aigua salobre que no contingui microorganismes, substàncies nocives ni 
plàncton marí tòxic en quantitats que puguin afectar de manera directa o 
indirecta la qualitat sanitària dels productes alimentaris.

Aigua neta: aigua de mar neta o aigua dolça de qualitat higiènica similar.

Aigua de consum humà: també coneguda com a aigua potable, és 
la que compleix els requisits mínims de la Directiva 98/83/CE i del Reial 
decret 140/2003.

Bins: terme anglès que significa ‘contenidors’. Recipients de polietilè, 
normalment de 1.200 × 1.000 × 700 mm, de 600 litres de capacitat, encara 
que n’hi ha de més baixos, paletitzats i apilables, preparats per a una 
circulació descendent d’aigua, on es dipositen els MBV per ser depurats o 
condicionats.

Biotoxines marines: substàncies tòxiques acumulades als MBV a causa 
de la ingestió de plàncton que conté aquestes toxines produïdes per 
algunes espècies de microalgues.

Bissus: feix de filaments secretats pels peus de certs mol·luscs bivalves 
lamel·libranquis, com els musclos, que els serveixen per adherir-se al 
substrat. 

Centre de depuració: establiment que disposa de tancs alimentats 
amb aigua de mar neta, on es mantenen els MBV durant el temps necessari 
per reduir la contaminació i fer-los aptes per al consum humà.

Centre d’expedició: tot establiment terrestre o flotant on es reben, 
condicionen, renten, calibren, envasen i embalen MBV aptes per al consum 
humà.

Condicionament: emmagatzematge de MBV procedents de zones de 
producció, centres de depuració o centres d’expedició de classe A, en tancs 
o qualsevol instal·lació amb aigua de mar neta o en zones naturals, per 
netejar-los de sorra i fang, per preservar les seves qualitats organolèptiques 
i per garantir un bon estat de vitalitat abans d’envasar-los o embalar-los. 

Document de registre: és el document que acompanya els mol·luscs 
bivalves, tunicats, equinoderms i gasteròpodes marins filtradors vius que 
hagin de traslladar-se des de la zona de producció fins a un centre de 
depuració, expedició o transformació abans de la seva posada al mercat 
per a la venda al detall. Col·loquialment s’anomena guia de circulació, 
atès que és el nom que s’emprava abans de la publicació dels reglaments 
d’higiene. 
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Lot: és el conjunt d’unitats de venda d’un producte alimentari produït, 
fabricat o envasat en circumstàncies pràcticament idèntiques. 

Operador intermediari: operador d’empresa alimentària, inclosos 
els comercials, diferents del primer proveïdor, tingui instal·lacions o no, 
que dugui a terme les seves activitats entre zones de producció, zones de 
reinstal·lació o establiments de qualsevol tipus. 

Reinstal·lació: trasllat de MVB a zones marítimes des de llacunes o 
estuaris durant el temps necessari per reduir les substàncies contaminants i 
fer-los aptes per al consum humà.

Sistema de venturi: aprofita la disminució de la pressió de l’aigua quan 
n’augmenta la velocitat en passar per una zona de secció menor, cosa que 
produeix una aspiració de l’aire per un forat que es barreja amb l’aigua i 
n’augmenta l’oxigen dissolt. 

Skimmer: escumadora. Aparell que permet retirar l’escuma formada per les 
proteïnes presents a l’aigua de depuració, alhora que injecta ozó al sistema. 

Zones de producció: zones marítimes, de llacunes o estuaris, on es 
troben bancs naturals o zones de cultius de mol·luscs bivalves i on es 
recol·lecten per després poder ser comercialitzats. Segons la seva càrrega 
microbiana es classifiquen en zona A (els mol·luscs no necessiten depuració), 
B (els mol·luscs han de ser obligatòriament depurats o transformats) o C (els 
mol·luscs han de reinstal·lar-se a una zona B o ser transformats). Segons la 
presència d’algues tòxiques poden estar obertes o tancades a l’extracció. 

Zones de reinstal·lació: zones marítimes, de llacunes o estuaris, 
delimitades i senyalitzades exclusivament, destinades a la depuració natural 
de MBV.

Productes del mar
Actiniaris: ordre de celenterats cnidaris, animals marins predadors, molts 
dels quals són bentònics. Són pòlips urticants amb molts tentacles, que es 
mouen a mercè dels corrents i que semblen plantes acolorides. Exemple 
comercial: ortiga de mar (Anemonia sulcata).
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Epibionts: organismes que viuen damunt d’un altre ésser viu, que poden 
ser altres mol·luscs, crustacis, algues, briozous, ascidis, etc. Els trobem 
damunt de la seva closca i els donen una imatge característica. 

Musclo amb el bissus i, a sobre de la closca, 
característics epibionts.

Equinoderms: fílum d’animals invertebrats, no artròpodes, bentònics, 
exclusivament marins, sense segmentació ni cefalització, amb simetria 
radial i sovint pentaradiada. Entre d’altres, trobem estrelles de mar, estrelles 
amb potes espinoses, garotes, lliris de mar o cogombres de mar.

•	 Equinoïdeus (garotes o eriçons de mar): són una classe d’equinoderms 
de cos globós, de diversos colors amb esquelet format per rengleres de 
plaques soldades constituint una closca en què s’articulen pues mòbils. 
Exemple comercial: garota de roca comuna (Paracentrotus lividus). 

•	 Holoturoïdeus: són una altra classe d’equinoderms de cos allargat, 
cilíndric, de simetria bilateral secundària, encara que conserven la 
pentaradial internament. La boca ocupa l’extrem anterior i esta rodejada 
de tentacles, i l’anus ocupa la part posterior. Coneguts també com a 
cogombres de mar. Exemple comercial: espardenya (Stichopus regalis).

Espardenya o pastisset de mar (Stichopus regalis).
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Gasteròpodes marins: els coneixem com a caragols i bavoses marines, 
i constitueixen la classe més extensa del fílum dels mol·luscs. Disposen 
d’una sola valva, presenten una àrea cefàlica, un peu musculós ventral 
i una closca dorsal, que sovint està torsionada i que es pot reduir fins a 
desaparèixer en els opistobranquis (bavoses marines). Exemple comercial: 
caragol de punxes (Murex brandaris).

A l’esquerra, caragol de punxes (Murex brandaris), i a la dreta 
corn blanc, corna o corneta (Phyllonotus trunculus).

Mol·luscs bivalves vius (MBV): mol·luscs lamel·libranquis que 
s’alimenten per filtració.

A l’esquerra, ostra (Ostrea edulis) i a la dreta, 
ostra arrissada (Crassostrea gigas).

A l’esquerra, cloïssa fina —grúmol al delta 
de l’Ebre— (Ruditapes decussatus); a la 
dreta, cloïssa japonesa —xoxa al delta de 
l’Ebre— (Ruditapes philippinarum).

La diferenciació d’aquestes espècies queda evident 
amb els sifons: els de la cloïssa fina estan separats, 
mentre que els de la japonesa estan fusionats.
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Pectínids: famílies de mol·luscs bivalves entre les quals es troben la 
petxina de pelegrí (Pecten maximus) i la petxina variada (Chlamys varia). La 
seva peculiaritat és que no viuen en un lloc fix, sinó que es van movent pel 
fons marí. 

Petxina de pelegrí  
(Pecten maximus) preparada per al consum.

Tunicats: subfílum d’animals procordats, que tenen el notocordi localitzat 
a la cua i es caracteritzen per segregar una túnica més o menys dura que 
els protegeix. Són solitaris o colonials i es troben adherits al substrat o en 
forma pelàgica. Són filtradors. Exemple comercial: llima, bunyol o patata de 
mar (Microcosmus vulgaris).

Llimes de mar (Microcosmus vulgaris). 
La part comestible és a l’interior. 
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Requisits 
d’infraestructures  
i equipaments  
per a depuradores
Consideracions generals  
sobre les plantes de depuració 
Les instal·lacions no es poden localitzar en zones on quedin exposades 
a inundacions provocades per marees altes o escorrenties de les 
zones veïnes, i han d’estar lliures de focus contaminants propers i, si 
n’hi ha, s’han de prendre mesures per aïllar-los. El recinte ha d’estar 
convenientment aïllat i el tancament ha d’estar en bon estat.

Si us abastiu d’aigua de mar o de pou, l’orifici de bombeig de l’aigua 
ha d’estar situat de manera que s’impedeixi la contaminació de l’aigua 
bombejada. En cas que recolliu aigua de mar amb altres dispositius, 
aquesta captació s’ha de fer en llocs autoritzats i amb el permís exprés de 
l’autoritat competent. 
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Requisits de les instal·lacions 

PORTES
Requisits Eviteu

Superfícies llises i no absorbents Superfícies rugoses o de fusta

Si donen a l’exterior, han d’ajustar correctament 
per evitar l’entrada de plagues i contaminació

Que no ajustin correctament i que puguin ser 
un punt d’entrada de plagues

En bon estat de manteniment El deteriorament

Unes portes ben mantingudes eviten 
l’entrada de plagues de l’exterior. 

Si observeu que entra la llum per la porta, 
segurament també hi podran entrar les 
plagues.

FINESTRES
Requisits Eviteu

Han d’evitar l’acumulació de brutícia El cúmul de brutícia

Si donen a l’exterior, han de disposar de panta-
lles contra insectes, que siguin desmuntables

Pantalles contra insectes mal instal·lades o 
amb forats, que permetin l’entrada d’insectes

PARETS
Requisits Eviteu

De superfície llisa i no absorbent, fàcils de 
netejar i desinfectar

Superfícies rugoses i escrostonaments a les 
parets

En bon estat de manteniment El deteriorament
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Unes parets escrostonades i amb mal 
manteniment poden contaminar el 
producte.

SOSTRES
Requisits Eviteu

Han d’evitar l’acumulació de brutícia, reduir 
el creixement de fongs i el despreniment de 
partícules

La brutícia i el creixement de fongs, així com 
els escrostonaments

En bon estat de manteniment El deteriorament

FONTS D’IL·LUMINACIÓ
Requisits Eviteu

Han d’estar protegides per evitar que possibles 
trencaments puguin contaminar el producte

Que no estiguin protegides correctament

TERRA
Requisits Eviteu

De fàcil neteja i desinfecció, de materials im-
permeables, no absorbents i no tòxics

Materials absorbents i els escrostonaments

Amb pendent perquè dreni al sistema d’evacu-
ació ràpidament, evitant entollaments, i prou 
inclinat per al volum d’aigua que es genera

Els drenatges obstruïts i els entollaments

En bon estat de manteniment El deteriorament

Un bon drenatge permet l’evacuació ràpi-
da i total de l’aigua de la instal·lació.
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SUPERFÍCIES DE TREBALL
Requisits Eviteu

Llises i de material resistent a la corrosió i no 
tòxic, que sigui fàcil de netejar i desinfectar

Superfícies rugoses i de fusta o ferro

En bon estat de manteniment El deteriorament

Les superfícies de 
treball han de ser 
resistents a l’aigua i han 
d’estar en bon estat de 
manteniment.

EQUIPS DE FRED
Requisits Eviteu

Amb capacitat frigorífica suficient i sistemes de 
climatització adients a la seva capacitat i dimen-
sions

Posar més producte del que hi càpiga per a 
un bon funcionament a la cambra

Amb un dispositiu de control de la temperatura Perdre el control de la temperatura de la 
cambra

Manteniu-les netes i ordenades, a una tempera-
tura que no perjudiqui la viabilitat dels MBV

La brutícia a la cambra i el desordre en la 
disposició dels productes

Els MBV depurats s’han d’emmagatzemar sepa-
rats, de manera inequívoca, dels que encara no 
ho estan.

Barrejar els MBV depurats amb els no depu-
rats i no tenir una distància suficient entre 
tots dos.

Per a la producció i emmagatzematge del gel, 
seguiu les indicacions de la Guia de pràctiques 
correctes d’higiene per a les llotges de peix de 
Catalunya i activitats connexes. Es pot emprar 
gel amb sal o sense, que ha de procedir d’aigua 
potable, i s’ha de mantenir emmagatzemat en 
condicions higièniques dins de recipients exclu-
sius per a aquesta funció.

Produir i emmagatzemar el gel en condicions 
no higièniques. 
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El producte a les cambres frigorífiques s’ha de disposar de forma ordenada i 
sense sobrepassar la capacitat de la cambra.

 

RENTAMANS D’ACCIONAMENT NO MANUAL
Requisits Eviteu

Amb nombre i distribució correcta, i dins de 
la zona de manipulació per poder-ne fer un ús 
eficaç

Pocs rentamans i mal situats

Dotats d’aigua freda i calenta i equipats amb 
dispensador de sabó i d’un sistema higiènic 
per eixugar-se les mans

Que no tinguin la dotació necessària

Els MBV es poden posar en palets de fusta protegits amb plàstic, o bé, directament 
en contacte amb palets de plàstic sempre que estiguin nets.
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CONTENIDORS DE RESIDUS
Requisits Eviteu

Amb un tancament adequat Contenidors oberts 

Si es mantenen a l’exterior, el seu disseny ha de 
permetre que es mantinguin lliures de plagues

Que les plagues i altres animals indesitjables 
tinguin accés a l’interior dels contenidors

Eliminació de les crostes dels mol·luscs morts a 
través d’un gestor autoritzat 

Llençar les crostes al mar o enterrar-les

SERVEIS HIGIÈNICS I VESTIDORS
Requisits Eviteu

Amb nombre suficient Poca dotació

Els lavabos han d’estar connectats a una xarxa 
d’evacuació eficaç, no han de comunicar 
directament amb les zones on es manipulen 
aliments i han de disposar de ventilació natural 
o artificial

La comunicació dels lavabos directament amb 
la zona de manipulació dels MBV

Els vestidors s’han de mantenir en bon estat i la roba de treball i 
la de carrer ha d’estar separada i ben desada.

ESTRIS I PRODUCTES DE NETEJA
Requisits Eviteu

Emmagatzemats fora de les zones on es mani-
pulen els MBV

Tenir productes de neteja a la zona de manipu-
lació dels MBV
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Requisits de les piscines  
i els dipòsits (BINS)

PISCINES I DIPÒSITS (BINS)
Requisits Eviteu

Superfície interior llisa, resistent, impermeable 
i de fàcil neteja

Superfícies rugoses, brutes o deteriorades

L’aigua de mar neta ha de circular pel seu in-
terior amb volum suficient i ha de ser possible 
l’evacuació completa 

Una mala circulació o un mal drenatge de 
l’aigua de mar

Un bon disseny dels bins permet una bona circulació de 
l’aigua al seu interior i una millor depuració dels MBV.

Si no fabriqueu el gel a les vostres instal·lacions, 
cal que procedeixi d’establiments autoritzats.



20

Requisits per a les diferents 
zones de la depuradora

Zona de recepció de MBV
El transport dels MBV des de la zona de producció fins a la depuradora ha 
de ser al més higiènic possible. Abans de la depuració, els MBV s’han de 
rentar amb aigua neta per eliminar-ne el fang i la brutícia.

Guardeu els bins de depuració nets i de manera correcta per tal que no es 
tornin a embrutar, abans de rebre noves partides de mol·luscs. 

Els bins no han de servir per emmagatzemar escombraries i s’han de 
mantenir ordenats i en bon estat quan no estiguin en funcionament.
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Zona de depuració
Les piscines han d’estar identificades, com també els bins i/o les dutxes, 
per tal de poder tenir una traçabilitat correcta i inequívoca durant el 
processament (traçabilitat interna). 

El procés de depuració ha de ser continu i perllongar-se el temps necessari 
per complir les normes sanitàries i els criteris microbiològics establerts. Els 
bins han d’estar dissenyats per assegurar una bona circulació de l’aigua 
neta al seu interior, de dalt a baix. El disseny de les piscines també ha 
de garantir una bona circulació. L’aigua de les dutxes no ha d’impactar 
directament sobre els mol·luscs. 

Durant la depuració, l’espessor de les capes de MBV apilades no ha 
d’impedir l’obertura de les closques i, en una mateixa piscina i/o 
contenidor, ha d’haver-hi una única espècie de MBV, encara que siguin de 
lots diferents; en aquest cas s’ha de respectar el temps de depuració més 
perllongat. Els MBV s’han d’immersionar a uns 8-10 cm de la superfície i 
no han de sobrepassar el nivell de l’aigua. Si els MBV es depuren dins de 
caixes, les caixes s’han de col·locar en suports a una altura mínima d’uns 
10 cm del fons de la piscina.  

Una bona circulació de l’aigua i una correcta disposició dels MBV 
afavoreix la depuració.
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Zona de rentat, triatge i envasament
Les operacions s’han de fer de manera que s’eviti la contaminació dels 
productes. La maquinària ha d’estar en bon estat de neteja i manteniment. 

Si hi afegiu sal per millorar-ne la conservació, ha de procedir d’establiments 
autoritzats. 

El disseny, el material i l’ús dels envasos han de contribuir a minimitzar la 
possibilitat de contaminació dels MBV. Haureu de disposar de proveïdors 
autoritzats i portar un registre d’entrada d’aquests materials (el document 
d’acompanyament comercial —albarà— pot servir de registre).

La manipulació dels productes ha d’evitar-ne la contaminació. L’activitat 
de centre d’expedició permet la manipulació dels gasteròpodes en una 
depuradora.

Està permesa la utilització de cartró o de fusta en els envasos que continguin 
MBV, sempre que provinguin d’establiments autoritzats i no es reutilitzin. 

En el cas dels palets on es dipositen els MBV, han de ser de material de fàcil 
neteja i desinfecció i, si s’empren de fusta, s’han de protegir a fi que els 
envasos de MBV no estiguin en contacte directament amb la fusta. 

Les ostres i ostres arrissades s’han d’envasar i embalar amb la closca còncava 
cap avall.

Totes les depuradores són també centres d’expedició (no a l’inrevés), per això 
entre els productes que manipulen, hi pot haver gasteròpodes, equinoderms 
i holotúries. Aquests no són filtradors, de manera que no poden eliminar 
la contaminació microbiana que puguin portar d’origen. Per consegüent, 
si superen els límits microbiològics establerts en la norma de referència 
(Reglament [CE] 2073/2005), han de rebre un tractament tèrmic que elimini la 
contaminació microbiana i, per tant, no es poden comercialitzar vius. 
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Zona de maquinària de depuració
Els sistemes de control del sistema de depuració (comptador d’hores de 
l’aparell d’UV, control de funcionament de les làmpades d’UV, control del 
redox, etc.) han d’estar en un lloc de fàcil i d’accés ràpid.

Zona d’emmagatzematge d’envasos
Manteniu els envasos que no utilitzeu en un lloc net i de manera que 
l’emmagatzematge no suposi un risc de contaminació de pols i altra 
brutícia. 

Els envasos i embalatges s’han de mantenir protegits de qualsevol contaminació.
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Plans de 
prerequisits
Per elaborar un Pla d’Autocontrol basat en el Sistema APPCC, s’ha d’aplicar 
i mantenir uns requisits previs d’higiene de caràcter general: els plans de 
prerequisits. 

Els plans de prerequisits tenen la finalitat de reduir o eliminar els possibles 
perills relacionats amb els productes del mar i amb l’entorn de treball, 
i evitar que aquests afectin els aliments. Per definir els prerequisits, cal 
identificar aquells perills probables associats als MBV, així com les mesures 
que s’han d’adoptar (prerequisits) per reduir-los o evitar que s’incorporin a 
fi de protegir la salut dels consumidors.

Per a cada Pla de prerequisit es proposa l’estructura següent: 

•	 Objectiu del Pla

•	 Descripció del Pla

•	 Activitats de comprovació i mesures correctores en cas d’incidències

•	 Registres de les activitats de comprovació.

Els plans de prerequisits que cal aplicar en un centre de depuració de 
mol·luscs són:

1.	 Pla de control de l’aigua de mar neta

2.	 Pla de control de l’aigua de consum humà

3.	 Pla de neteja i desinfecció

4.	 Pla de control de la traçabilitat

5.	 Pla de control de proveïdors

6.	 Pla de formació i capacitació del personal

7.	 Pla de control de plagues i altres animals indesitjables

8.	 Pla de control de residus

9.	 Pla de manteniment

Cal identificar un responsable per a la implantació dels plans de 
prerequisits.

Tots els plans s’han d’arxivar i estar a l’abast de l’autoritat competent.
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Pla de control de l’aigua 
de mar neta
Objectiu 
Garantir l’aigua de depuració o condicionament com a vehicle per disminuir a 
nivells acceptables la contaminació microbiològica dels mol·luscs bivalves i que 
aquesta no sigui una font de contaminació per a qualsevol dels processos.

Garantir el control d’aquells factors que incideixen directament sobre l’aigua 
de mar neta per afavorir el benestar dels lots de MBV durant la depuració o 
condicionament per tal d’allargar-los la vida útil durant el processament en planta.

Descripció
En el pla s’ha de definir l’origen, el recorregut, els usos, el funcionament, els 
controls i els registres derivats de l’aigua marina/salada que la depuradora de MBV 
fa servir a les seves instal·lacions. 

Ha d’anar acompanyat per una memòria descriptiva completa en què s’expliqui 
el sistema de captació de l’aigua, les instal·lacions d’emmagatzematge, la filtració 
i distribució de l’aigua a la planta. Igualment ha d’haver-hi plànols detallats en 
què es mostri el tipus de sistema de depuració (circuit obert o circuit tancat) i tots 
els components que hi participen (bombes, aixetes, vàlvules, filtres, dutxes, bins, 
piscines, etc.), així com la seva distribució dins de la planta i, sobretot, el sistema de 
desinfecció que s’empra. 

Abans de posar en marxa qualsevol sistema de depuració se n’ha de validar 
l’eficiència mitjançant estudis d’higienització de l’aigua. Si la depuradora ja fa 
temps que està en marxa, és suficient l’experiència basada en l’evidència del 
funcionament correcte del sistema de desinfecció.

Usos de l’aigua de depuració:

•	 S’han de definir els processos en què participa l’aigua marina amb la qual es 
treballa a la indústria. Poden ser: 

-- Per netejar el producte en els processos de desgranatge, raspallada, selecció 
i envasament propis de l’activitat.

-- Depuració del producte: reduir els nivells de contaminació microbiològica 
dels mol·luscs bivalves a nivells acceptables.

-- Condicionament: mantenir vius i en condicions el producte per 
comercialitzar-lo posteriorment.

-- Neteja de mans i d’instal·lacions. 

Fonts de subministrament de l’aigua de depuració:

•	 Cal descriure la font de subministrament. Pot ser: 
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-- Aigua marina, captada i transportada per un operador autoritzat. S’ha 
d’assegurar que la captació d’aigua sigui d’un punt autoritzat per l’autoritat 
competent i que no hi hagi fonts de contaminació properes.  

-- De captació directa del mar. 
-- De pou.
-- De síntesi (barreja d’aigua dolça i sals especials).

La captació d’aigua de mar s’ha de fer tenint en compte una sèrie de 
condicionants higiènics. Naturalment, no es pot captar l’aigua si la zona de 
producció dels MBV es troba tancada per motius microbiològics, químics o de 
toxines. Si és de zona A, no cal fer-hi cap tractament, però si l’aigua prové de 
zona B, s’ha d’higienitzar abans d’incorporar-la a les piscines o bins amb MBV.

Quan s’hi incorpora aigua nova s’ha de controlar la salinitat, la temperatura i el 
pH, com a mínim, per tal d’assegurar que no hi ha una variació forta dins del 
circuit que pugui afectar negativament la viabilitat dels MBV. 

Activitats de comprovació i mesures correctores 
en cas d’incidència
Cal comprovar:

•	 Controlar paràmetres F-Q (temperatura, oxigen, salinitat, pH, organolèptic, etc.).

•	 Controlar el funcionament correcte dels equips d’higienització de l’aigua.

•	 Controls microbiològics segons marca el pla analític (coliformes fecals i 
enterococs fecals).

•	 Fer una prova d’estrès del sistema d’higienització de l’aigua en començar 
l’activitat (en el cas del circuit d’aigua de depuració).

•	 Comprovar que tots els elements d’higienització de l’aigua del circuit 
funcionen correctament.

Valors de comprovació: 
Temperatura: 14-18 ºC
pH: 7,0-8,4
Oxigen: >5 mg/l 
Salinitat: 30-36%
Microbiològic (coliformes fecals i enterococs fecals): 

•	 <1 UFC/100 ml Òptim
•	 <14 UFC/100 ml Màxim
•	 >43 UFC/100 ml No tolerable

Incorporar la frase: Les activitats de comprovació han de quedar enregistrades 
(vegeu el model de registre R1) 

Les incidències i les mesures correctores que s’hagin pogut prendre han de 
quedar enregistrades al full general (vegeu el model de registre R7).
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Pla de control de l’aigua 
de consum humà
Objectiu 
Garantir que l’aigua que s’utilitza per portar a terme l’activitat no representa un 
risc per a la seguretat alimentària. 

Descripció
El pla de control de l’aigua potable inclou totes les instal·lacions d’aigua (freda i 
calenta) presents a l’empresa. S’ha d’indicar quins usos té i els controls que s’hi 
han de fer. 

Hem de garantir que l’aigua que s’ha d’utilitzar per netejar el producte a les 
cintes de classificació i/o envasadores, per netejar les superfícies de treball i les 
mans dels manipuladors i també, si és el cas, per a la fabricació de gel, presenta 
les condicions microbiològiques i químiques establertes en el Reial decret 
140/2003 per tal de garantir que no és un risc de contaminació durant cap de les 
etapes de l’activitat.

Punts que ha d’incloure el pla:

•	 Disposar d’un plànol amb tots els punts de subministrament d’aigua dins de 
la instal·lació i instal·lacions d’aigua (dipòsits intermedis, instal·lació de fàbrica 
de gel si n’hi ha, circuit de l’aigua des de l’entrada a les instal·lacions, termos 
d’aigua calenta, etc.).

•	 Explicar quins usos se’n fa. Per exemple: neteja de MBV, neteja d’instal·lacions, 
rentat de mans, serveis sanitaris, etc.

•	 Especificar quin tipus de subministrament és: aigua de xarxa, abastiment 
amb cisterna autoritzada i emmagatzematge intermedi, de pou amb circuit 
directe o emmagatzematge intermedi. En cas d’aigua amb emmagatzematge 
intermedi, cal especificar com es fa la cloració, quan es fan les activitats 
d’autocontrol i qui se n’ha d’ocupar. És important que si s’emmagatzema 
l’aigua en un dipòsit intermedi estigui degudament protegit i amb un disseny 
que en faciliti la neteja i el buidatge complet i que es netegi i desinfecti com a 
mínim un cop l’any.

•	 Proveïdors de l’aigua: en el cas de l’aigua de xarxa, s’ha de disposar del 
contracte de subministrament i les factures corresponents. En el cas d’un 
proveïdor extern, ha de tenir registre sanitari i en cada recàrrega disposar d’un 
document d’entrega amb els litres i el clor lliure residual. Si és aigua de pou, 
s’ha de tenir l’autorització pertinent. 



 29

Activitats de comprovació i mesures correctores 
en cas d’incidència
•	 En cas d’aigua de xarxa 

-- Control de clor i organolèptic (olor, color, gust i terbolesa) setmanal

-- 1 anàlisi de control anual, segons el Reial decret 140/2003

•	 En cas d’emmagatzematge en dipòsit intermedi

-- Control de clor i organolèptic diari

-- Control microbiològic mensual (E. coli, enterococs i Clostridium perfingens)

-- 1 anàlisi de control anual segons el Regial decret 140/2003

•	 Gel propi

-- Control microbiològic mensual (E. coli i enterococs)

-- En el cas de gel fabricat amb aigua de pou o dipòsit intermedi, cal incloure-
hi el control de Clostridium perfringens.

Valors de comprovació: 
Clor: ≥0,2 ppm, ≤0,9
Microbiològics: 
E. coli <1 UFC/100 ml

•	 Enterococs <1 UFC/100 ml

•	 Clostridium perfringens <1 UFC/100 ml

Els controls microbiològics s’han de fer en un laboratori autoritzat i seguint les 
periodicitats establertes, mentre que els controls de clor i organolèptic els pot fer 
l’empresa mateix, mitjançant un test reactiu en el cas del clor i amb un recipient 
en el cas del control organolèptic.

Les activitats de comprovació han de quedar enregistrades (vegeu el model de 
registre R2) així com les possibles mesures correctores en cas d’incidència (vegeu 
el model de registre R7).
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Pla de neteja i desinfecció

Objectiu
Assegurar que totes les instal·lacions, equipaments i estris estiguin en bon 
estat de neteja i de desinfecció perquè no siguin una font de contaminació 
per al procés productiu. 

Descripció
El pla ha de descriure les superfícies, equipaments i estris objecte de 
neteja, el procediment per a cadascun, els productes emprats, la dosificació 
i amb quina freqüència es netegen i desinfecten. 

Els productes emprats han de ser aptes per a la indústria alimentària. Cal 
disposar de les fitxes tècniques dels productes i la fitxa de seguretat.

Podeu fer servir una taula per descriure el pla de neteja per facilitar-ne la 
implementació i comprovació. Per exemple: 

ZONA Element Acció Freqüència Estris Producte
Respon-
sabilitat i 
execució

Recepció Bàscula i 
taula

Neteja Diària Raspall, 
escombra i 
assecant

Aigua

Desinfec-
ció Setmanal Aigua i 

lleixiu

Depuració

Bins Neteja Cada ús Raspall i aigua 
a pressió Aigua

Dutxes  
i/o basses

Neteja Setmanal Raspall i baieta Aigua

Desinfec-
ció Anual Raspall i baieta Aigua i 

lleixiu

Envasa-
ment

Maquinà-
ria

Neteja Diària Raspall i 
assecant Aigua

Desinfec-
ció Setmanal Raspall i 

assecant
Aigua i 
lleixiu

Cambra 
frigorífica

Terra i 
paret

Neteja Diària Raspall, 
escombra i 
assecant

Aigua

Desinfec-
ció Setmanal Aigua i 

lleixiu

Magat-
zem Magatzem Ordre i 

neteja Setmanal Escombra, pal 
de fregar i drap

Aigua i 
lleixiu
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ZONA Element Acció Freqüència Estris Producte
Respon-
sabilitat i 
execució

Vestidors i 
lavabos

Terra, 
dutxes, 
lavabo

Desinfec-
ció Setmanal Escombra, pal 

de fregar i drap

Aigua, 
lleixiu i 
detergent

Nau Terra i 
paret

Neteja Diària Raspall, 
escombra i 
assecant

Aigua

Desinfec-
ció Setmanal Aigua i 

lleixiu

Oficines i 
menjador

Terra i 
taules

Neteja i 
desinfecció Setmanal Escombra, pal 

de fregar i drap

Aigua, 
lleixiu i 
detergent

Activitats de comprovació i mesures 
correctores en cas d’incidència
S’han d’analitzar les superfícies una vegada netes i/o desinfectades segons 
la periodicitat indicada en el pla analític. 

Almenys setmanalment, s’ha de fer una comprovació de l’eficàcia de 
la neteja —si és possible, se n’ha d’ocupar una persona diferent de 
l’encarregada de netejar—, per tal de comprovar que es fa de manera 
correcta. El resultat s’ha d’enregistrar (vegeu el model de registre R3).
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Pla de control  
de la traçabilitat
Objectiu
Identificar l’origen i la destinació tant dels productes depurats com dels 
envasos que hi entraran en contacte.

Poder fer el seguiment dels lots que produïm per tal d’evitar que possibles 
productes contaminats arribin als consumidors o per tal de localitzar-los en 
cas que calgui retirar-los del mercat. Hem de saber en tot moment el temps 
de depuració a què s’han sotmès els MBV. 

Descripció 
El pla de traçabilitat es posa en marxa cada vegada que entra producte a 
les instal·lacions i, com a condició indispensable, ha d’anar acompanyat 
del document de registre de MBV, i la resta de productes (caixes, sacs, etc.) 
amb la documentació pertinent. El pla ha de recollir el sistema emprat per 
identificar els lots i el seu significat. 

Un document de control de la depuració és útil per recollir les dades de 
traçabilitat. Cal que disposi de dades bàsiques com recepció del producte 
i assignació del número de lot, control de la depuració (productor, tipus 
de producte, quantitat en quilos de producte, número de dutxa, número 
de bin, dia i hora d’entrada a depuració, dia i hora de primera sortida de 
depuració i resultats microbiològics de les partides analitzades) i pot 
incloure altres dades com les hores de funcionament de l’UV, l’ozó, etc., 
que vinculin la depuració del producte amb el correcte funcionament del 
sistema. És un resum que ens permet d’un cop d’ull veure tots els lots amb 
les dades més importants, i és el document que recull la traçabilitat del 
procés.
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S’ha de disposar d’un document que reflecteixi com es fa la traçabilitat 
cap endavant, és a dir, la del producte que s’expedeix des del nostre 
establiment. Tot el producte manufacturat s’ha d’envasar i etiquetar i s’ha 
de lliurar amb la documentació d’acompanyament comercial pertinent. 
S’ha de mantenir un registre de la destinació dels productes, que pot ser 
informàtic per tal de facilitar aquesta tasca. En el control quantitatiu que 
es faci en el cas dels MBV, cal tenir en compte les variacions de pes a què 
poden estar sotmesos, tant les pèrdues com els augments de pes. 

Els trasllats de lots de MBV entre depuradores o establiments de 
transformació es poden realitzar en aquestes circumstàncies:

•	 quan encara no s’hagin depurat completament;

•	 quan estiguin depurats, però la depuradora d’origen no destini el 
producte al consumidor final per motius comercials; 

•	 o quan sigui un operador intermediari registrat que faci l’operació 
comercial dels MBV sense depurar.

S’han d’acompanyar d’un document de registre en què consti com a 
mínim la informació següent: A  identitat i adreça del productor, B  data 
en què s’ha recollit el MBV, C  localització de la zona de producció, 
mitjançant descripció al més detallada possible o el seu número de codi, 
D  qualificació sanitària de la zona de producció, E  espècies de MBV i la 
seva quantitat, F  destinació del lot, G  direcció del centre de depuració, 
H  durada de la depuració, i I  dates en què el lot va entrar al centre de 
depuració i en va sortir. 

Activitats de comprovació i mesures 
correctores en cas d’incidència
Almenys anualment s’ha de fer una prova de traçabilitat completa (enrere, 
interna i endavant) que permeti saber si el sistema funciona correctament. 
Heu de tenir en compte les possibles pèrdues de pes associades a aquests 
productes (minva) i cal enregistrar-ne el resultat.

Valors de comprovació: s’ha de poder determinar 
l’origen i la destinació de tot el producte d’un lot en 
concret.

Vinculat a aquest prerequisit, s’ha de disposar d’un procediment de 
retirada de producte destinat a gestionar una incidència que pugui afectar 
la seguretat dels productes. El Pla ha de preveure una retirada efectiva 
de la comercialització del producte i s’ha de tenir definit un model de 
comunicació d’alerta sanitària per als clients i autoritats per si n’hi hagués 
alguna
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Pla de control de proveïdors
Objectiu
Establir els requisits mínims per als diferents proveïdors de matèries primeres, 
materials auxiliars i ingredients (sal) a fi de garantir l’origen i la seguretat dels 
productes. 

Descripció
Els requisits són diferents en funció del tipus de producte de què es tracti; 
s’ha de crear, gestionar i posar al dia el registre de proveïdors per poder-los 
localitzar amb facilitat quan calgui posar-s’hi en contacte. És interessant 
incloure en aquest registre: proveïdors de primera matèria, material auxiliar 
(malles, sacs, etiquetes, etc.), ingredients (sal), gel, residus, aigua, etc., i també, 
tot i que no sigui un proveïdor, el contacte del responsable de sanitat de la 
vostra zona. S’aconsella agrupar els diferents proveïdors per tipus de producte 
per tal de facilitar-ne la localització dins el registre.

Proveïdors de MBV
S’ha de sol·licitar:
•	 Nom i adreça. Localització de la zona de producció (si escau).
•	 Document de registre (guia dels MBV).
•	 Albarà de compra.
•	 Es poden establir unes especificacions de compra determinades per als 

MBV, que poden incloure requisits de qualitat (peces/kg, quantitat de molla, 
etc.).

Els controls a realitzar són: 
•	 Producte acompanyat de la guia sanitària. La guia s’ha de segellar, datar i 

conservar durant dotze mesos. 
•	 Temperatura d’arribada: entre 5 °C i 13 °C, si el producte arriba refrigerat.
•	 Bona viabilitat del MBV (reacció a la percussió, olor de mar, etc.).

Proveïdors de material auxiliar (malles, sacs,  
grapes, etc.)
Se sol·licitarà:
•	 Registre sanitari (si són fabricants). 
•	 Fitxa tècnica amb la declaració de conformitat.
•	 Albarà o factura. 

Els controls a realitzar són: 
•	 Control de la documentació d’acompanyament.
•	 Control de correspondència de la documentació amb el producte sol·licitat.
•	 Estat del producte (integritat de l’embalatge, absència de trencaments, etc.)
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Proveïdors de sal i gel
Se sol·licitarà:
•	 Registre sanitari.
•	 Fitxa tècnica.
•	 Albarà o factura.

Els controls a realitzar són: 
•	 Control de la documentació d’acompanyament. 
•	 Correspondència de la documentació amb el producte sol·licitat. 
•	 Estat del producte (integritat de l’envàs, bon estat de neteja, etc.).

Activitats de comprovació i mesures 
correctores en cas d’incidència
No s’ha d’admetre cap producte o material que generi sospita d’estar en 
males condicions, contaminat o qualsevol altra situació que pugui generar 
problemes en la qualitat i seguretat del producte.

Si el producte rebut no compleix els requisits establerts ni les 
característiques organolèptiques definides s’ha de rebutjar la mercaderia i 
s’ha de contactar amb el proveïdor per decidir conjuntament si el producte 
es retorna o es destrueix.

Si el producte arriba correctament, s’ha d’enregistrar al Registre de 
traçabilitat.

Valors de comprovació: els productes que entren 
han de respectar les especificacions de compra que 
tingueu definides.

Una vegada inspeccionats i donats com a conformes, els productes i el 
material s’han d’emmagatzemar en unes condicions adients per mantenir-
ne la qualitat i la seguretat i reduir el risc de contaminació i deteriorament. 
El material auxiliar i la sal no s’han d’emmagatzemar en contacte amb 
el terra, i han d’estar sempre protegits correctament per evitar-ne la 
contaminació. Els mol·luscs bivalves s’han de posar de seguida que es 
pugui en depuració, i si no es pot fer en aquell moment, guardar-los en 
refrigeració. En aquest cas, s’han d’ubicar separats físicament dels possibles 
palets amb producte ja envasat per evitar la contaminació encreuada 
i, a més, s’han de senyalitzar com a producte «pendent de depurar» o 
qualsevol altra indicació que els identifiqui correctament.

Tota la documentació d’entrada de producte s’ha de guardar, especialment 
els documents de registre o guies dels MBV. Cal guardar-ho durant 1 any.

Cal que tingueu els vostres proveïdors localitzats en un registre com el que 
s’indica al model de registre de la guia (vegeu el model de registre R4). 
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Pla de formació i 
capacitació del personal
Objectiu
Formar tots els treballadors de l’empresa, en funció del lloc de treball 
que ocupen, perquè incorporin els hàbits higiènics correctes i les bones 
pràctiques de manipulació a fi de garantir la seguretat alimentària i la 
qualitat final dels MBV.

La consecució d’una formació i una supervisió correctes i adaptades a 
l’empresa és una eina imprescindible per establir i mantenir una cultura 
de seguretat alimentària adequada, que garanteixi una depuració òptima 
dels MBV perquè arribin als consumidors de forma segura.

Descripció
S’ha de garantir la formació dels treballadors i decidir en funció dels 
recursos i la mida de la depuradora. També cal decidir si la formació la 
imparteix una persona de l’empresa amb coneixements adients o bé una 
empresa especialitzada. 

Un treballador ha de rebre formació en manipulació abans de començar 
a treballar, formació de continuïtat de manera periòdica i sempre 
que s’observin desviacions en les pràctiques de manipulació o surtin 
requeriments normatius nous.

Els punts mínims que ha de preveure la formació són: 

•	 Formació de manipulador d’aliments i bones pràctiques a les 
depuradores:

-- Coneixements en matèria d’higiene i seguretat alimentària. 

-- Coneixements sobre els requisits sanitaris i les condicions que 
marca la normativa vigent per a la feina que es duu a terme. 

-- Coneixements de les normes i instruccions de treball establertes per 
part de l’empresa.

-- Coneixements bàsics sobre els diferents perills sanitaris que afecten 
els MBV. 

-- Rentat de mans: com i quan s’han de rentar. 

•	 Formació bàsica en prerequisits:

-- Coneixement dels plans de prerequisits establerts per l’empresa.

-- Coneixement bàsic dels al·lèrgens i com evitar-los. 
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-- Coneixement bàsic del pla de neteja establert. 

•	 Formació APPCC:

-- Coneixement de l’equip APPCC.

-- Formació en el funcionament de l’equip de depuració.

-- Formació en els punts de control crític. 

-- Requisits d’acceptació del producte i identificació de productes no 
aptes. 

Tots els punts anteriors els han de conèixer com a mínim dues 
persones, per garantir que sempre hi hagi una persona que disposi dels 
coneixements adients. 

Activitats de comprovació i mesures 
correctores en cas d’incidència
Heu de disposar d’un registre de la formació impartida, com el que 
s’indica en el model de registre R5 d’aquesta guia. 

La comprovació de l’aplicació del pla s’ha de fer de manera continuada 
i, quan s’observin desviacions, s’han de complimentar al registre 
d’incidències i s’han de revisar per tal de fer-les constar a la formació 
continuada. 

Valors de comprovació: que els manipuladors 
implementin les BPM en tot moment.
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Pla de control  
de plagues i altres animals 
indesitjables

Objectiu
Evitar la presència de plagues dins les instal·lacions per tal d’evitar 
possibles contaminacions al producte. 

Descripció
L’empresa ha de posar les mesures necessàries per tal d’evitar la presència 
de plagues a les instal·lacions. Es pot contractar el servei de control 
de plagues a una empresa especialitzada, que en pot fer el seguiment 
i aconsellar sobre les millors mesures de prevenció i actuació segons 
les característiques de l’activitat, entorn, etc. Aquestes empreses han 
d’estar obligatòriament inscrites al Registre oficial d’establiments i serveis 
plaguicides (ROESP).

Punts que ha d’incloure el pla:

•	 Estudi dels punts que poden afavorir el desenvolupament de plagues, 
ubicació de l’empresa, si la proliferació de plagues és estacional o durant 
tot l’any, quins tipus de plagues es poden tenir, si hi ha possibilitat 
d’accés d’altres animals indesitjables com aus, animals domèstics, etc.

•	 Mètodes de lluita passius:

-- Mesures físiques: vinculades a l’aïllament i estat de manteniment de 
les instal·lacions com ara la presència de mosquiteres, manteniment 
de les portes tancades i amb un bon tancament (sobretot la part 
baixa), verificació dels desguassos (que disposin de reixes i estiguin 
ben col·locats), que no hi hagi forats ni esquerdes a les parets, sostres, 
etc.

-- Mesures higièniques: vinculades a les bones pràctiques, a la neteja 
i desinfecció de les instal·lacions, l’ordre, evitar brutícia i aigua als 
desguassos, evitar l’acumulació d’aigua que queda estancada per un 
manteniment incorrecte del terra i les parts baixes de la paret, vetllar 
perquè els cubells d’escombraries estiguin tapats i nets, etc.

•	 Mètodes de lluita actius: insectocaptors, trampes de feromones, rateres, 
etc. Les trampes i el tipus de control s’han d’especificar en un plànol en 
què s’indiqui la ubicació i el tipus de trampa o producte aplicat.

Si detecteu qualsevol signe d’infestació (excrements i rastres, recipients 
d’aliments rosegats, etc.) o la presència d’animals (rates, ratolins, 
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escarabats), heu de revisar el programa. Si s’han d’emprar biocides, han 
d’estar autoritzats i inscrits al Registre de biocides, disposar de fitxa tècnica 
i els ha d’aplicar una persona especialitzada i amb carnet d’aplicador de 
tractaments de DDD. 

Activitats de comprovació i mesures 
correctores en cas d’incidència
Si no teniu contractada cap empresa de control de plagues, mensualment 
s’ha d’enregistrar l’estat de manteniment dels mètodes de lluita que s’hagin 
establert a les instal·lacions. Els fulls d’activitat entregats ens serveixen de 
comprovació.

Heu de disposar d’un registre del pla adaptat a les vostres instal·lacions per 
garantir que s’implementa de manera correcta. Podeu emprar el model de 
registre R6 d’aquesta guia. 

Valors de comprovació: absència de plagues i dels 
seus rastres i bona aplicació dels mètodes de lluita.
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Pla de control de residus
Objectiu
Garantir la gestió segura i eficient dels residus generats durant l’activitat 
per evitar que siguin un focus de contaminació.

Descripció
Punts que ha d’incloure el pla:

•	 Mesures preventives.

•	 Tipus de residus generats, identificant quins són.

-- Matèria orgànica: closques amb carn de MBV o morts de lots no 
comercialitzats per vells, no documentats, mortalitat elevada, etc. 
MBV afectats per contaminació bacteriana (Salmonella, E. coli). En 
aquest cas, si els MBV es poden tornar a depurar, es consideren aptes 
per al consum humà si aquests patògens desapareixen. MBV afectats 
per biotoxines marines que s’han de destruir. 

-- Plàstics: sacs de malla, fleix, bosses, big bags, etc.

-- Cartró i paper

-- Envasos de productes de neteja i manteniment

-- Olis de màquines

-- Làmpades UV foses o caducades

-- Fustes: caixes, palets, etc.

•	 Procés d’eliminació dels residus. Cal indicar com es gestionen els residus 
dins les instal·lacions, explicar el flux dels residus dins les instal·lacions i 
quan s’eliminen i gestionen. Aquests residus s’han d’emmagatzemar en 
un lloc específic i que no suposi un risc de contaminació per a la resta de 
producte. 

•	 S’ha de disposar de la documentació acreditativa de l’eliminació dels 
residus. 

Activitats de comprovació i mesures 
correctores en cas d’incidència

-- Verificar l’eliminació de residus generats durant l’activitat de dins les 
instal·lacions cap a la zona designada per dipositar-los.

-- S’han d’arxivar els albarans de recollida i gestió dels residus signats i 
datats.
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•	 Bones pràctiques: 

-- Els cubells i contenidors han de disposar de tapa per evitar l’efecte 
crida de possibles plagues.

-- Els cubells o cabassos d’ús dins les instal·lacions s’han de buidar i 
rentar cada dia com a mínim en finalitzar la jornada.

-- Els contenidors han d’estar tan lluny com sigui possible de la nau.

-- En cap cas els residus no s’han de tirar a un lloc no autoritzat i sense 
control de les autoritats públiques i, per descomptat, mai no s’han de 
retornar al mar.  

Valors de comprovació: eliminació correcta dels 
residus segons la seva categoria.
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Pla de manteniment
Objectiu
Garantir el correcte estat de manteniment de tots els equips, estris i instal·lacions 
per evitar possibles contaminacions sobre els productes. 

Descripció
Feu una llista de les instal·lacions, els estris i els equips que poden ser una font 
directa o indirecta de contaminació si el manteniment no és adient.

Especifiqueu l’interval òptim d’actuació o funcionament, mitjançant manuals o 
instruccions d’ús, per a cadascuna de les instal·lacions, estris i equips. Cal indicar 
qui ho fa, si la mateixa empresa o empreses externes.

Descriviu les activitats de comprovació que ens permeten saber que les operacions 
de manteniment de les instal·lacions, equips i estris es fan de manera correcta. 

El manteniment ha de ser preventiu: cal que us avanceu a l’aparició de la 
incidència. Amb tot, si es produeix una incidència, s’ha d’aplicar la mesura 
correctora corresponent. 

Exemple de descripció del pla:

Zona Estris o equip Actuació Freqüència Qui

ZONA 
RECEPCIÓ

Porta Aplicació de greix 
líquid Trimestralment Responsable de 

manteniment

Taula 
inoxidable Eliminació d’òxid Semestralment Responsable de 

manteniment

Bàscula 
recepció

Manteniment 
servei tècnic Anualment Empresa externa

DEPURADORA

Porta

Aplicació de 
greix líquid i 

manteniment del 
sistema d’obertura 

i tancament

Semestralment Responsable de 
manteniment

Reixes de 
desaiguar 

depuradora

Neteja a fons amb 
aparell d’aigua 
a pressió per 

eliminar l’òxid

Anualment Responsable de 
manteniment

Bomba de 
recirculació

Manteniment 
servei tècnic Semestralment Empresa externa

Dipòsit 
sistema 

recirculació 
depuradora

Eliminació de 
restes i fangs Semestralment Empresa externa
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Zona Estris o equip Actuació Freqüència Qui

ZONA 
ENVASAMENT

Porta

S’aplica greix 
líquid i manteni-
ment del sistema 

d’obertura i tanca-
ment

Trimestralment Responsable de 
manteniment

Voltejadora

Revisió i posada 
a punt per part 
d’una empresa 

externa

Anualment Empresa externa

Raspalladora

Classificadora

Envasadora

Balança
Manteniment i 

calibració Anualment Empresa externa

Verificació oficial Quinquennal Empresa externa

CAMBRA 
REFRIGERACIÓ Equip de fred Manteniment 

servei tècnic Anualment Empresa externa

ZONA 
EXPEDICIÓ

Porta

S’aplica greix 
líquid i manteni-
ment del sistema 

d’obertura i tanca-
ment

Trimestralment Responsable de 
manteniment

Toro Manteniment i 
posada a punt Trimestralment Responsable de 

manteniment

Activitats de comprovació i mesures 
correctores en cas d’incidència
Heu de portar a terme les activitats de comprovació definides en el pla. En 
cas que aparegui alguna incidència, tant en aquest pla com en qualsevol 
dels anteriors, cal que quedi reflectit en un registre d’incidències, com 
l’exemple del model de registre R7.

Tingueu en compte que les activitats de manteniment s’han de fer sempre 
que sigui possible en finalitzar les activitats que comporten la manipulació 
dels MBV per tal de garantir-ne la seguretat alimentària. Els olis i greixos 
emprats per a les tasques de manteniment han de ser aptes per a la 
indústria alimentària. 

Valors de comprovació: estat de manteniment correcte 
de les infraestructures, els equipaments i els estris, amb 
detecció de les no conformitats de manera efectiva. 
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Diagrama de flux 
d’una depuradora 
de MBV
Etapes d’un sistema de depuració de MBV  
(esquema genèric)

1. Recepció dels mol·luscs

2. Primer rentat  
i triatge

3. Depuració i/o
condicionament

4. Segon rentat  
i triatge

5. Envasament  
i etiquetatge

6. Emmagatzematge  
en cambra frigorífica

7. Expedició

Residus

Aigua de  
mar neta

Aigua  
potable

Material 
auxiliar: 
envasos, 
fleixos, 

etiquetes,  
etc.

Recirculació i 
tractaments

Gel
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Descripció de les etapes 

1. Recepció dels mol·luscs
S’ha de fer un control de la temperatura d’arribada per assimilar-la a la 
temperatura de l’aigua de depuració i evitar en la mesura que sigui possible xocs 
tèrmics. També s’ha de fer un control visual organolèptic i documental. 

Mentre esperen l’entrada a depuració, convé que estiguin protegits, mantenint la 
humitat i evitant les temperatures extremes. 

Segons la zona de procedència dels MBV:

Mol·luscs procedents de zona B, ja nets i triats:

Entrada en planta a la zona de recepció, dins de cabassos, big bags o contenidors 
(bins). Col·locació en bins o caixes per a basses, en les quantitats adients per a 
cada espècie, al lloc de depuració i pas a l’etapa de depuració. 

Mol·luscs en cordes, big bags o similars, procedents de zona B:

Es passa a l’etapa de primer rentat i triatge amb aigua de mar neta o potable. 
Col·locació en bins o caixes de depuració, en les quantitats adients per a cada 
espècie, i pas a l’etapa de depuració.

Mol·luscs, ja nets i triats de zona A o ja depurats: 

Entrada a planta dins de cabassos, bins, big bags, etc., distribució en bins o caixes 
de depuració, en les quantitats adients per a cada espècie, i pas a l’etapa de 
condicionament o directament a l’etapa d’envasament i etiquetatge.

Mol·luscs en cordes, big bags o similars, procedents de zona A: 

Es passa a l’etapa de primer rentat i triatge amb aigua de mar neta o potable. 
Col·locació en bins o caixes per condicionar-los, en les quantitats adients per 
a cada espècie, i pas a l’etapa de condicionament, o directament a l’etapa 
d’envasament i etiquetatge.

Algunes pràctiques incorrectes

Entrar els MBV sense el document de registre o amb documents de registre manipulats. 
Entrar els MBV procedents d’un centre d’expedició, però sense depurar, amb etiqueta 

errònia. 

2. Primer rentat i triatge 
Se separen els mol·luscs de les cordes o es treuen del recipient de transport, es 
passen per la cinta de triatge i neteja on es desgranen, se seleccionen per mida, 
es netegen, es retira el fang o qualsevol material exterior, amb aigua de mar neta 
o amb aigua potable, i es retiren els mol·luscs morts i trencats. Cal minimitzar la 
quantitat de contaminants externs que entrin al sistema de depuració, així com la 
presència de mol·luscs morts als tancs o basses. A continuació, s’introdueixen als 
recipients de depuració (bins, caixes, etc.) a una densitat d’acord amb l’espècie.
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 3. Depuració i/o condicionament
3A. Depuració: 

El temps de depuració no ha de ser inferior al determinat per a cada tipus de MBV, 
en funció dels estudis que s’hagin fet de la depuradora i tenint en compte la zona 
de procedència. 

Per no estressar els MBV i reiniciar l’activitat filtradora, és important controlar els 
paràmetres crítics descrits en l’apartat de funcionament tècnic de la depuradora 
del document La seguretat dels MBV a Catalunya.

3B. Condicionament: 

S’introdueixen en aigua de mar neta per tal que els MBV recuperin viabilitat. 

Cal revisar periòdicament l’estat dels mol·luscs (vitalitat, mortalitat) i retirar els 
morts o trencats. 

Algunes pràctiques incorrectes

Tenir les làmpades UV caducades o foses.
Tenir els aparells d’higienització de l’aigua o els sensors avariats (ozonificador, sensor 

redox, etc.).
Apagar el sistema de recirculació d’aigua de procés perquè la depuradora està buida 

(no deixa regenerar l’aigua i es moren els bacteris de la filtració biològica).
Sobrecarregar els bins de MBV sense estar tots submergits. 

Temps de depuració insuficient. 
Durant la depuració, barrejar diferents lots de MBV o altres espècies (peixos, crustacis, 

etc.) a la mateixa piscina, bin o dutxa. 
Recepció d’aigua amb elements no autoritzats. 

Tolerar la presència d’aus i altres plagues a la zona de depuració i envasament o en 
altres zones.

4. Segon rentat i triatge 
Tant els mol·luscs que surten de la depuració com del condicionament han de 
passar per una segona etapa de neteja i triatge, en què s’ha d’eliminar tota la 
brutícia de la superfície i s’han de retirar els mol·luscs morts i trencats. Això es fa 
emprant aigua de mar neta o potable. 

Aquí es pot eliminar o no el bissus dels musclos mitjançant maquinària específica. 
Cal tenir en compte que l’eliminació del bissus disminueix la vida comercial del 
producte.

Algunes pràctiques incorrectes

Rentar amb aigua reciclada no neta o insuficientment esterilitzada.
Fer el triatge amb poc personal o amb una rapidesa excessiva de la cinta de triatge. 

Eliminació de subproductes incorrecta (closques al mar o a llocs no autoritzats).



 47

5. Envasament i etiquetatge
Els MBV s’han d’envasar de manera que no puguin obrir les valves i perdre 
líquid intravalvar, s’han de col·locar ordenadament sobre un palet, sense 
barrejar lots, i, un cop etiquetats, s’han d’emmagatzemar en refrigeració. 

Algunes pràctiques incorrectes

Aprofitar etiquetes de lots anteriors.
Envasar directament sobre el terra. 

Barrejar lots sense tenir-ne constància. 
Falsejar l’etiquetatge (origen, dates, etc.).

6. Emmagatzematge en cambra frigorífica
S’han d’emmagatzemar entre 2 °C i 10 °C, separats del terra per palets, sense 
barrejar i superposar lots. Cal mantenir-los amb un cert grau d’humitat. S’hi pot 
posar gel al damunt per accelerar el refredament i aportar humitat; cal recordar 
que les cambres frigorífiques solen disminuir la humitat de l’aire.

Algunes pràctiques incorrectes

Emmagatzemar productes directament al terra o sobre palets de fusta sense pro-
tecció. 

No guardar la traçabilitat a la cambra, barrejant lots. 
Disposar damunt dels MBV crustacis o altres productes. 

Cambra frigorífica amb poca dimensió per refrigerar de forma correcta tots els 
MBV. 

Emprar gel fabricat amb aigua no potable.

7. Expedició
El transport s’ha de fer en vehicle isotèrmic, amb gel damunt del palet o 
amb vehicle refrigerat, sempre a sobre d’un palet per no tenir contacte amb 
l’aigua de terra, per tal d’evitar la caiguda dels envasos, amb els consegüents 
trencaments i aixafaments i la posterior recontaminació. 

L’equip APPCC ha de comprovar si les etapes descrites en aquest diagrama de 
flux s’adapten amb les que es realitzen al seu establiment, i modificar-lo segons 
convingui.

Algunes pràctiques incorrectes

Caixa del vehicle no higienitzada o bruta.
Temperatura del vehicle excessivament elevada. 

Deixar els MBV exposats al sol. 
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Identificació  
de perills,  
les seves causes 
i mesures 
correctores en 
una depuradora 
de MBV

Principals perills alimentaris 
Perills biològics (B): són els associats a la presència, la incorporació, 
la supervivència o la proliferació en l’aliment d’organismes vius. Com a 
exemples, podem citar microorganismes o les seves toxines: bacteris (E. 
Coli, Salmonella, Vibrio spp, etc.) i virus (virus de l’hepatitis A, norovirus, 
etc.). 

Perills químics (Q): són els associats a la incorporació, la formació o la 
persistència en l’aliment de substàncies químiques nocives procedents de 
l’aigua o derivades del seu processament. Per exemple, contaminació per 
restes de productes de neteja, plaguicides, metalls pesants, substàncies 
procedents de migracions a partir del material de l’envàs, etc.

Perills físics (F): incorporació de matèries estranyes a l’aliment que 
poden causar danys quan es consumeixen, com, per exemple, trossos de 
vidre, metalls, plàstics, pedres, estelles de closques, radioactivitat, etc.
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RECEPCIÓ
PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC REGISTRES

(B)
Presència 
d’agents patògens 
microbians de 
diferents tipus 
(microbians, vírics, 
etc.)

Procedent d’una zona 
amb contaminació
Control deficient de 
proveïdors
Manca d’higiene del 
mitjà de transport

Pla de control de 
proveïdors
Control de zones de 
procedència

NO De control de 
proveïdors (R4)
De neteja i 
desinfecció 
(R3)
De formació 
(R5)
D’incidències 
(R7)

(B)
Creixement i/o 
incorporació 
d’agents patògens 
microbians

Binomi temps/
temperatura 
inadequat
Reimmersió dels 
mol·luscs en aigües no 
controlades
Mortalitat

Binomi temps/
temperatura correcte
Pla de neteja i 
desinfecció
Pla de formació
No reimmersió en 
aigües no controlades

(B)
Presència de bioto·
xines

Desviació dels controls 
en les etapes de pro-
ducció primària
Pla de control de pro-
veïdors: document de 
registre

Pla de control de 
proveïdors

(Q)
Presència de conta·
minació ambiental

Contaminació per pes-
ticides, hidrocarburs, 
abocaments il·legals, 
metalls pesants, etc.

Pla de control de 
proveïdors

(B)
Presència de mol·
luscs morts i valves 
trencades

Pràctiques de manipu-
lació dolentes
Transport deficient

Pla de control de 
proveïdors
Pla de formació
Selecció i eliminació
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PRIMER RENTAT I TRIATGE
PERILL CAUSES MESURES 

PREVENTIVES
PCC REGISTRES

(B)
Creixement i/o 
incorporació 
d’agents patògens 
microbians

Aigua de neteja conta-
minada
Binomi temps/tempe-
ratura incorrecte

Aigua de neteja (pota-
ble o de mar neta) en 
bones condicions
Binomi temps/tempe-
ratura correcte
Mínim temps possi-
ble dels MBV fora de 
l’aigua

NO De control de 
l’aigua de mar 
neta i/o de 
l’aigua potable 
(R1 i R2)
De neteja i des-
infecció (R3)
De manteni-
ment
De formació 
(R5)

(Q)
Incorporació de 
contaminació quí·
mica variada: olis 
de les màquines, 
productes de nete·
ja, etc.

Pràctiques de manipu-
lació dolentes durant 
la neteja i classificació 
(cops, aixafaments, 
etc.)
Manteniment inade-
quat de la maquinària 
de recirculació

Pla de manteniment 
de maquinària
Pla de formació
Pla de neteja i desin-
fecció
Eliminar unitats con-
taminades

(F)
Incorporació de 
matèries estranyes: 
vidre, metalls, tros·
sos de closques, 
etc.

Manteniment inade-
quat de maquinària i 
instal·lacions
Trencament de valves 
dels mol·luscs
Mala manipulació 
durant el transport, la 
descàrrega i el rentat i 
triatge

Pla de manteniment 
de maquinària

Pla de formació
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SEGON RENTAT I TRIATGE
PERILL CAUSES MESURES PREVEN-

TIVES
PCC REGISTRES 

(B)
Creixement 
d’agents patò·
gens microbians

Binomi temps/tempe-
ratura inadequat
Aigua de neteja conta-
minada
Pràctiques de mani-
pulació inadequades 
durant la neteja i triat-
ge (cops, aixafaments, 
etc.)
Mol·luscs morts
Brutícia: fang, algues, 
epibionts, etc.

Binomi Temps/tem-
peratura correcte
Tractar l’aigua de 
neteja (aigua neta)
Pla de formació
Ajustar les maquines 
per a una bona 
neteja
Eliminar mol·luscs 
morts i trencats

NO De control de 
l’aigua de mar 
neta i/o de l’aigua 
potable (R1 i R2)
De formació (R5)
De neteja i desin-
fecció (R3)
De manteniment 

(B)
Incorporació 
d’agents patò·
gens microbians

Aigua de neteja conta-
minada
Pràctiques de mani-
pulació inadequades 
durant la neteja i tria 
(cops, aixafaments, 
etc.)

Pla de control de 
l’aigua neta
Pla de neteja i desin-
fecció
Pla de formació
Eliminar mol·luscs 
morts i trencats

(Q)
Incorporació de 
contaminació 
química variada: 
olis de les mà·
quines, productes 
de neteja, etc.

Manteniment inade-
quat de la maquinària 
(màquines netejadores 
i cintes de triatge)

Pla de manteniment
Pla de neteja i desin-
fecció

(F)
Presència i/o 
incorporació de 
matèries estra·
nyes: vidre, me·
talls, trossos de 
closques, etc.

Manteniment inade-
quat de la maquinària i 
instal·lacions de la sala
Trencament de valves 
de mol·luscs per pràc-
tiques de manipulació 
incorrectes

Pla de manteniment 
de maquinària i 
instal·lacions
Control visual durant 
el rentat
Pla de formació
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ENVASAMENT I ETIQUETATGE
PERILL CAUSES MESURES PREVEN-

TIVES 
PCC REGISTRES 

(B)
Creixement 
d’agents patò·
gens microbians

Temps excessiu dels 
MBV fora de l’aigua 
a una temperatura 
massa alta

Binomi temps/tem-
peratura correcte

NO Registre d’analítiques 
microbiològiques
Registre de traçabi-
litat
Registre de neteja i 
desinfecció (R3)
Registre de manteni-
ment
Registre de formació 
(R5)
Registre de control de 
proveïdors de materi-
al auxiliar (R4)

(B)
Incorporació 
d’agents patò·
gens microbians

Pràctiques de mani-
pulació incorrectes 
durant la pesada, 
envasament i etique-
tatge
Manca d’higiene

Pla de formació
Pla de neteja i des-
infecció
Pla de manteni-
ment

(Q)
Incorporació de 
contaminació 
química variada: 
olis de les mà·
quines, produc·
tes de neteja, 
etc.

Manteniment in-
correcte de la ma-
quinària (màquines 
de pesar, envasar i 
etiquetar)

Pla de manteni-
ment 
Pla de neteja i des-
infecció

(Q-F)
Presència de 
contaminació 
per materials 
que poden dei·
xar substàncies 
perilloses

Envasos en mal estat Pla de control de 
proveïdors
Inspecció visual
Bon emmagatze-
matge d’envasos 
Eliminar envasos i 
embalatges de-
fectuosos incom-
patibles amb l’ús 
alimentari

(B)
Trencament 
de valves dels 
mol·luscs

Manipulació inade-
quada

Pla de formació
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EMMAGATZEMATGE EN CAMBRA FRIGORÍFICA 
PERILL CAUSES MESURES PRE-

VENTIVES
PCC REGISTRES 

(B)
Creixement i/o 
incorporació 
d’agents patò·
gens microbians

Temps/temperatura 
inadequada
Manca d’higiene dels 
mitjans de transport 
intern
Envasos directament a 
terra
Lots apilats els uns da-
munt dels altres
Trencament de valves 
per pràctiques de mani-
pulació incorrectes
Mortalitat de mol·luscs 
per mal estat del lot

Pla de formació
Pla de neteja i 
desinfecció
Pla de control 
de cambra 
frigorífica
Envasos sem-
pre damunt de 
palets

NO Registres d’anàlisis 
microbiològiques 
(superfícies)
Registre de tempe-
ratura de la cambra 
frigorífica
De neteja i 
desinfecció (R3)
De formació (R5)
D’incidències (R7)

EXPEDICIÓ
PERILL CAUSES MESURES PRE-

VENTIVES 
PCC REGISTRES 

(B)
Recontaminació 
microbiològica 
del producte 

Producte directament a 
terra 
Ús de palets bruts
Vehicles bruts
Males pràctiques de 
manipulació
Trencament de valves 
dels mol·luscs per cops, 
vibracions, mercaderia 
mal estibada

Ús de palets 
nets, producte 
mai directament 
sobre el terra
Vehicle 
isotermitzat o 
refrigerat
Pla de formació 
de personal
Pla de neteja i 
desinfecció

NO Registre de neteja 
i desinfecció 
(vehicles) (R3)
De formació (R5)
D’incidències (R7)
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Pla analític

Objectiu: verificar que el sistema establert garanteix la seguretat 
alimentària dels productes depurats a la instal·lació.

Abast: els productes depurats a la instal·lació i els possibles causants de 
contaminacions encreuades, com ara l’aigua de procés, l’aigua potable o les 
superfícies.

Responsable: el responsable de producció o de qualitat és el responsable 
de facilitar l’accés del laboratori a la instal·lació per tal de poder fer la 
recollida de les mostres acordades.

Descripció: s’ha de fer com a mínim una anàlisi mensual amb n = 5 d’E. 
coli i Salmonella, amb independència dels quilograms depurats. Per tal de 
verificar el funcionament correcte de la depuradora, la resta de les anàlisis 
es poden fer amb un n = 1 amb la freqüència definida segons el volum de 
depuració de cada establiment. 

KG TOTALS/SETMANA 
DEPURATS

PRODUCTE AIGUA 
DEPURACIÓ

AIGUA NETEJA SUPERFÍCIES

E. coli Sal-
monella

Coliformes 
fecals 
Enterococs 
fecals

Aerobis 
Enterobacteris

<5.000 kg/setmana 1 setmanal 1 quinzenal 1 mensual 1 bimestral

5.000-15.000 kg/setmana 2 setmanals 1 setmanal 1 quinzenal 1 mensual

>15.000 kg/setmana 3 setmanals 1 setmanal 1 setmanal  1 quinzenal

El producte a analitzar ha de ser ja depurat, i s’ha d’agafar una mostra per 
espècie depurada. 

En casos d’espècies capturades, quan són molt esporàdiques i no superen 
els 250 kg setmanals, l’analítica d’aquest producte s’ha de fer un cop al mes.

Cal fer rotació a l’hora d’analitzar les superfícies per tal que s’analitzin totes 
les que són susceptibles d’estar en contacte amb els aliments. 
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Criteris microbiològics
Reglament (CE) núm. 2073/2005

MICROOR-
GANISME

TIPUS D’ALIMENT RESULTAT 
SATISFACTORI

MOSTREIG MÈTODE 
ANALÍTIC

Salmonella •	 MBV, equino-
derms tunicats i 
gasteròpodes vius

•	 No detectat en 25 g 
Productes comercialit-
zats durant la seva vida 
útil

n=5
c=0

EN ISO 
6579-1

E. coli (com a 
indicador de 
contamina-
ció fecal)

•	 MBV, equino-
derms tunicats i 
gasteròpodes vius

•	 m= 230 NMP/ 100 
g de carn i líquid 
intravalvar

•	 M= 700 NMP/100 
g de carn i líquid 
intravalvar

n=5
c=1

EN ISO 
16649-3

n: nombre d’unitats que formen la mostra 
c: nombre de mostres que donen valors entre M i m

Interpretació dels resultats

Salmonella

•	 Satisfactori: si tots els valors observats indiquen absència del bacteri.

•	 Insatisfactori: si es detecta la presència del bacteri en qualsevol de les 
mostres

E. coli

•	 Satisfactori: si els cinc valors observats són inferiors o iguals a 230 
NMP/100 g i líquid intravalvar o si un dels cinc valors observats és 
superior a 230 NMP/100 g de carn i líquid intravalvar, però inferior o 
igual a 700 NMP/100 g de carn i líquid intravalvar.

•	 Insatisfactori: si algun dels cinc valors observats és superior a 700 
NPM/100 g de carn i líquid intravalvar o si almenys dos dels cinc valors 
observats són superiors a 230 NPM/100 g de carn i líquid intravalvar.
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Biotoxines marines

Reglament (CE) núm. 853/2004 capítol V:  
normes sanitàries per als MBV

No han de contenir biotoxines marines en quantitats totals (al cos sencer o en qualsevol 
part consumible per separat) que sobrepassin els límits següents:

PSP (toxines paralitzants dels mol·luscs) 800 μg equivalents de diclorhidrat  
de saxitoxina / kg

ASP (toxina amnèsica del mol·lusc) 20 mg d’àcid domoic / kg

Àcid ocadoic, dinofisistoxines 160 μg d’equivalents d’àcid ocadoic / kg

Yessotoxines 3,75 mg d’equivalents de yessotoxina / kg

Azaspiràcids 160 μg d’equivalents d’àcid azaspiràcid / kg

Altres contaminants químics en mol·luscs 
bivalves

Reglaments (CE) núm. 1881/2006 i Reglament 1259/2011

CONTAMINANT LÍMIT MÀXIM

Plom 1,5 mg/kg pes fresc

Cadmi 1 mg/kg pes fresc

Mercuri 0,5 mg/kg pes fresc

Benzopirè 5 μg/kg pes fresc

Suma benzopirè, benzantracè, benzofluoroantracè i crisè 30 μg/kg pes fresc

Dioxines 3,5 pg/g pes fresc

Suma dioxines i PCB similars a les dioxines 6,5 pg/g pes fresc

Suma PCB 75 ng/g pes fresc
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Etiquetatge

Les normatives que afecten l’etiquetatge dels MBV són: 

•	 Reglament 853/2004 sobre higiene dels aliments d’origen 
animal

•	 Reglament 1224/2009 sobre el règim comunitari de control 
de la política pesquera comunitària 

•	 Reglament 404/2011 d’execució del Reglament 1224/2009

•	 Reglament 1169/2011 d’informació alimentària al consumidor

•	 Reglament 1379/2013 OCM dels productes de la pesca i 
l’aqüicultura

•	 Reial decret 1801/2008 pel qual s’estableixen les normes 
relatives a les quantitats nominals

•	 Reial decret 1808/1991 relatiu a la identificació dels lots

•	 Resolució de la Secretaria General de Pesca, per la qual es 
publica la llista de denominacions comercials d’espècies 
pesqueres i d’aqüicultura admeses a Espanya 
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D’acord amb aquestes normes, la informació que ha de constar a 
l’etiqueta és: 

Característiques generals
Ha de ser impermeable (resistent a l’aigua). 

Els caràcters han de ser llegibles i la lletra x ha de fer 1,2 mm d’alçada com a 
mínim. 

Identificació de l’empresa
S’ha d’identificar l’empresa amb el nom, raó social o denominació de la 
depuradora / centre d’expedició (fabricant), o bé del comercialitzador o de 
l’importador, i sempre hi ha de constar una adreça de dins de la UE. 

Marca d’identificació
Sempre la del darrer envasador del MBV. El format ha de ser dins d’un oval. 
A la part de dalt, les lletres ES (les podeu substituir per ESPAÑA); al mig, 
el número d’autorització del centre, i a sota, les lletres CE (també se n’hi 
poden posar altres d’admeses per la normativa: EB, EC, EF, EG...).

 ES 

 12.XXXXX/Y  

 CE    

Data de caducitat
És aconsellable que la substituïu per la menció «Aquests animals han 
d’estar vius en el moment de la venda».

Si disposeu de l’autorització pertinent i els comercialitzeu congelats, les 
mencions que hi heu de posar són: 

•	 Consumir preferentment abans de la fi de... MES/ANY

•	 Consumir preferentment abans de... DIA/MES/ANY
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Nom del MBV
S’hi ha de posar el nom comercial seguit del nom científic. Per a aquesta 
finalitat, heu d’emprar els noms oficials admesos a Espanya i que es 
publiquen periòdicament mitjançant resolució de la Secretaria General 
de Pesca. 

Ha de constar al mateix camp visual que el pes net. 

Mètode de producció
La menció DE CRIA o CAPTURAT, en funció de si el mol·lusc ha estat 
cultivat o és fruit del marisqueig o la pesca. Millor que eviteu les mencions 
«aqüicultura» o «pesca extractiva» perquè el Reglament 1379/2013 ja no 
les preveu. 

En el cas que sigui CAPTURAT, heu d’especificar l’art de pesca amb el qual 
s’ha recol·lectat el mol·lusc, seguint l’annex III del Reglament esmentat.

Zona de cria o de captura
Si el mol·lusc és DE CRIA, heu de fer esment al país on ha estat cultivat. Si 
el MBV procedeix d’un altre país i ha estat engreixat a les nostres aigües, 
per ser considerat del nostre país almenys hi ha d’haver estat durant 
6 mesos; si no, el país que ha de constar ha de ser el d’origen. Si us ho 
permet la normativa específica del producte en relació amb les indicacions 
geogràfiques protegides, voluntàriament, després del país podeu acotar la 
zona d’origen.

Si el mol·lusc és DE CAPTURA, heu de fer menció a la zona de captura, és 
a dir, al mar on ha estat capturat, amb termes comprensibles o bé amb un 
pictograma que representi la zona geogràfica i, a més, l’art de pesca amb el 
qual ha estat capturat. 

Específicament per als productes capturats a l’Atlàntic nord-oriental (zona 
de pesca 27 de la FAO) i al mar Mediterrani i mar Negre (zona de pesca 37 
de la FAO), heu de concretar més la zona de captura. 
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7.j.1
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Per a detalls de l’Atlàntic nord-oriental, consulteu  
http://www.fao.org/fishery/area/Area27/en

Mètode de conservació
La conservació dels MBV ha de ser a una temperatura que no n’afecti 
negativament la viabilitat. Podeu especificar el mètode amb el qual s’ha 
de conservar el mol·lusc per a la viabilitat; per exemple, «Conservar en 
refrigeració», o si voleu, podeu fer esment a la temperatura. 

Pes net
Feu menció al pes. En aquest cas, l’altura de la xifra que indiqui el pes ha de 
ser més gran de 4 mm, si el pes està comprès entre 200 g i 1 kg, i de 6 mm 
si conté més d’1 kg de mol·lusc. 

Ha de constar al mateix camp visual que el nom del MBV. 
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Lot
Si no es distingeix de la resta d’indicacions de l’etiquetatge, ha d’anar 
precedit de la lletra L. 

Data d’envasament/embalatge
Heu d’indicar la data d’envasament o d’embalatge, amb indicació del dia i 
del mes, com a mínim. 

Exemple d’etiqueta per a MBV de cria destinat 
a consumidor final
Aquest exemple serveix per als mol·luscs que són objecte de cultiu: musclo 
(Mytilus galloprovincialis i Mytilus edulis), ostra (Ostrea edulis), ostra arrissada 
(Crassostrea gigas), cloïssa «xoxa» (Ruditapes philippinarum).

Hi consten només les mencions obligatòries. 

RAÓ SOCIAL

ADREÇA

MUSCLO (Mytylus galloprovincialis)
DE CRIA A ESPANYA

CONSERVAR EN REFRIGERACIÓ
LOT: ZZZZZ

DATA D’ENVASAMENT: DD/MM

� 1KG
Aquests animals han d’estar vius en el moment de la venda

Exemple d’etiqueta per a MBV capturats 
destinats a consumidor final
Aquest exemple serveix per als mol·luscs bivalves que han estat capturats 
com la navalla (Ensis ensis), cloïssa «fina» (Ruditapes decussatus), peu de 
cabrit (Arca noae), tellerina (Donax trunculus), rossellona (Chamelea gallina), 
etc. 

En vermell, les mencions voluntàries; la resta són obligatòries. 

 ES 

 12.XXXXX/Y  

 CE    
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RAÓ SOCIAL
ADREÇA

TELLERINA (Donax trunculus)
CAPTURAT AMB RASTELL MANUAL AL MEDITERRANI OEST, DELTA DE L’EBRE

CONSERVAR EN REFRIGERACIÓ
LOT: ZZZZZ

DATA D’ENVASAMENT: DD/MM

� 1KG
Aquests animals han d’estar vius en el moment de la venda

Informació d’al·lèrgens
Els MBV es consideren al·lèrgens segons la normativa reguladora 
(R(UE)1169/2011) i amb la seva sola menció ja queda cobert el requisit 
legal d’informació en aquest aspecte. Hem obviat deliberadament en 
aquesta guia el pla de control d’al·lèrgens; no obstant això, pot haver-hi 
empreses que els poden tenir. 

Hi ha MBV (sobretot els musclos) que en funció de la procedència i de 
l’època de l’any poden tenir crustacis com a paràsits, tant externament 
(Balanus balanus, Chthamalus montagi, Chthamalus stellatus) com 
internament (Mytilicola intestinalis). Igualment, en moltes depuradores 
poden mantenir crustacis en piscines amb funció de viver (cetària). 

Per tot això, no es pot descartar que la tropomiosina d’aquests crustacis 
pugui estar present en els MBV; llavors, i seguint el codi de bones 
pràctiques sobre la gestió dels al·lèrgens alimentaris per part dels 
operadors d’empreses d’aliments de Codex Alimentarius (CXC 80-2020), es 
pot admetre l’etiquetatge preventiu que indiqui la possible presència de 
crustacis. 

 ES 

 12.XXXXX/Y  

 CE    
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Models de 
registres de 
comprovació
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Pla de control de l’aigua de mar neta

REGISTRE 1 
REVISIÓ: XX

Data Punt de 
control

pH Salinitat T O2 Control 
organolèptic

Uv Redox Observacions
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Pla de control de l’aigua de consum humà

REGISTRE 2 
REVISIÓ: XX

Data Punt de 
control

Clor lliure 
residual

Control 
organolèptic

Realitzat per Incidència
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Pla de control de la neteja i desinfecció

REVISIÓ DE COMPROVACIÓ LA NETEJA I DESINFECCIÓ 	 REGISTRE 3 
� REVISIÓ: XX

Data Zona 
recepció

Bins Dutxes Maquinària 
envasament

Cambra 
frigorífica

Magatzem Incidència



 69

Pla de control de proveïdors

REGISTRE 4 
REVISIÓ: XX

Tipus de 
proveïdor

Proveïdor Persona de 
contacte

Telèfon Adreça 
electrònica

Adreça Registre 
sanitari

Data 
d’alta

Data de 
baixa
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Pla de formació 

REGISTRE 5 
REVISIÓ: XX

Nom de la 
formació

Data de 
l’activitat

Durada de 
l’activitat

Responsable 
de la formació

Lloc de 
realització 
activitat

Nom de 
l’alumne

DNI Signatura
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Pla de control de plagues

REGISTRE 6 
REVISIÓ: XX

Data i 
hora

Mosquiteres Tapa desguàs Tancaments Trampa 
núm.

Resultat 
del control

Signatura del 
responsable
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Model de registre d’incidències

Registre d’incidències REGISTRE 7 
REVISIÓ: XX

Data Núm. 
Incidència

Descripció Causa Pla Mesura 
correctora

Data 
aplicació 

Responsable 
de la mesura

Mesura 
preventiva 
(si escau)
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Model de fitxa tècnica 

FITXA TÈCNICA
Producte Musclo _ Mytillus Galloprovincialis

Descripció Família dels mol·luscs bivalves filtradors que es 
crien en cordes en suspensió. La mida de les peces 
varia en funció de l’origen.

Característiques 
organolèptiques

El color exterior és negre i la seva carn pot anar des 
d’un to blanquinós fins a un color ataronjat.

Característiques 
microbiològiques

Salmonella: no detectada en 25 g de carn
E. coli: < 230 NMP/100 g de carn i líquid intravalvar

Requisits legals •	 Reglament (CE) núm. 853/2004, de 29 d’abril 
del 2004, pel qual s’estableixen normes es-
pecífiques d’higiene en els aliments d’origen 
animal

•	 Reglament (CE) núm. 2073/2005, de 15 de 
novembre del 2005, relatiu als criteris microbi-
ològics aplicables als productes alimentaris

•	 Reglament (CE) núm. 1881/2006, de 19 de 
desembre del 2006, pel qual es fixa el contin-
gut màxim de determinats contaminants en 
els aliments

Mètodes de conservació 
i vida útil

Mantenir en refrigeració. Aquests animals han 
d’estar vius en el moment de la venda.

Presentació Malles, caixes, etc.

Denominacions més 
comunes

Catalunya: musclo
Comunitat Valenciana: clòtxina
Espanya: mejillón

Al·lèrgens Els mol·luscs estan inclosos dins la llista de produc-
tes que provoquen al·lèrgies alimentàries.
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