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Abast i objectius

La produccié de mol-luscs bivalves vius ( MBV) a Catalunya representa el
volum més important dins de tota la produccié aquicola. Hi predomina

el cultiu de musclos, perd també d'ostra arrissada i de cloissa en menors
quantitats. La majoria d'empreses del sector a Catalunya estan ubicades al
delta de I'Ebre, tot i que també n’hi ha en altres punts de la costa catalana.

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

L'abast d’aquesta guia son els centres de depuracié de mol-luscs bivalves
vius (MBV) i les seves activitats connexes. Entre aquestes activitats es
troba la de centre d'expedicio, activitat que va normalment lligada a
I'activitat de depuracio.

La guia vol ser una eina per ajudar a aplicar els autocontrols als centres de
depuracio i d'expedicié de MBV amb la finalitat de garantir la qualitatila
seguretat alimentaria dels aliments que produim i donar compliment al
que exigeix la normativa vigent.

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

Per ajudar a una millor comprensié s’ha editat un manual de suport
técnic: La seguretat alimentaria dels MBV a Catalunya on s'explica amb
detall la fisiologia dels MBV i el funcionament d’'una depuradora entre
altres; aspectes técnics que ajuden a la implantacié i la implementacio
correcte dels autocontrols.




Definicions

Aigua de mar neta: aigua de mar, natural, artificial o purificada, o
aigua salobre que no contingui microorganismes, substancies nocives ni
plancton mari toxic en quantitats que puguin afectar de manera directa o
indirecta la qualitat sanitaria dels productes alimentaris.

Aigua neta: aigua de mar neta o aigua dolca de qualitat higiénica similar.

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

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

Biotoxines marines: substancies toxiques acumulades als MBV a causa
de la ingestio de plancton que conté aquestes toxines produides per
algunes espécies 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 depuracio: establiment que disposa de tancs alimentats
amb aigua de mar neta, on es mantenen els MBV durant el temps necessari
per reduir la contaminacié i fer-los aptes per al consum huma.

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

Condicionament: emmagatzematge de MBV procedents de zones de
produccid, centres de depuracio o centres d'expedicié de classe A, en tancs
o qualsevol instal-laci6 amb aigua de mar neta o en zones naturals, per
netejar-los de sorra i fang, per preservar les seves qualitats organoléptiques
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 gasteropodes marins filtradors vius que
hagin de traslladar-se des de la zona de produccio fins a un centre de
depuracio, expedicié o transformacié abans de la seva posada al mercat
per a la venda al detall. Col-loquialment s'anomena guia de circulacid,
atés que és el nom que s'emprava abans de la publicacié dels reglaments
d’higiene.



Lot: és el conjunt d’unitats de venda d’un producte alimentari produit,
fabricat o envasat en circumstancies practicament identiques.

Operador intermediari: operador d'empresa alimentaria, inclosos
els comercials, diferents del primer proveidor, tingui instal-lacions o no,
que dugui a terme les seves activitats entre zones de produccié, zones de
reinstal-lacié o establiments de qualsevol tipus.

Reinstal-lacio: trasllat de MVB a zones maritimes des de llacunes o
estuaris durant el temps necessari per reduir les substancies contaminants i
fer-los aptes per al consum huma.

Sistema de venturi: aprofita la disminucio6 de la pressié de l'aigua quan
n‘augmenta la velocitat en passar per una zona de seccié menor, cosa que
produeix una aspiracié de l'aire per un forat que es barreja amb l'aigua i
n‘augmenta l'oxigen dissolt.

Skimmer: escumadora. Aparell que permet retirar I'escuma formada per les
proteines presents a I'aigua de depuracid, alhora que injecta 0z6 al sistema.

Zones de produccio: zones maritimes, 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 carrega
microbiana es classifiquen en zona A (els mol-luscs no necessiten depuracio),
B (els mol-luscs han de ser obligatoriament depurats o transformats) o C (els
mol-luscs han de reinstal-lar-se a una zona B o ser transformats). Segons la
presencia d’algues toxiques poden estar obertes o tancades a l'extraccid.

Zones de reinstal-lacio: zones maritimes, de llacunes o estuaris,
delimitades i senyalitzades exclusivament, destinades a la depuracié natural
de MBV.

Productes del mar

Actiniaris: ordre de celenterats cnidaris, animals marins predadors, molts
dels quals sén bentonics. Sén polips urticants amb molts tentacles, que es
mouen a merce dels corrents i que semblen plantes acolorides. Exemple
comercial: ortiga de mar (Anemonia sulcata).




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 caracteristica.

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

Equinoderms: filum d’animals invertebrats, no artropodes, bentonics,
exclusivament marins, sense segmentacio ni cefalitzacié, 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.

- Equinoideus (garotes o ericons de mar): sén una classe d'equinoderms
de cos globds, de diversos colors amb esquelet format per rengleres de
plaques soldades constituint una closca en qué s'articulen pues mobils.
Exemple comercial: garota de roca comuna (Paracentrotus lividus).

+ Holoturoideus: son una altra classe d'equinoderms de cos allargat,
cilindric, de simetria bilateral secundaria, encara que conserven la
pentaradial internament. La boca ocupa 'extrem anterior i esta rodejada
de tentacles, i I'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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Gasteropodes marins: els coneixem com a caragols i bavoses marines,
i constitueixen la classe més extensa del filum dels mol-luscs. Disposen
d’una sola valva, presenten una area cefalica, un peu musculés ventral

i una closca dorsal, que sovint esta torsionada i que es pot reduir fins a
desapareixer 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 filtracié.

A l'esquerra, ostra (Ostrea edulis) i a la dreta, A l'esquerra, cloissa fina —gramol al delta

ostra arrissada (Crassostrea gigas). de I'Ebre— (Ruditapes decussatus); a la
dreta, cloissa japonesa —xoxa al delta de
I'Ebre— (Ruditapes philippinarum).

La diferenciacié d'aquestes espécies queda evident
amb els sifons: els de la cloissa fina estan separats,
mentre que els de la japonesa estan fusionats.
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Pectinids: families de mol-luscs bivalves entre les quals es troben la
petxina de pelegri (Pecten maximus) i la petxina variada (Chlamys varia). La
seva peculiaritat és que no viuen en un lloc fix, siné que es van movent pel
fons mari.

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

Tunicats: subfilum d’animals procordats, que tenen el notocordi localitzat
ala cuai es caracteritzen per segregar una tunica més o menys dura que
els protegeix. Son solitaris o colonials i es troben adherits al substrat o en
forma pelagica. Son filtradors. Exemple comercial: llima, bunyol o patata de
mar (Microcosmus vulgaris).

Llimes de mar (Microcosmus vulgaris).
La part comestible és a l'interior.



Requisits
d’infraestructures
| equipaments

per a depuradores

Consideracions generals
sobre les plantes de depuracié

Les instal-lacions no es poden localitzar en zones on quedin exposades
a inundacions provocades per marees altes o escorrenties de les

zones veines, i han d'estar lliures de focus contaminants propers i, si
n'hi ha, s’han de prendre mesures per aillar-los. El recinte ha d'estar
convenientment aillat i el tancament ha d'estar en bon estat.

Si us abastiu d’aigua de mar o de pou, l'orifici de bombeig de I'aigua

ha d'estar situat de manera que simpedeixi la contaminacié de I'aigua
bombejada. En cas que recolliu aigua de mar amb altres dispositius,
aquesta captacié s'ha de fer en llocs autoritzats i amb el permis exprés de
I'autoritat competent.
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Requisits de les instal-lacions

PORTES

Requisits

Superficies llises i no absorbents

Superficies rugoses o de fusta

Si donen a l'exterior, han d'ajustar correctament
per evitar I'entrada de plagues i contaminacié

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
I'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 I'acumulacié de bruticia

El cdmul de bruticia

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 superficie llisa i no absorbent, facils de
netejar i desinfectar

Superficies rugoses i escrostonaments a les
parets

En bon estat de manteniment

El deteriorament

14



SOSTRES

Han d'evitar I'acumulacié de bruticia, reduir La bruticia i el creixement de fongs, aixi com
el creixement de fongs i el despreniment de els escrostonaments

particules

En bon estat de manteniment El deteriorament

FONTS D’IL-LUMINACIO

Han d'estar protegides per evitar que possibles  Que no estiguin protegides correctament
trencaments puguin contaminar el producte

TERRA
De facil neteja i desinfeccié, de materials im- Materials absorbents i els escrostonaments

permeables, no absorbents i no toxics

Amb pendent perqué dreni al sistema d'evacu-  Els drenatges obstruits i els entollaments
acio rapidament, evitant entollaments, i prou
inclinat per al volum d’aigua que es genera

En bon estat de manteniment El deteriorament
Unes parets escrostonades i amb mal Un bon drenatge permet I'evacuacio rapi-
manteniment poden contaminar el dai total de I'aigua de la instal-lacié.
producte.
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SUPERFICIES DE TREBALL

Requisits

Llises i de material resistent a la corrosié i no
toxic, que sigui facil de netejar i desinfectar

Eviteu

Superficies rugoses i de fusta o ferro

En bon estat de manteniment

El deteriorament

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

EQUIPS DE FRED

Requisits

Amb capacitat frigorifica suficient i sistemes de
climatitzacié adients a la seva capacitat i dimen-
sions

Posar més producte del que hi capiga 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 bruticia a la cambra i el desordre en la
disposicio dels productes

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

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

Per a la produccié i emmagatzematge del gel,
seguiu les indicacions de la Guia de practiques
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 higiéniques dins de recipients exclu-
sius per a aquesta funcié.

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

Els MBV es poden posar en palets de fusta protegits amb plastic, o bé, directament
en contacte amb palets de plastic sempre que estiguin nets.

RENTAMANS D’'ACCIONAMENT NO MANUAL

Amb nombre i distribucié correcta, i dins de Pocs rentamans i mal situats

la zona de manipulacié per poder-ne fer un Us

eficac

Dotats d'aigua freda i calenta i equipats amb Que no tinguin la dotacié necessaria

dispensador de sabé i d'un sistema higienic
per eixugar-se les mans

17



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

Eliminacio de les crostes dels mol-luscs morts a
través d'un gestor autoritzat

Llengar les crostes al mar o enterrar-les

SERVEIS HIGIENICS | VESTIDORS

Requisits

Eviteu

Amb nombre suficient

Poca dotacio

Els lavabos han d'estar connectats a una xarxa
d'evacuacio eficag, no han de comunicar
directament amb les zones on es manipulen
aliments i han de disposar de ventilacié natural
o artificial

La comunicaci6 dels lavabos directament amb
la zona de manipulacié 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 | PRODUCTES DE NETEJA

Requisits

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

Tenir productes de neteja a la zona de manipu-
laci6 dels MBV

18



Requisits de les piscines

| els diposits

(BINS)

PISCINES | DIPOSITS (BINS)

Superficie interior llisa, resistent, impermeable
i de facil neteja

Superficies rugoses, brutes o deteriorades

L'aigua de mar neta ha de circular pel seu in-
terior amb volum suficient i ha de ser possible
I'evacuacié completa

Una mala circulacié o un mal drenatge de
l'aigua de mar

Un bon disseny dels bins permet una bona circulacié de
I'aigua al seu interior i una millor depuracié dels MBV.

Si no fabriqueu el gel a les vostres instal-lacions,
cal que procedeixi d'establiments autoritzats.
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Requisits per a les diferents
zones de la depuradora

Zona de recepcié de MBV

El transport dels MBV des de la zona de produccié fins a la depuradora ha
de ser al més higienic possible. Abans de la depuracio, els MBV s’han de
rentar amb aigua neta per eliminar-ne el fang i la bruticia.

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

X

Els bins no han de servir per emmagatzemar escombraries i s’han de
mantenir ordenats i en bon estat quan no estiguin en funcionament.

20



Zona de depuracioé

Les piscines han d'estar identificades, com també els bins i/o les dutxes,
per tal de poder tenir una tragabilitat correcta i inequivoca durant el
processament (tracabilitat interna).

El procés de depuracié ha de ser continu i perllongar-se el temps necessari
per complir les normes sanitaries i els criteris microbiologics establerts. Els
bins han d'estar dissenyats per assegurar una bona circulacié de I'aigua
neta al seu interior, de dalt a baix. El disseny de les piscines també ha

de garantir una bona circulacié. Laigua de les dutxes no ha d'impactar
directament sobre els mol-luscs.

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

Una bona circulacié de I'aigua i una correcta disposicié dels MBV
afavoreix la depuracié.

21
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Zona de rentat, triatge i envasament

i u viti inacié
Les operacions s’han de fer de manera que s'eviti la contaminacio dels
productes. La maquinaria ha d’estar en bon estat de neteja i manteniment.

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

El disseny, el material i I'Us dels envasos han de contribuir a minimitzar la
possibilitat de contaminacié dels MBV. Haureu de disposar de proveidors
autoritzats i portar un registre d'entrada d’aquests materials (el document
d’acompanyament comercial —albara— pot servir de registre).

Esta permesa la utilitzacié de cartré o de fusta en els envasos que continguin
MBYV, 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 facil
neteja i desinfeccié i, si sempren 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 concava
cap avall.

Totes les depuradores sén també centres d'expedicioé (no a lI'inrevés), per aixo
entre els productes que manipulen, hi pot haver gasteropodes, equinoderms
i holoturies. Aquests no son filtradors, de manera que no poden eliminar

la contaminacié microbiana que puguin portar d'origen. Per conseglent,

si superen els limits microbiologics establerts en la norma de referéncia
(Reglament [CE] 2073/2005), han de rebre un tractament térmic que elimini la
contaminacié microbiana i, per tant, no es poden comercialitzar vius.

La manipulacié dels productes ha d'evitar-ne la contaminacio. L'activitat
de centre d'expedicio permet la manipulacié dels gasteropodes en una
depuradora.



Zona de maquinaria de depuracio

Els sistemes de control del sistema de depuracié (comptador d’hores de
I'aparell d’'UV, control de funcionament de les lampades d’UV, control del
redox, etc.) han d’estar en un lloc de facil i d’accés rapid.

Zona d’'emmagatzematge d’envasos

Manteniu els envasos que no utilitzeu en un lloc net i de manera que
I'emmagatzematge no suposi un risc de contaminacié de pols i altra
bruticia.

Els envasos i embalatges s’han de mantenir protegits de qualsevol contaminacié.
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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 caracter 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 I'entorn de treball,

i evitar que aquests afectin els aliments. Per definir els prerequisits, cal
identificar aquells perills probables associats als MBV, aixi 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 segiient:

« Objectiu del Pla

+ Descripcié del Pla

+ Activitats de comprovacié i mesures correctores en cas d'incidéncies
+ Registres de les activitats de comprovacio.

Els plans de prerequisits que cal aplicar en un centre de depuracié de
mol-luscs sén:

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

Pla de control de I'aigua de consum huma

Pla de neteja i desinfeccid

Pla de control de la tracabilitat

Pla de control de proveidors

Pla de formacio i capacitacié del personal

Pla de control de plagues i altres animals indesitjables

Pla de control de residus

0 ©® N o Uk W N

Pla de manteniment

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

Tots els plans s’han d’arxivar i estar a 'abast de I'autoritat competent.

25



Pla de control de l'aigua
de mar neta

Objectiu

Garantir I'aigua de depuracié o condicionament com a vehicle per disminuir a
nivells acceptables la contaminacié microbioldgica dels mol-luscs bivalves i que
aquesta no sigui una font de contaminacié per a qualsevol dels processos.

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

Descripcio

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

Ha d’anar acompanyat per una memoria descriptiva completa en que s’expliqui

el sistema de captacio de l'aigua, les instal-lacions d'emmagatzematge, la filtracié

i distribucio de l'aigua a la planta. Igualment ha d’haver-hi planols detallats en

qué es mostri el tipus de sistema de depuracié (circuit obert o circuit tancat) i tots
els components que hi participen (bombes, aixetes, valvules, filtres, dutxes, bins,
piscines, etc.), aixi com la seva distribucié dins de la planta i, sobretot, el sistema de
desinfeccié que sempra.

Abans de posar en marxa qualsevol sistema de depuracié se n'ha de validar
I'eficiencia mitjangant estudis d’higienitzacié de I'aigua. Si la depuradora ja fa
temps que esta en marxa, és suficient I'experiéncia basada en l'evidéncia del
funcionament correcte del sistema de desinfeccid.

Usos de l'aigua de depuracio:

« S’han de definir els processos en qué participa I'aigua marina amb la qual es
treballa a la industria. Poden ser:

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

- Depuracié del producte: reduir els nivells de contaminacié microbiologica
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 I'aigua de depuracio:

- Cal descriure la font de subministrament. Pot ser:



- Aigua marina, captada i transportada per un operador autoritzat. S’ha
d’assegurar que la captacié d'aigua sigui d'un punt autoritzat per I'autoritat
competent i que no hi hagi fonts de contaminacié properes.

- De captacio directa del mar.

- De pou.

- De sintesi (barreja d’aigua dolca i sals especials).
La captacio d’aigua de mar s’ha de fer tenint en compte una série de
condicionants higiénics. Naturalment, no es pot captar I'aigua si la zona de
produccié dels MBV es troba tancada per motius microbioldgics, quimics o de

toxines. Si és de zona A, no cal fer-hi cap tractament, pero si I'aigua prové de
zona B, s’ha d’higienitzar abans d’'incorporar-la a les piscines o bins amb MBV.

Quan s’hiincorpora aigua nova s’ha de controlar la salinitat, la temperaturai el
pH, com a minim, per tal d’assegurar que no hi ha una variacio forta dins del
circuit que pugui afectar negativament la viabilitat dels MBV.

Activitats de comprovacio i mesures correctores
en cas d’incidencia

Cal comprovar:

+ Controlar parametres F-Q (temperatura, oxigen, salinitat, pH, organoléptic, etc.).
+ Controlar el funcionament correcte dels equips d’higienitzacié de l'aigua.

« Controls microbioldgics segons marca el pla analitic (coliformes fecals i
enterococs fecals).

« Fer una prova d'estrés del sistema d’higienitzacié de I'aigua en comencar
I'activitat (en el cas del circuit d'aigua de depuracio).

« Comprovar que tots els elements d’higienitzacié de I'aigua del circuit
funcionen correctament.

Valors de comprovacio:

Temperatura: 14-18 °C

pH: 7,0-8,4

Oxigen: >5 mg/I

Salinitat: 30-36%

Microbiologic (coliformes fecals i enterococs fecals):
. <1 UFC/100 ml Optim

« <14 UFC/100 ml Maxim

« >43 UFC/100 ml No tolerable

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

Les incidencies i les mesures correctores que s’hagin pogut prendre han de
quedar enregistrades al full general (vegeu el model de registre R7).

27



Pla de control de l'aigua
de consum huma

Objectiu

Garantir que l'aigua que s'utilitza per portar a terme I'activitat no representa un
risc per a la seguretat alimentaria.

Descripcioé

El pla de control de I'aigua potable inclou totes les instal-lacions d’aigua (freda i
calenta) presents a I'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 classificacié i/o envasadores, per netejar les superficies de treball i les
mans dels manipuladors i també, si és el cas, per a la fabricacié de gel, presenta
les condicions microbioldgiques i quimiques establertes en el Reial decret
140/2003 per tal de garantir que no és un risc de contaminacié durant cap de les
etapes de l'activitat.

Punts que ha d'incloure el pla:

28

Disposar d’un planol amb tots els punts de subministrament d’aigua dins de
la instal-lacié i instal-lacions d’aigua (dip0sits intermedis, instal-lacié de fabrica
de gel si n’'hi ha, circuit de I'aigua des de lI'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 cloracié, quan es fan les activitats
d’autocontrol i qui se n’ha d'ocupar. Es important que si semmagatzema
I'aigua en un diposit 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
minim un cop l'any.

Proveidors 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
proveidor extern, ha de tenir registre sanitari i en cada recarrega disposar d’'un
document d’entrega amb els litres i el clor lliure residual. Si és aigua de pou,
s’ha de tenir I'autoritzacié pertinent.



Activitats de comprovacio i mesures correctores
en cas d’incidéencia

+ Encas d’aigua de xarxa
- Control de clor i organoléptic (olor, color, gust i terbolesa) setmanal
- 1 analisi de control anual, segons el Reial decret 140/2003
+ En cas d'emmagatzematge en diposit intermedi
- Control de clor i organoleptic diari
- Control microbiologic mensual (E. coli, enterococs i Clostridium perfingens)
- 1 analisi de control anual segons el Regial decret 140/2003
+ Gel propi
- Control microbiologic mensual (E. coli i enterococs)

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

Valors de comprovacio:
Clor: 20,2 ppm, <0,9
Microbiologics:

E. coli <1 UFC/100 ml

« Enterococs <1 UFC/100 ml
« Clostridium perfringens <1 UFC/100 ml

Els controls microbioldgics s’han de fer en un laboratori autoritzat i seguint les
periodicitats establertes, mentre que els controls de clor i organoleptic els pot fer
I'empresa mateix, mitjancant un test reactiu en el cas del clor i amb un recipient
en el cas del control organoléptic.

Les activitats de comprovacio han de quedar enregistrades (vegeu el model de
registre R2) aixi com les possibles mesures correctores en cas d’incidencia (vegeu
el model de registre R7).
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Pla de neteja i desinfeccid

Objectiu

Assegurar que totes les instal-lacions, equipaments i estris estiguin en bon
estat de neteja i de desinfeccié perqué no siguin una font de contaminacio
per al procés productiu.

Descripcio

El pla ha de descriure les superficies, equipaments i estris objecte de
neteja, el procediment per a cadascun, els productes emprats, la dosificacié
i amb quina freqliéncia es netegen i desinfecten.

Els productes emprats han de ser aptes per a la industria alimentaria. Cal
disposar de les fitxes tecniques dels productes i la fitxa de seguretat.

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

Respon-
ZONA Element Accié Freqiiéncia Estris Producte sabilitat i
execucio
Neteja Diaria Aigua
B Basculai D 'Jf chsgrz”t’)rai -g i
taula esinfec- manal Aiguai
cié Setmana assecant lleixiu
. . . R Iliai .
Bins Neteja Cada us aspa 'llalgua Aigua
a pressié
Depuracié Neteja Setmanal Raspall i baieta Aigua
Dutxes > A -
i/0 basses Dgsm < Anual Raspall i baieta 'gual
cio lleixiu
. - R i .
Neteja Diaria aspatl| Aigua
Envasa- Maquina- assecant
ment ria Desinfec- Raspall i Aiguai
- Setmanal P 94
cié assecant lleixiu
Neteja Diaria Aigua
Cambra Terrai Desin Zszgr?::;rai A—
frigorifica  paret esintec- | 'gual
ci6 setmanal  assecant lleixiu
Magat- Magatzem Ordrg i Setmanal Escombra', pal Algga i
zem neteja de fregaridrap lleixiu
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Respon-

ZONA Element Accio Freqiliéncia Estris Producte sabilitat i
execucio
. . Terra, . Aigua,
Vestidors i Desinfec- Escombra, pal 'gua,
dutxes, . Setmanal ! lleixiu i
lavabos cié de fregaridrap
lavabo detergent
Neteja Diaria Raspall Aigua
Nau Terra f escomk,)ra i
Desinfec- Aiguaii
paret
cio setmanal  assecant lleixiu
. . . . Aigua,
Oficinesi  Terrai Neteja i Escombra, pal >
. . ., Setmanal X lleixiu i
menjador  taules desinfeccio de fregar i drap
detergent

Activitats de comprovacio i mesures
correctores en cas d’incidéencia

S’han d’analitzar les superficies una vegada netes i/o desinfectades segons
la periodicitat indicada en el pla analitic.

Almenys setmanalment, s’ha de fer una comprovacié de l'eficacia de
la neteja —si és possible, se n’ha d'ocupar una persona diferent de
I'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 tracabilitat

Objectiu

Identificar l'origen i la destinacié tant dels productes depurats com dels
envasos que hi entraran en contacte.

Poder fer el seguiment dels lots que produim 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 depuracié a que s’han sotmes els MBV.

Descripcid

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

Un document de control de la depuracio és util per recollir les dades de
tracabilitat. Cal que disposi de dades basiques com recepcioé del producte
i assignacio del numero de lot, control de la depuracioé (productor, tipus
de producte, quantitat en quilos de producte, nimero de dutxa, nimero
de bin, dia i hora d’entrada a depuracio, dia i hora de primera sortida de
depuracio i resultats microbiologics de les partides analitzades) i pot
incloure altres dades com les hores de funcionament de I'UV, I'ozé, etc,,
que vinculin la depuracié del producte amb el correcte funcionament del
sistema. Es 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 tracabilitat del
procés.

Analisi micro

uv Aigua Mol-lusc
€
© ©
gl gl 1] o v
5 | . & | 8| | % o » £ 9 K
o o g = = € £ S| © © o] [}
=4 ke 9] < < o o o | © c v c
v ‘o =] o v n v W5 8unl vl o = o =
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S’ha de disposar d’'un document que reflecteixi com es fa la tracabilitat
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 documentacié d’acompanyament comercial pertinent.
S’ha de mantenir un registre de la destinacié dels productes, que pot ser
informatic 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 qué
poden estar sotmesos, tant les perdues com els augments de pes.

Els trasllats de lots de MBV entre depuradores o establiments de
transformacié es poden realitzar en aquestes circumstancies:

« quan encara no s’hagin depurat completament;

« quan estiguin depurats, pero la depuradora d'origen no destini el
producte al consumidor final per motius comercials;

« 0 quan sigui un operador intermediari registrat que faci l'operacio
comercial dels MBV sense depurar.

S’han d’acompanyar d'un document de registre en qué consti com a
minim la informacié segiient: @) identitat i adreca del productor, () data
en queé s’ha recollit el MBV, @ localitzaci6 de la zona de produccio,
mitjancant descripcié al més detallada possible o el seu nimero de codi,
® qualificacié sanitaria de la zona de produccié, ( espécies de MBV i la
seva quantitat, () destinacié del lot, @ direccié del centre de depuracié,
@ durada de la depuracié, i @) dates en qué el lot va entrar al centre de
depuracio i en va sortir.

Activitats de comprovacio i mesures
correctores en cas d’incidencia

Almenys anualment s’ha de fer una prova de tracabilitat completa (enrere,
interna i endavant) que permeti saber si el sistema funciona correctament.
Heu de tenir en compte les possibles perdues de pes associades a aquests
productes (minva) i cal enregistrar-ne el resultat.

Valors de comprovacio: s’ha de poder determinar
l'origen i la destinacio6 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 incidencia que pugui afectar
la sequretat dels productes. El Pla ha de preveure una retirada efectiva

de la comercialitzacié del producte i s’ha de tenir definit un model de
comunicacio d’alerta sanitaria per als clients i autoritats per si n’hi hagués
alguna
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Pla de control de proveidors
Objectiu

Establir els requisits minims per als diferents proveidors de materies primeres,
materials auxiliars i ingredients (sal) a fi de garantir l'origen i la seguretat dels
productes.

Descripcio

Els requisits sén diferents en funcié del tipus de producte de qué es tracti;

s’ha de crear, gestionar i posar al dia el registre de proveidors per poder-los
localitzar amb facilitat quan calgui posar-s’hi en contacte. Es interessant
incloure en aquest registre: proveidors de primera matéria, material auxiliar
(malles, sacs, etiquetes, etc.), ingredients (sal), gel, residus, aigua, etc., i també,
tot i que no sigui un proveidor, el contacte del responsable de sanitat de la
vostra zona. S'aconsella agrupar els diferents proveidors per tipus de producte
per tal de facilitar-ne la localitzacié dins el registre.

Proveidors de MBV

S’ha de sol-licitar:

« Nomiadreca. Localitzacié de la zona de produccio (si escau).

« Document de registre (guia dels MBV).

+ Albara de compra.

« Es poden establir unes especificacions de compra determinades per als
MBYV, que poden incloure requisits de qualitat (peces/kg, quantitat de molla,
etc.).

Els controls a realitzar son:

+ Producte acompanyat de la guia sanitaria. La guia s’ha de segellar, datar i
conservar durant dotze mesos.

« Temperatura d'arribada: entre 5 °Ci 13 °C, si el producte arriba refrigerat.
+ Bona viabilitat del MBV (reaccié a la percussié, olor de mar, etc.).

Proveidors de material auxiliar (malles, sacs,
grapes, etc.)

Se sol-licitara:

+ Registre sanitari (si son fabricants).

« Fitxa técnica amb la declaracié de conformitat.
« Albara o factura.

Els controls a realitzar sén:

+ Control de la documentacié d'acompanyament.

« Control de correspondéncia de la documentacié amb el producte sol-licitat.
- Estat del producte (integritat de 'embalatge, abséncia de trencaments, etc.)



Proveidors de sal i gel

Se sol-licitara:

+ Registre sanitari.
+ Fitxa técnica.

« Albara o factura.

Els controls a realitzar son:

+ Control de la documentaci6 d'acompanyament.

+ Correspondéncia de la documentacié amb el producte sol-licitat.
» Estat del producte (integritat de I'envas, bon estat de neteja, etc.).

Activitats de comprovacio i mesures
correctores en cas d’incidencia

No s’ha d’admetre cap producte o material que generi sospita d’estar en
males condicions, contaminat o qualsevol altra situacié que pugui generar
problemes en la qualitat i seguretat del producte.

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

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

Valors de comprovacio: 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 contaminacio 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
contaminacio. Els mol-luscs bivalves s’han de posar de seguida que es
pugui en depuracio, i si no es pot fer en aquell moment, guardar-los en
refrigeracié. En aquest cas, s’han d’ubicar separats fisicament dels possibles
palets amb producte ja envasat per evitar la contaminacié encreuada

i, @ més, s’han de senyalitzar com a producte «pendent de depurar» o
qualsevol altra indicacié que els identifiqui correctament.

Tota la documentacié 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 proveidors 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 formacid i
capacitacio del personal

Objectiu

Formar tots els treballadors de I'empresa, en funcié del lloc de treball
que ocupen, perque incorporin els habits higiénics correctes i les bones
practiques de manipulacié a fi de garantir la seguretat alimentaria i la
qualitat final dels MBV.

La consecucié d'una formacié i una supervisié correctes i adaptades a
I'empresa és una eina imprescindible per establir i mantenir una cultura
de seguretat alimentaria adequada, que garanteixi una depuracié optima
dels MBV perqué arribin als consumidors de forma segura.

Descripcio

S’ha de garantir la formacio dels treballadors i decidir en funcioé dels
recursos i la mida de la depuradora. També cal decidir si la formacié la
imparteix una persona de I'empresa amb coneixements adients o bé una
empresa especialitzada.

Un treballador ha de rebre formacié en manipulacié abans de comencar
a treballar, formacié de continuitat de manera periodica i sempre

que s'observin desviacions en les practiques de manipulacié o surtin
requeriments normatius nous.

Els punts minims que ha de preveure la formacio sén:

« Formacié de manipulador d'aliments i bones practiques a les
depuradores:

- Coneixements en matéria d’higiene i seguretat alimentaria.

- 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 I'empresa.

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

- Rentat de mans: com i quan s’han de rentar.
« Formacié basica en prerequisits:
- Coneixement dels plans de prerequisits establerts per I'empresa.

- Coneixement basic dels al-lergens i com evitar-los.



- Coneixement basic del pla de neteja establert.
+ Formacié APPCC:
- Coneixement de I'equip APPCC.
- Formacié en el funcionament de l'equip de depuracié.
- Formacié en els punts de control critic.

- Requisits d’acceptacié del producte i identificacié de productes no
aptes.

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

Activitats de comprovacio i mesures
correctores en cas d’incidencia

Heu de disposar d'un registre de la formacié impartida, com el que
s'indica en el model de registre R5 d’aquesta guia.

La comprovacié de I'aplicacié del pla s’ha de fer de manera continuada
i, quan s'observin desviacions, s’han de complimentar al registre
d’'incidéncies i s’han de revisar per tal de fer-les constar a la formacié
continuada.

Valors de comprovacio: que els manipuladors
implementin les BPM en tot moment.

37



Pla de control
de plagues i altres animals
indesitjables

Objectiu

Evitar la preséncia de plagues dins les instal-lacions per tal d’evitar
possibles contaminacions al producte.

Descripcioé

Lempresa ha de posar les mesures necessaries per tal d’evitar la preséncia
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 prevencio i actuacié segons

les caracteristiques de I'activitat, entorn, etc. Aquestes empreses han
d'estar obligatoriament 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,
ubicacio de I'empresa, si la proliferacié de plagues és estacional o durant
tot I'any, quins tipus de plagues es poden tenir, si hi ha possibilitat
d’accés d'altres animals indesitjables com aus, animals domestics, etc.

« Métodes de lluita passius:

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

- Mesures higiéniques: vinculades a les bones practiques, a la neteja
i desinfeccio de les instal-lacions, I'ordre, evitar bruticia i aigua als
desguassos, evitar 'acumulacié d'aigua que queda estancada per un
manteniment incorrecte del terra i les parts baixes de la paret, vetllar
perque els cubells d'escombraries estiguin tapats i nets, etc.

« Metodes de lluita actius: insectocaptors, trampes de feromones, rateres,
etc. Les trampes i el tipus de control s’han d’especificar en un planol en
que s'indiqui la ubicacié i el tipus de trampa o producte aplicat.

Si detecteu qualsevol signe d’infestacié (excrements i rastres, recipients
d‘aliments rosegats, etc.) o la preséncia d'animals (rates, ratolins,



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 tecnica
i els ha d’aplicar una persona especialitzada i amb carnet d’aplicador de
tractaments de DDD.

Activitats de comprovacio i mesures
correctores en cas d’incidéencia

Si no teniu contractada cap empresa de control de plagues, mensualment
s’ha d’enregistrar I'estat de manteniment dels metodes de lluita que s’hagin
establert a les instal-lacions. Els fulls d’activitat entregats ens serveixen de
comprovacio.

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 comprovacio: abséncia de plagues i dels
seus rastres i bona aplicacio dels métodes de lluita.
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Pla de control de residus

Objectiu

Garantir la gestio segura i eficient dels residus generats durant I'activitat
per evitar que siguin un focus de contaminacio.

Descripcio

Punts que ha d’incloure el pla:

« Mesures preventives.

+ Tipus de residus generats, identificant quins son.

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

Plastics: sacs de malla, fleix, bosses, big bags, etc.
Cartrd i paper

Envasos de productes de neteja i manteniment
Olis de maquines

Lampades UV foses o caducades

Fustes: caixes, palets, etc.

+ Procés d'eliminacio dels residus. Cal indicar com es gestionen els residus
dins les instal-lacions, explicar el flux dels residus dins les instal-lacions i
quan seliminen i gestionen. Aquests residus s’han d'emmagatzemar en
un lloc especific i que no suposi un risc de contaminacio per a la resta de
producte.

+ S’ha de disposar de la documentacio acreditativa de I'eliminacioé dels
residus.

Activitats de comprovacio i mesures
correctores en cas d’incidencia

Verificar I'eliminacié 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 gestio dels residus signats i
datats.



Bones practiques:

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

Els cubells o cabassos d’us dins les instal-lacions s’han de buidar i
rentar cada dia com a minim 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 publiques i, per descomptat, mai no s’han de
retornar al mar.

Valors de comprovacio: eliminacié 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.

Descripcio

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

Especifiqueu l'interval 0ptim d'actuacié o funcionament, mitjancant manuals o
instruccions d'Us, 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 comprovacié 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'aparicié de la
incidéncia. Amb tot, si es produeix una incidencia, s’ha d’aplicar la mesura

correctora corresponent.

Exemple de descripcié del pla:

Zona Estris o equip Actuacio Freqiiéncia Qui
Aplicacié de grei . Responsable de
Porta Pl ,I . greix Trimestralment P .
liquid manteniment
ZONA Taula L Responsable de
RECEPCIO inoxidable Eliminacio d'oxid Semestralment manteniment
Bascula Manteniment
g S Anualment Empresa externa
recepcio servei tecnic
Aplicaci6 de
greix liquid i
. R I
Porta mantenimentdel  Semestralment esponsgb e de
. , manteniment
sistema d'obertura
i tancament
. Neteja a fons amb
Reixes de .
desaiguar aparell d'aigua Anualment Responsable de
DEPURADORA a pressio per manteniment
depuradora . s
eliminar I'oxid
Bomba de Manteniment
. ‘. S Semestralment Empresa externa
recirculacid servei tecnic
Diposit
sistema Eliminacié de
. L . Semestralment Empresa externa
recirculacié restes i fangs
depuradora
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Zona Estris o equip

Actuacio

Freqiiéncia

Qui

Porta

S'aplica greix
liquid i manteni-
ment del sistema

d'obertura i tanca-

ment

Trimestralment

Responsable de
manteniment

Revisi6 i posada
a punt per part

Voltejadora , Anualment Empresa externa
d'una empresa
ZONA )
ENVASAMENT externa
Raspalladora
Classificadora
Envasadora
Mantgnlmglnt ! Anualment Empresa externa
Balanca calibracio
Verificacié oficial Quinquennal Empresa externa
CAMBRA . Manteniment
REFRIGERACIO Equip de fred servei técnic Anualment Empresa externa
S'aplica greix
liquid i manteni-
Porta ment del sistema  Trimestralment Responsa_lble de
ZONA d'obertura i tanca- manteniment
EXPEDICIO ment
Toro Manteniment i Trimestralment Responsable de

posada a punt

manteniment

Activitats de comprovacio i mesures

correctores en cas d’incidencia

Heu de portar a terme les activitats de comprovacio definides en el pla. En
cas que aparegui alguna incidencia, tant en aquest pla com en qualsevol
dels anteriors, cal que quedi reflectit en un registre d’incidencies, com
I'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 manipulacié
dels MBV per tal de garantir-ne la seguretat alimentaria. Els olis i greixos
emprats per a les tasques de manteniment han de ser aptes perala

industria alimentaria.

Valors de comprovacio: estat de manteniment correcte
de les infraestructures, els equipaments i els estris, amb

deteccio de les no conformitats de manera efectiva.
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Diagrama de flux

d’'una depuradora
de MBV

Etapes d'un sistema de depuracié de MBV
(esquema generic)

1. Recepcié dels mol-luscs blgua e AL Material
mar neta potable auxiliar:
¢ envasos,
fleixos,
2. Primer rentat ] etiquetes,
i triatge < etc.

¢ \

3. Depuracio i/o
condicionament

'

4. Segon rentat
i triatge

/

5. Envasament
i etiquetatge

v

6. Emmagatzematge
en cambra frigorifica

v

7. Expedicio

<¢— Recirculacid i
—®  tractaments

]

<
<«

A

Gel




Descripcio de les etapes

1. Recepcio dels mol-luscs

S’ha de fer un control de la temperatura d’arribada per assimilar-la a la
temperatura de I'aigua de depuracié i evitar en la mesura que sigui possible xocs
térmics. També s’ha de fer un control visual organoléptic i documental.

Mentre esperen I'entrada a depuracio, convé que estiguin protegits, mantenint la
humitat i evitant les temperatures extremes.

Segons la zona de procedéncia dels MBV:
Mol-luscs procedents de zona B, ja nets i triats:

Entrada en planta a la zona de recepcio, dins de cabassos, big bags o contenidors
(bins). Col-locacioé en bins o caixes per a basses, en les quantitats adients per a
cada especie, al lloc de depuracio i pas a l'etapa de depuracié.

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-locacio en bins o caixes de depuracio, en les quantitats adients per a cada
especie, i pas a l'etapa de depuracié.

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

Entrada a planta dins de cabassos, bins, big bags, etc., distribucio en bins o caixes
de depuracid, en les quantitats adients per a cada espécie, i pas a I'etapa de
condicionament o directament a |'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-locacio en bins o caixes per condicionar-los, en les quantitats adients per
a cada espeécie, i pas a I'etapa de condicionament, o directament a l'etapa
d'envasament i etiquetatge.

2
Algunes practiques incorrectes

Entrar els MBV sense el document de registre o amb documents de registre manipulats.

Entrar els MBV procedents d'un centre d'expedicio, perd sense depurar, amb etiqueta
erronia.

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
guantitat de contaminants externs que entrin al sistema de depuracié, aixi com la
preseéncia de mol-luscs morts als tancs o basses. A continuacié, s'introdueixen als
recipients de depuracié (bins, caixes, etc.) a una densitat d’acord amb l'espécie.
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3. Depuracio i/o condicionament

3A. Depuracio:

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

Per no estressar els MBV i reiniciar l'activitat filtradora, és important controlar els
parametres critics descrits en I'apartat de funcionament tecnic 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 periodicament l'estat dels mol-luscs (vitalitat, mortalitat) i retirar els
morts o trencats.

Algunes practiques incorrectes x

Tenir les lampades UV caducades o foses.

Tenir els aparells d’higienitzacié de l'aigua o els sensors avariats (ozonificador, sensor
redox, etc.).

Apagar el sistema de recirculacié d'aigua de procés perque la depuradora esta buida
(no deixa regenerar l'aigua i es moren els bacteris de la filtracié biologica).

Sobrecarregar els bins de MBV sense estar tots submergits.
Temps de depuracié insuficient.

Durant la depuracio, barrejar diferents lots de MBV o altres especies (peixos, crustacis,
etc.) a la mateixa piscina, bin o dutxa.

Recepcié d'aigua amb elements no autoritzats.

Tolerar la preséncia d'aus i altres plagues a la zona de depuracié i envasament o en
altres zones.

4. Segon rentat i triatge

Tant els mol-luscs que surten de la depuracié com del condicionament han de
passar per una segona etapa de neteja i triatge, en que s’ha d’eliminar tota la
bruticia de la superficie i s’han de retirar els mol-luscs morts i trencats. Aixo es fa
emprant aigua de mar neta o potable.

Aqui es pot eliminar o no el bissus dels musclos mitjancant maquinaria especifica.
Cal tenir en compte que l'eliminacié del bissus disminueix la vida comercial del
producte.

Algunes practiques incorrectes x

Rentar amb aigua reciclada no neta o insuficientment esterilitzada.
Fer el triatge amb poc personal 0 amb una rapidesa excessiva de la cinta de triatge.
Eliminacio de subproductes incorrecta (closques al mar o a llocs no autoritzats).
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5. Envasament i etiquetatge

Els MBV s’han d’envasar de manera que no puguin obrir les valves i perdre
liquid intravalvar, s’han de col-locar ordenadament sobre un palet, sense
barrejar lots, i, un cop etiquetats, s’han demmagatzemar en refrigeracio.

2
Algunes practiques incorrectes

Aprofitar etiquetes de lots anteriors.
Envasar directament sobre el terra.
Barrejar lots sense tenir-ne constancia.
Falsejar l'etiquetatge (origen, dates, etc.).

6. Emmagatzematge en cambra frigorifica

S’han d’'emmagatzemar entre 2 °Ci 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 frigorifiques solen disminuir la humitat de l'aire.

Algunes practiques incorrectes x

Emmagatzemar productes directament al terra o sobre palets de fusta sense pro-
teccio.
No guardar la tracabilitat a la cambra, barrejant lots.
Disposar damunt dels MBV crustacis o altres productes.

Cambra frigorifica amb poca dimensié per refrigerar de forma correcta tots els
MBV.

Emprar gel fabricat amb aigua no potable.

7. Expedicio

El transport s'ha de fer en vehicle isotermic, amb gel damunt del palet o
amb vehicle refrigerat, sempre a sobre d’'un palet per no tenir contacte amb
I'aigua de terra, per tal d'evitar la caiguda dels envasos, amb els consegtients
trencaments i aixafaments i la posterior recontaminacié.

Lequip 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 practiques incorrectes X

Caixa del vehicle no higienitzada o bruta.
Temperatura del vehicle excessivament elevada.
Deixar els MBV exposats al sol.
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ldentificacio

de perills,

les seves causes
| mesures
correctores en

una depuradora
de MBV

Principals perills alimentaris

Perills biologics (B): son els associats a la preséncia, la incorporacio,

la supervivencia o la proliferacié en I'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 I'hepatitis A, norovirus,
etc.).

Perills quimics (Q): sén els associats a la incorporacié, la formacié o la
persisténcia en I'aliment de substancies quimiques nocives procedents de
I'aigua o derivades del seu processament. Per exemple, contaminacié per
restes de productes de neteja, plaguicides, metalls pesants, substancies
procedents de migracions a partir del material de I'envas, etc.

Perills fisics (F): incorporacié de matéries estranyes a I'aliment que
poden causar danys quan es consumeixen, com, per exemple, trossos de
vidre, metalls, plastics, pedres, estelles de closques, radioactivitat, etc.



RECEPCIO

PERILL CAUSES MESURES PREVENTIVES PCC REGISTRES

(B) Procedent d’'unazona  Pla de control de NO  De control de
Preséncia amb contaminacio proveidors proveidors (R4)
d’agents patogens Control deficient de Control de zones de De netejai
microbians de proveidors procedeéncia desinfeccié
diferents tipus Manca d’higiene del (R3)
(microbians, virics,  mijtja de transport De formacié
etc.) (R5)

D’incidencies
(R7)

(B)

Creixement i/o
incorporacié
d’agents patogens
microbians

Binomi temps/
temperatura
inadequat

Reimmersié dels
mol-luscs en aiglies no
controlades

Mortalitat

Binomi temps/
temperatura correcte

Pla de neteja i
desinfeccio

Pla de formacio

No reimmersio en
aiglies no controlades

(B)
Preséncia de bioto-
xines

Desviaci6 dels controls
en les etapes de pro-
duccié primaria

Pla de control de pro-
veidors: document de
registre

Pla de control de
proveidors

Q

Presencia de conta-
minacio ambiental

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

Pla de control de
proveidors

(B)

Preséncia de mol-
luscs morts i valves
trencades

Practiques de manipu-
lacié dolentes
Transport deficient

Pla de control de
proveidors

Pla de formacié
Seleccid i eliminacid
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PRIMER RENTAT I TRIATGE

PERILL

CAUSES

MESURES
PREVENTIVES

REGISTRES

(B)

Creixementi/o

Aigua de neteja conta-
minada

Aigua de neteja (pota-
ble o de mar neta) en

De control de
I'aigua de mar

incorporacio Binomi temps/tempe- bones condicions ngta i/o de
d’agents patdogens  ratura incorrecte Binomi temps/tempe- I alg.ua potable
microbians ratura correcte (R1iR2)
Minim temps possi- De netejai des-
ble dels MBV fora de infecci6 (R3)
I'aigua De manteni-
ment
De formacio
(R5)
Q) Practiques de manipu-  Pla de manteniment

Incorporacio6 de
contaminacio qui-
mica variada: olis
de les maquines,
productes de nete-
ja, etc.

lacié dolentes durant
la neteja i classificacio
(cops, aixafaments,
etc.)

Manteniment inade-
quat de la maquinaria
de recirculacio

de maquinaria
Pla de formacio

Pla de neteja i desin-
feccio

Eliminar unitats con-
taminades

(F)

Incorporacié de

matéries estranyes:

vidre, metalls, tros-
sos de closques,
etc.

Manteniment inade-
quat de maquinaria i
instal-lacions
Trencament de valves
dels mol-luscs

Mala manipulacié
durant el transport, la
descarregai el rentat i
triatge

Pla de manteniment
de maquinaria

Pla de formacio
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SEGON RENTAT I TRIATGE

PERILL CAUSES MESURES PREVEN- PCC  REGISTRES
TIVES

(B) Binomi temps/tempe-  Binomi Temps/tem-  NO De control de

Creixement ratura inadequat peratura correcte I'aigua de mar

d’agents pato-
gens microbians

Aigua de neteja conta-
minada

Practiques de mani-
pulacié inadequades
durant la neteja i triat-
ge (cops, aixafaments,
etc.)

Mol-luscs morts

Bruticia: fang, algues,
epibionts, etc.

Tractar I'aigua de
neteja (aigua neta)

Pla de formacio

Ajustar les maquines
per a unabona
neteja

Eliminar mol-luscs
morts i trencats

neta i/o de l'aigua
potable (R1iR2)

De formacio (R5)

De neteja i desin-
feccio (R3)

De manteniment

(B)

Incorporacié
d’agents pato-
gens microbians

Aigua de neteja conta-
minada

Practiques de mani-
pulacié inadequades
durant la neteja i tria
(cops, aixafaments,
etc.)

Pla de control de
I'aigua neta

Pla de neteja i desin-
feccio

Pla de formacio

Eliminar mol-luscs
morts i trencats

Q)

Incorporacié de
contaminacio
quimica variada:
olis de les ma-
quines, productes
de neteja, etc.

Manteniment inade-
quat de la maquinaria
(maquines netejadores
i cintes de triatge)

Pla de manteniment

Pla de neteja i desin-
feccio

(F)

Presénciai/o
incorporacio de
materies estra-
nyes: vidre, me-
talls, trossos de
closques, etc.

Manteniment inade-
quat de la maquinaria i
instal-lacions de la sala

Trencament de valves
de mol-luscs per prac-
tiques de manipulacié
incorrectes

Pla de manteniment
de maquinaria i
instal-lacions

Control visual durant
el rentat

Pla de formacio
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ENVASAMENT | ETIQUETATGE

PERILL CAUSES MESURES PREVEN-  PCC  REGISTRES

TIVES
(B) Temps excessiu dels Binomi temps/tem- NO Registre d’analitiques
Creixement MBYV fora de l'aigua peratura correcte microbiologiques
d’agents pato- @ unatemperatura Registre de tracabi-

gens microbians

massa alta

litat

Registre de neteja i
desinfeccio (R3)
Registre de manteni-
ment

Registre de formacié
(R5)

Registre de control de
proveidors de materi-
al auxiliar (R4)

(B)

Incorporacio
d’agents pato-
gens microbians

Practiques de mani-
pulacié incorrectes
durant la pesada,
envasament i etique-
tatge

Manca d’higiene

Pla de formacié

Pla de neteja i des-
infeccio

Pla de manteni-
ment

Q)

Incorporacio6 de
contaminacié

quimica variada:

olis de les ma-
quines, produc-
tes de neteja,
etc.

Manteniment in-
correcte de la ma-
quinaria (maquines
de pesar, envasar i
etiquetar)

Pla de manteni-
ment

Pla de neteja i des-
infeccio

(Q-F)

Preséncia de
contaminacié
per materials
que poden dei-
xar substancies

Envasos en mal estat

Pla de control de
proveidors

Inspeccio visual

Bon emmagatze-
matge d'envasos

Eliminar envasos i

erilloses

P embalatges de-
fectuosos incom-
patibles amb I'Us
alimentari

(B) Manipulacié inade- Pla de formacié

Trencament quada

de valves dels

mol-luscs
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EMMAGATZEMATGE EN CAMBRA FRIGORIFICA

PERILL CAUSES MESURES PRE- PCC REGISTRES
VENTIVES

(B) Temps/temperatura Pla de formacio NO Registres d’analisis

Creixementi/o  inadequada Pla de neteja i microbiologiques

incorporacio
d’agents pato-
gens microbians

Manca d’higiene dels
mitjans de transport
intern

Envasos directament a
terra

Lots apilats els uns da-
munt dels altres

Trencament de valves
per practiques de mani-
pulacié incorrectes
Mortalitat de mol-luscs
per mal estat del lot

desinfeccio

Pla de control
de cambra
frigorifica
Envasos sem-

pre damunt de
palets

(superficies)
Registre de tempe-
ratura de la cambra
frigorifica

De netejai
desinfeccio (R3)

De formacio (R5)

D’incidencies (R7)

EXPEDICIO

PERILL

CAUSES

MESURES PRE- PCC
VENTIVES

REGISTRES

(B)
Recontaminaci6
microbiologica
del producte

Producte directament a
terra

Us de palets bruts
Vehicles bruts

Males practiques de
manipulacié
Trencament de valves
dels mol-luscs per cops,
vibracions, mercaderia
mal estibada

Us de palets NO
nets, producte

mai directament

sobre el terra

Vehicle

isotermitzat o
refrigerat

Pla de formacio

de personal

Pla de netejai
desinfeccio

Registre de neteja
i desinfeccio
(vehicles) (R3)

De formacio (R5)

D’incidencies (R7)
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Pla analitic

Objectiu: verificar que el sistema establert garanteix la seguretat
alimentaria dels productes depurats a la instal-lacid.

Abast: els productes depurats a la instal-lacié i els possibles causants de
contaminacions encreuades, com ara I'aigua de procés, I'aigua potable o les
superficies.

Responsable: el responsable de produccié o de qualitat és el responsable
de facilitar I'accés del laboratori a la instal-lacié per tal de poder fer la
recollida de les mostres acordades.

Descripcié: s’ha de fer com a minim una analisi mensual amb n =5 d’E.
colii Salmonella, amb independéencia dels quilograms depurats. Per tal de
verificar el funcionament correcte de la depuradora, la resta de les analisis
es poden fer amb un n =1 amb la freqiiencia definida segons el volum de
depuracié de cada establiment.

KG TOTALS/SETMANA PRODUCTE  AIGUA AIGUANETEJA  SUPERFICIES
DEPURATS DEPURACIO
E. coli Sal- Coliformes Aerobis
monella fecals Enterobacteris
Enterococs
fecals
<5.000 kg/setmana 1setmanal 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
especie depurada.

En casos d'espeécies capturades, quan son molt esporadiques i no superen
els 250 kg setmanals, I'analitica d'aquest producte s’ha de fer un cop al mes.

Cal fer rotacié a I'hora d'analitzar les superficies per tal que s'analitzin totes
les que sén susceptibles d'estar en contacte amb els aliments.
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Criteris microbiologics

Reglament (CE) nim. 2073/2005

MICROOR- TIPUS D’ALIMENT RESULTAT MOSTREIG METODE
GANISME SATISFACTORI ANALITIC
Salmonella +  MBYV, equino- + Nodetectaten25g n=5 EN ISO
derms tunicats i Productes comercialit- =0 6579-1
gasteropodes vius  zats durant la seva vida
atil
E.coli(coma -+ MBY, equino- «  m=230NMP/ 100 n=>5 EN ISO
indicador de derms tunicats i g de carniliquid c=1 16649-3
contamina- gasteropodes vius intravalvar
cio fecal) «  M=700 NMP/100
g de carniliquid
intravalvar

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

Interpretacio dels resultats

Salmonella
- Satisfactori: si tots els valors observats indiquen abséncia del bacteri.

- Insatisfactori: si es detecta la preséncia del bacteri en qualsevol de les
mostres

E. coli

» Satisfactori: si els cinc valors observats sén inferiors o iguals a 230
NMP/100 g i liquid intravalvar o si un dels cinc valors observats és
superior a 230 NMP/100 g de carn i liquid intravalvar, pero inferior o
igual a 700 NMP/100 g de carn i liquid intravalvar.

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

Reglament (CE) nim. 853/2004 capitol V:
normes sanitaries 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 limits seglients:

PSP (toxines paralitzants dels mol-luscs) 800 g equivalents de diclorhidrat

de saxitoxina / kg
ASP (toxina amnésica del mol-lusc) 20 mg d’acid domoic / kg
Acid ocadoic, dinofisistoxines 160 pg d'equivalents d’acid ocadoic / kg
Yessotoxines 3,75 mg d’equivalents de yessotoxina / kg
Azaspiracids 160 pg d'equivalents d'acid azaspiracid / kg

Altres contaminants quimics en mol-luscs
bivalves

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

CONTAMINANT LIMIT MAXIM

Plom 1,5 mg/kg pes fresc
Cadmi 1 mg/kg pes fresc
Mercuri 0,5 mg/kg pes fresc
Benzopiré 5 pg/kg pes fresc
Suma benzopiré, benzantracé, benzofluoroantraceé i crisé 30 pg/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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Etiguetatge

Les normatives que afecten l'etiquetatge dels MBV soén:

Reglament 853/2004 sobre higiene dels aliments d'origen
animal

Reglament 1224/2009 sobre el regim comunitari de control
de la politica pesquera comunitaria

Reglament 404/2011 d'execucié del Reglament 1224/2009
Reglament 1169/2011 d’informacio alimentaria al consumidor

Reglament 1379/2013 OCM dels productes de la pesca i
I'aquicultura

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

Reial decret 1808/1991 relatiu a la identificacié dels lots

Resolucié de la Secretaria General de Pesca, per la qual es
publica la llista de denominacions comercials d’espécies
pesqueres i d'aquicultura admeses a Espanya



D’acord amb aquestes normes, la informacié que ha de constar a
I'etiqueta és:

Caracteristiques generals

Ha de ser impermeable (resistent a I'aigua).

Els caracters han de ser llegibles i la lletra x ha de fer 1,2 mm d'alcada com a
minim.

Identificacié de 'empresa

S’ha d'identificar I'empresa amb el nom, rad social o denominacié de la
depuradora / centre d'expedicio (fabricant), o bé del comercialitzador o de
I'importador, i sempre hi ha de constar una adreca de dins de la UE.

Marca d’identificacio

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 ESPANA); al mig,

el nimero d’autoritzacié 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

Es aconsellable que la substituiu per la mencié «Aquests animals han
d'estar vius en el moment de la venda».

Si disposeu de l'autoritzacié pertinent i els comercialitzeu congelats, les
mencions que hi heu de posar sén:

« 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 cientific. Per a aquesta
finalitat, heu d'emprar els noms oficials admesos a Espanya i que es
publiquen peridodicament mitjancant resolucié de la Secretaria General
de Pesca.

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

Meétode de produccié

La mencié DE CRIA o CAPTURAT, en funcié de si el mol-lusc ha estat
cultivat o és fruit del marisqueig o la pesca. Millor que eviteu les mencions
«aquicultura» o «pesca extractiva» perque el Reglament 1379/2013 ja no
les preveu.

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

Zona de cria o de captura

Si el mol-lusc és DE CRIA, heu de fer esment al pais on ha estat cultivat. Si
el MBV procedeix d’un altre pais i ha estat engreixat a les nostres aigues,
per ser considerat del nostre pais almenys hi ha d’haver estat durant

6 mesos; si no, el pais que ha de constar ha de ser el d'origen. Si us ho
permet la normativa especifica del producte en relacié amb les indicacions
geografiques protegides, voluntariament, després del pais podeu acotar la
zona d'origen.

Si el mol-lusc és DE CAPTURA, heu de fer mencié 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 geografica i, a més, I'art de pesca amb el
qual ha estat capturat.

Especificament per als productes capturats a I’Atlantic nord-oriental (zona
de pesca 27 de la FAQO) i al mar Mediterrani i mar Negre (zona de pesca 37
de la FAO), heu de concretar més la zona de captura.



(L€ easRQgNS) 2463U Jepy

(£°/€ eaIRQYNS) 15D IURLIDUPBA

(T'£€ eaIRQNS) [RIIUSD IURLIDYIPSN

(1°£€ e21RQNS) 1S90 IURLIDYPIN

BIOOB MMM :3UOH
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Per a detalls de I'Atlantic nord-oriental, consulteu
http://www.fao.org/fishery/area/Area27/en

Metode de conservacioé

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

Pes net

Feu mencié al pes. En aquest cas, I'altura de la xifra que indiqui el pes ha de
ser més gran de 4 mm, si el pes esta compres entre 200gi 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.



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 indicaci6 del dia i
del mes, com a minim.

Exemple d'etiqueta per a MBV de cria destinat
a consumidor final

Aquest exemple serveix per als mol-luscs que sén objecte de cultiu: musclo
(Mytilus galloprovincialis i Mytilus edulis), ostra (Ostrea edulis), ostra arrissada
(Crassostrea gigas), cloissa «xoxa» (Ruditapes philippinarum).

Hi consten només les mencions obligatories.

RAO SOCIAL
ADRECA

MUSCLO (Mytylus galloprovincialis)

DE CRIA A ESPANYA
CONSERVAR EN REFRIGERACIO
LOT: 27777

DATA D’'ENVASAMENT: DD/MM

1

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), cloissa «fina» (Ruditapes decussatus), peu de
cabrit (Arca noae), tellerina (Donax trunculus), rossellona (Chamelea gallina),
etc.

En vermell, les mencions voluntaries; la resta son obligatories.
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RAO SOCIAL
ADRECA

TELLERINA (Donax trunculus)

CAPTURAT AMB RASTELL MANUAL AL MEDITERRANI OEST, DELTA DE L'EBRE
CONSERVAR EN REFRIGERACIO

LOT: 272777

DATA D’ENVASAMENT: DD/MM

U

Aquests animals han d'estar vius en el moment de la venda

Informacio d’al-lergens

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

Hi ha MBV (sobretot els musclos) que en funcié de la procedéncia i de
I'®poca de I'any poden tenir crustacis com a parasits, tant externament
(Balanus balanus, Chthamalus montagi, Chthamalus stellatus) com
internament (Mytilicola intestinalis). Igualment, en moltes depuradores
poden mantenir crustacis en piscines amb funcié de viver (cetaria).

Per tot aixd, no es pot descartar que la tropomiosina d’aquests crustacis
pugui estar present en els MBV; llavors, i seguint el codi de bones
practiques sobre la gestid dels al-lergens 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 preséncia de
crustacis.



Models de
registres de
comprovacio




Pla de control de I'aigua de mar neta

REGISTRE 1
REVISIO: XX

Data

Punt de
control

pH

Salinitat

Control
organoléptic

Uv

Redox

Observacions
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Pla de control de I'aigua de consum huma

REGISTRE 2
REVISIO: XX
Data Punt de Clor lliure Control Realitzat per | Incidéncia
control residual organoléptic
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Pla de control de la neteja i desinfeccio

REVISIO DE COMPROVACIO LA NETEJA | DESINFECCIO REGISTRE 3

REVISIO: XX

Data Zona Bins Dutxes | Maquinaria Cambra Magatzem | Incidéncia
recepcio envasament frigorifica
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Pla de control de proveidors

REGISTRE 4

REVISIO: XX
Tipus de Proveidor | Persona de | Telefon | Adreca Adreca | Registre | Data Data de
proveidor contacte electronica sanitari | d’alta | baixa
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Pla de formacio

REGISTRE 5
REVISIO: XX
Nomdela | Datade | Duradade | Responsable | Llocde Nomde | DNI | Signatura
formacio I'activitat | l'activitat | delaformacid | realitzacio | I'alumne
activitat
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Pla de control de plagues

REGISTRE 6
REVISIO: XX
Datai | Mosquiteres | Tapadesguas | Tancaments | Trampa Resultat Signatura del
hora nam. del control | responsable
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Model de registre d’incidéencies

Registre d’incidéncies

REGISTRE 7
REVISIO: XX

Data

Num.
Incidéncia

Descripcio

Causa

Pla

Mesura
correctora

Data
aplicacié

Responsable
de la mesura

Mesura
preventiva
(si escau)
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Model de fitxa tecnica

FITXA TECNICA
Producte Musclo _ Mytillus Galloprovincialis
Descripcio Familia dels mol-luscs bivalves filtradors que es

crien en cordes en suspensié. La mida de les peces
varia en funcié de l'origen.

Caracteristiques
organoléptiques

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

Caracteristiques
microbiologiques

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

Requisits legals

«  Reglament (CE) nim. 853/2004, de 29 d’abril
del 2004, pel qual s'estableixen normes es-
pecifiques d'higiene en els aliments d'origen
animal

+  Reglament (CE) num. 2073/2005, de 15 de
novembre del 2005, relatiu als criteris microbi-
ologics aplicables als productes alimentaris

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

Meétodes de conservacio
i vida atil

Mantenir en refrigeracid. Aquests animals han
d'estar vius en el moment de la venda.

Presentacio

Malles, caixes, etc.

Denominacions més
comunes

Catalunya: musclo
Comunitat Valenciana: clotxina
Espanya: mejillon

Al-lergens

Els mol-luscs estan inclosos dins la llista de produc-
tes que provoquen al-lergies alimentaries.
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