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1.- INTRODUCION

[(‘_QUE E UNHA MARCA DE CALIDADE? j

A calidade, como concepto, poderia definirse como o conxunto de
propiedades e caracteristicas inherentes dun produto ou servizo que lle
confiren capacidade para ser diferente cando se compara con outros da
mesma clase.

Enténdese por marca todo signo susceptible de representacion grafica
que sirva para distinguir no mercado os produtos ou servizos dunha empresa
dos doutra empresa.

Unha marca de calidade seria, polo tanto, aquel distintivo que garante
determinados valores dun produto ou servizo en todos os elos da sua cadea
de comercializacion.

No caso do sector alimentario actual, no que as condiciéns de
comercializaciéon experimentaron grandes cambios e onde se pode atopar
todo tipo de produtos dunha ampla variedade de lugares do mundo,
a calidade dun produto especifico incrementa claramente o seu valor na
cadea de comercializacion, cun consumidor final cada dia mais esixente,
sobre todo en canto ao dereito de recibir informacion veraz para ter opcién
a elixir.



Neste senso, para poder garantir a calidade dun determinado produto
alimentario, unha ferramenta fundamental é o establecemento dun marco
normativo onde se especifiquen, por unha banda, cales son os valores
engadidos a contrastar e, por outra, as actuacions de inspeccion e control
das que se dispdn tanto para a autorizaciéon do uso da marca de calidade
4s empresas como para a verificacion do cumprimento dos requisitos
establecidos ao longo da cadea alimentaria.

E importante, polo tanto, para proporcionarlle a maxima credibilidade
a unha marca de calidade, dispor dunha entidade competente que avalie
con independencia, transparencia e unha base técnica fiable as posibles
empresas usuarias co fin de concederlles a autorizacién para pér no mercado
produtos certificados.

[

¢ QUE E «PESCADERIAS ¢ DE ONDE SE NON7»? }
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Na Lei 2/2005, do 18 de febreiro, sobre a promocioén e defensa da calidade
alimentaria galega, comezouse a falar da calidade dos produtos alimentarios
de Galicia amplamente cofecidos porque posten unhas propiedades e
caracteristicas inherentes diferenciadas.

No caso do sector pesqueiro, son ben afamados os produtos dos caladoiros
préximos as costas galegas pola sua orixe, variabilidade e calidade, incluindo
o saber facer de todos os integrantes da cadea de comercializacidon que
se atopan na nosa xeografia, dende a producién primaria ata a posta no
mercado polo miudo.

pescadeRias
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A marca «pescadeRias ¢de onde se non?» é un selo de diferenciacién e
identificacion desenvolvido e regulado pola Conselleria do Mar, a través da
Orde do 7 de febreiro de 2008, que acredita que os produtos da pesca
e do marisqueo capturados pola frota artesanal estan convenientemente
identificados, tefien un alto nivel de frescura e gue cumpren determinados
requisitos de calidade ademais dos propios esixidos pola lexislacién no ambito
da seguridade alimentaria e do respecto ao medio ambiente. Polo que se
refire a este Ultimo punto, a marca pretende promover a sustentabilidade
das nosas costas, certificando aqueles produtos obtidos con artes de pesca
gue non danen o ecosistema marifio e que permitan a conservacion das
poboaciéns pesqueiras actuais para satisfacer as necesidades das xeraciéns
futuras.

O obxectivo principal que persegue a Conselleria do Mar coa creacién
desta marca de calidade é a promocién e impulso dos produtos da pesca
e do marisqueo procedentes de desembarcos locais da frota artesanal.
Preténdese, xa que logo, alentar ao consumo responsable dos recursos
pesqueiros e evitar as fraudes de identificacion de produtos da pesca e do
marisqueo doutras orixes como procedentes da pesca costeira ao longo da
cadea de comercializacion.
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L(’_QUE BENEFICIOS PODO ESPERAR DA CERTIFICACION? }

Como empresa certificada como usuaria da marca:

- Maior competencia da empresa: a marca de calidade esixe a posta en
marcha e mantemento de sistemas de xestién da calidade que achegan
beneficios & xestion xeral da empresa usuaria e dos seus procesos.

- Maior publicidade da empresa: a marca de calidade permite facer publica
a certificaciéon da empresa e, polo tanto, diferenciarse da competencia.
Permite ademais xerar confianza nos clientes e fidelizalos.

- Beneficios econdmicos para a empresa: a marca de calidade, unha vez
logrado o recofiecemento no mercado, proporciona oportunidades para
o incremento das vendas.

Como consumidor de produtos certificados pola marca:

- Facilidade & hora de tomar decisiéns nas compras: a marca de calidade
achega informacion suficiente e fiable para poder decidir que produtos
satisfAn as necesidades de cada consumidor ou consumidora nun
momento determinado.

- Aumentar a competitividade no mercado: a marca de calidade recofiecida
no mercado fomenta que as empresas invistan esforzos por lograr a
diferenciacién no mercado, incrementandose o nivel de calidade dos
produtos en toda a cadea de comercializacion, en beneficio das persoas
consumidoras.
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[ ('_QUEN PODE SER USUARIO DA MARCA? }

A marca de calidade «pescadeRias ¢de onde se non?» abrangue todos
os operadores da cadea de comercializaciéon de produtos da pesca e do
marisqueo, vivos, frescos ou preparados, dende a produciéon primaria ata
a sua distribucién no mercado de venda polo mitudo. Incliense tamén os
transformadores, que son os operadores alimentarios que someten os
produtos a manipulaciéns que alteran substancialmente a sta condicion
estrutural co fin de obter outro tipo de produtos alimentarios, e que veremos
mais adiante.

Dentro de toda a cadea alimentaria, existen diversos elos considerados
moi importantes para o mantemento da certificaciéon da calidade durante
todo o proceso, aos que se define como entidades usuarias da marca. As,
estan:

- As lonxas, como o primeiro elo da cadea de comercializacion, situadas
nos portos delimitados pola comunidade auténoma e nos peiraos ou
lugares designados polas autoridades portuarias para o desembarque
e primeira venda dos produtos frescos da pesca e do marisqueo. O
control de desembarque e a primeira venda é responsabilidade dos
titulares da autorizacién ou concesién das lonxas, como as confrarias,
as cooperativas, as vendedurias, as propias autoridades portuarias, etc.

- Os centros de depuracion/expedicion de produtos de orixe
animal (moluscos bivalvos, como as ameixas; moluscos gasterépodos,
COMO O caramuxo; equinodermos, como o ourizo, etc.) que tefen
obrigatoriamente que acondicionarse, limparse, depurarse, calibrarse,
envasarse, etiquetarse, etc., antes de seren postos no mercado para a
sUa distribucion e venda polo middo. A emisidon dos documentos de
rexistro oficial de acompafiamento destes produtos é responsabilidade
deste tipo de centros.

- As cetarias de marisco, tamén na cadea de comercializacién, pero
para crustaceos (centola, cigala, percebe, etc.), onde se acondicionan,
calibran, envasan, etiquetan, etc., antes de seren postos no mercado
para a sua distribuciéon e venda polo miudo.

13



- Os distribuidores de peixe e marisco, por onde pasan tanto
peixes e crustaceos adquiridos na primeira venda como moluscos ou
equinodermos expedidos polos centros de depuracién/expedicion,
para a sUa preparacion, envasado, etiquetaxe, almacenamento, etc., e
distribucion e venda polo miudo.

- Por Ultimo, estdn as empresas de transformacion (conserveiras,
empresas de conxelacion, etc.), que lle poden adquirir os produtos a
calquera dos operadores mencionados nos paragrafos anteriores para a
sUa transformacion e obtencion de produtos da pesca e do marisqueo
distintos dos frescos e vivos.

14



Cabe salientar que o ultimo elo na cadea de comercializacién antes
do consumidor final, a cofiecida como venda ou comercializacion polo
miudo (peixarias, restaurantes, comedores colectivos, etc.), tamén ten
a posibilidade de adquirir directamente os seus produtos a calquera dos
operadores mencionados: as lonxas, os centros de depuracion/expedicion,
as cetarias, os distribuidores, etc.

L ('_QUEN DETERMINA QUE PRODUTOS PODEN LEVAR A MARCA? 1

As lonxas e centros de primeira venda son o punto de inicio da certificacion
dos produtos coa marca de calidade.

Os titulares das lonxas e centros de primeira venda son os responsables
do control do cumprimento da normativa vixente en materia pesqueira,
en especial a referida & proteccion dos recursos (control de licenzas de
extraccion, dos periodos e zonas de veda, dos tamafos minimos, etc.) e
tefien a obriga de subministraren informacion estatistica sobre desembarcos
e vendas (datas, barcos, marifieiros, mariscadores, especies, cantidades, etc.).
Asi mesmo, realizan o control do grao de frescura dos recursos extraidos e
da sua identificacion e etiquetaxe.
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Polo tanto, é razoable que sexan estas entidades tamén as responsables
de determinar que produtos da pesca frescos ou do marisqueo extraidos
cumpren na descarga con todos os requisitos sanitarios, de calidade e
ambientais establecidos na normativa para a regulacion da marca de
calidade.

Asi mesmo, e como todas as entidades usuarias da marca, deben
garantir dentro das slUas propias instalacions o cumprimento dos
requisitos establecidos na propia lexislaciéon que lles sexa de aplicacion,
independentemente daqueles establecidos polo propio regulamento da
marca.

Os produtos xa certificados na orixe, salvo que vaian directamente
identificados como tales para a comercializacion polo mitdo, poden seguir
mantendo o selo de diferenciacién se son manipulados polos usuarios da
marca. Estas entidades son as Unicas que poden garantir o seguimento
dos requisitos establecidos pola marca e subministrar a informacién de
comercializacion e identificacion dos produtos necesaria para o control da
sUa trazabilidade. Neste sentido, a Conselleria do Mar pon & disposicion
da marca e dos usuarios ferramentas telemdaticas para asegurar que a
informacién dos produtos se transmite dende a produciéon ata a sua
comercializacion.



2.- (Que produtos estan acollidos na marca?

¢ CALES SON OS REQUISITOS QUE TENEN QUE CUMPRIR OS PRODUTOS DA PESCA
E DO MARISQUEO PARA ACOLLERSE A MARCA «pescadeRias ;de onde se
non?»?

Para que os produtos da pesca e do marisqueo poidan acollerse 4 marca
de calidade, deberan cumprir requisitos hixiénico-sanitarios, de calidade e
de frescura.

Os produtos da marca deberan respectar os tamafos minimos, e as
embarcacions ou persoas que realicen a extracciéon terdn que posuir as
licenzas en vigor para realizar as capturas, respectar os periodos e zonas de
veda, e estaran obrigadas a empregar artes de pesca que sexan respectuosas
coas especies e que estean permitidas pola lexislacion vixente.

17



Os produtos amparados na marca deben caracterizarse pola sua frescura,
polo que deben ser capturados como maximo 24 horas antes da sta primeira
venda, e ademais non poden levar ningun tipo de conservante quimico nin
aditivo artificial.

Outro punto que compre ter en conta é o respecto das boas practicas
hixiénico-sanitarias cando os produtos son manipulados, como mantelos
a temperaturas que non aceleren a sua degradaciéon, como por exemplo
expolos ao sol durante as operaciéns de carga e descarga ou telos en locais
pouco ventilados e con moita calor.

Por este motivo, resulta de vital importancia utilizar métodos ou sistemas
gue garantan a sua calidade e frescura, como é a sGa manipulaciéon en
establecementos que estean a unha temperatura ambiental adecuada de
acordo co tempo que poida pasar o produto nas instalaciéons (por exemplo,
temperaturas nas salas de menos de 15 °C) ou a sUa conservacion a
temperaturas de refrixeracion.

18



Asi mesmo, os establecementos que queiran acoller os seus produtos
& marca deberan garantir o cumprimento da normativa hixiénico-sanitaria
gue lle sexa de aplicacién.

Sabendo que os produtos deben ter un nivel de frescura extra, dende a
primeira venda, anéxanse as tadboas para a identificacion do grao de frescura,
segundo o establecido na lexislacion actual, pola que se establecen normas
comuns de comercializacion para determinados produtos pesqueiros, e nas
distintas guias publicadas por organismos recofiecidos. Pédese atopar unha
tdboa coas caracteristicas dos distintos graos de frescura no anexo Il desta
guia.

19



¢QUE TIPOS DE PRODUTOS DA PESCA E DO MARISQUEO PODEN ACOLLERSE A
MARCA?

20

Aqueles produtos vivos, frescos ou preparados (fileteados, etc.) que se
extraian de augas da plataforma continental, concretamente naquelas
augas situadas entre a desembocadura do rio Eo e a desembocadura do
rio Mifo. Poden ser algas, moluscos bivalvos, cefaldopodos, gasterépodos,
crustaceos, equinodermos e peixes.

Tamén se poden acoller & marca produtos transformados a partir de
produtos da pesca e do marisqueo certificados pola marca, sempre que non
se perda a rastrexabilidade na cadea de custodia.

Vexamos a diferenza entre produto de orixe animal, produto fresco,
produto transformado e produto preparado:



- Produtos de orixe animal: son produtos pesqueiros que inclien os
moluscos bivalvos, os equinodermos, os tunicados e os gasterépodos
marifios destinados a seren preparados con vistas a subministrarllos
vivos ao consumidor humano.

- Produtos da pesca frescos: os produtos da pesca sen transformar,
enteiros ou preparados, incluidos os produtos envasados ao baleiro ou
en atmosfera modificada, que non se sometesen a ningun tratamento
distinto da refrixeracion para garantir a sia conservacion.

- Produtos da pesca preparados: son produtos da pesca sen transformar
gue foron sometidos a unha operacion que afecte & sta integridade
anatdmica, como evisceracion, descabezado, corte en toros, fileteado
ou picado.

- Produtos da pesca transformados: son aqueles sometidos a calquera
proceso que altere o produto inicial, como o afumado, o secado, o
curado, o marifiado, o tratamento térmico ou a maduracién.

[(‘_COMO DEBEN ETIQUETARSE OS PRODUTOS «PESCADERIAS ¢ DE ONDE SE NON?»?}

Os produtos certificados levaran a etiqueta identificativa obrigatoria
para os produtos da pesca, da acuicultura e do marisqueo. Esta etiqueta
levard, no caso dos produtos certificados, ademais dos campos obrigatorios
segundo establece a normativa en vigor de etiquetaxe, outros datos referidos
& marca que complementaran a informacién ao consumidor.

EELICY

2PN B S L) B
il
e [l [FE—rp——
Tk - AT e e

" " [Ty
PESQ - P = aman

h.i 1-\;- Hﬂ i “r.' =
pescadeRias ‘ ““

LI]TE

21



22

A informacion especifica da marca podera ser amosada de duas formas:
ampliando a etiqueta obrigatoria coa informacién da marca (obrigatorio
no primeiro punto de venda) ou utilizando unha etiqueta independente
coa informacién da marca, e sempre que non dea lugar a confusion ou
repeticion de datos (opcion para o resto da cadea de comercializacién).

Na etiqueta da marca, ademais das marcas de conformidade, figuraran
datos de identificacién como as zonas de captura descritas anteriormente
e a data de desembarco ou entrega en lonxa no caso do marisqueo a pé.

Vexamos un exemplo da etiqueta de primeira venda ampliada coa
informacién de «pescadeRias ¢de onde se non?»:

7

Pero se os produtos acollidos & marca se traspasasen a outras caixas
ou envases tras a primeira venda ou tras a posta no mercado por parte
dun usuario certificado, ou sufrisen algun tipo de manipulacion distinta
do envasado (por exemplo, divisién, corte en toros, etc.) por usuarios non
rexistradas na marca, perderian, nese paso, a certificacién «pescadeRias ;de
onde se non?», e polo tanto non poderian mostrar ningunha marca de
conformidade.

Todas as marcas de conformidade dunha empresa (etiquetas do produto,
etiquetas para palés, etc.) para o uso do logo da marca tefien que ser
validadas e autorizadas pola Conselleria do Mar, polo que o seu desefio debe
ser enviado previamente a conselleria, quen decidira sobre a sta idoneidade.




¢ CALES SON AS ESPECIES QUE PODEN ACOLLERSE A MARCA «pescadeRias ;de
onde se non?»?

As especies que poden acollerse & marca amoésanse nas seguintes taboas,
clasificadas nos seguintes grupos taxonémicos.
- Algas.
- Moluscos:
- Bivalvos.
- Cefalopodos.
- Gasterépodos.
- Crustaceos.
- Equinodermos.
- Peixes.

ALGAS

Nomes comerciais

Nome cientifico
Galego Castelan
Argazo Kombu Laminaria hyperborea
Argazo bravo Argazo bravo Sacorhiza polyschides
Golfo Wakame Undaria pinnatifida
Touca Nori Porphyra umbilicalis
Cinta Espagueti de mar Himanthalia elongata
Dulse Dulse Palmaria palmata

23



MOLUSCOS BIVALVOS

Galego Castelan
Berberecho Berberecho Cerastoderma edule
Reld/Reloxo Reloj Dosinia exoleta
Ameixa babosa Almeja babosa Venerupis pullastra
Ameixa bicuda Almeja dorada Venerupis aurea
Ameixa rubia Almeja rubia Venerupis rhomboideus
Ameixa xaponesa Almeja japonesa Ruditapes philippinarum
Ameixa fina Almeja fina Ruditape decussatus
Cadelucha Coquina Donax trunculus
Carneiro Escupifia grabada Venus verrucosa
Cornicha Almeja blanca Spisula solida
Longueirdn Muergo Ensis siliqua
Longueirdn vello Longueirdn Solen marginatus
Navalla Navaja Ensis arcuatus
Vieira Vieira Pecten maximus
Volandeira Volandeira Aequipecten opercularis
Zamburifa Zamburifia Chlamys varia
Ostra Ostra Ostrea edulis
Rabioso Almendra de mar Glycimeris glycimeris

24




MOLUSCOS CEFALOPODOS

Nomes comerciais

Galego

Castelan

Nome cientifico

Polbo Pulpo Octopus vulgaris
Choco Choco, jubia o0 sepia Sepia officinalis
Choquifio Choquito Sepia elegans
Lura Calamar Loligo vulgaris
Pota comiin Volador llex coindetii

MOLUSCOS GASTEROPODOS

Nomes comerciais

Galego

Castelan

Nome cientifico

Caramuxo Bigaro Littorina Littorea
Lapa com(in Lapa Patella spp
Peneira Oreja de mar Haliotis tuberculata

25



CRUSTACEOS

Nomes comerciais
Nome cientifico

Galego Castelan
Boi Buey de mar Cancer pagurus
Camar6n comun Camardn Palaemos serratus
Cangrexo comun Cangrejo Carcinus maenas
Centola Centolla Maja brachydactyla
Cigala Cigala Nephrios norvegicus
Lagosta Langosta Palinurus elephas
Lumbrigante Bogavante europeo Homarus gammarus
Nécora Nécora Necora puber
Percebe Percebe Pollicipes pollicipes
Santiaguifio Santiaguifio Scyllarus arctus

EQUINODERMOS

Nomes comerciais
Nome cientifico

Castelan

Paracentrotus lividus

Qurizo Erizo de mar

26



Galego Castelan
Agulla Aguja Belone belone belone
Alcrique Paparda Scomberesox saurus
Anguia Anguila Anguilla anguilla
Boga Boga Boops boops
Bertorella de rocha Brétola de roca Phycis phycis
Bertorella de lama Brétola de fango Phycis blennoides
Congro Congrio Conger conger
Choupa Chopa Spondyliosoma cantharus
Doncela Julia Coris julis
Escarapote de pedra Cabracho Scorpaena scrofa
Escarapote de pintas Rascacio Scorpaena porcus
Pescada Merluza Merluccius merluccius
Faneca Faneca Trisopterus luscus
Foddn Capellan Trisopterus minutus
Bonito do norte Atlin blanco/albacora Thunnus alalunga
Raia Raya Raja spp
Xurelo Jurel Trachurus trachurus
Xarda Caballa Scomber scombrus
Piarda Abichén Atherina presbyter
Sardifia Sardina Sardina pilchardus
Maragota Maragota Labrus bergylta
Melgacho Pintarroja Scyliorhinus canicula
Ollomol Besugo Pagellus bogaraveo
Pancho bicudo Aligote Pagellus acarne
Peixe sapo Rape negro Lophius budegassa
Xuliana Rape blanco Lophius piscatorius
Castarieta Japuta o palometa Brama brama

27
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Galego Castelan
Robaliza Lubina ou rébalo Dicentrarchus labrax
Curuxo Remol Scophthalmus rhombus
Rodaballo Rodaballo Scophtalmus maximus
Abadexo Abadejo Pollachius pollachius
Escacho Arete Chelidonychthys spp
Acedia Acedia Diconoglossa cuneata
Linguado Lenguado europeo Solea solea
Linguado de area Lenguado de arena Solea lascaris
Linguado de pintas Lenguado senegalés Solea senegalensis
Lirio Bacaladilla Mocromesistius poutassou
Muxo Mijol Mugil spp
Saboga Salema Sarpa salpa
Salmonete de rocha Salmonete de roca Mullus surmuletus
Salmonete de lama Salmonete de fango Mullus barbatus
Serran cabra Cabrilla Serranus cabrilla
Sanmartifio Pez de San Pedro Zeus faber
Solla Platija Platichthys flesus
Corvina real Corvina Argyrosomus regius
Barbada de area Bertorella Gaidropsarus mediterraneus
Prago Pargo Pagrus pogrus
Dourada Dorada Sparus aurata
Bolo vermello Aguacioso Ammodytes tobianus
Bolo verde Pi6n Hyperoplu slanceolatus
Chaparella Morraja Diplodus vulgaris
Lirpia raiada Golleta Microchirus variegatus
Cherna Cherna Polyprion americanus
Mero escuro Mero Epinephelus marginatus
Rapapelo imperial

Peluda imperial

Arnoglossus imperialis




¢ CALES SON AS ZONAS DE CAPTURA QUE DEBEN APARECER NA ETIQUETA DA MARCA
«PESCADERIAS ; DE ONDE SE NON?»?

Unha informacién especifica e obrigatoria da etiqueta da marca
é a descricion das zonas de captura determinadas para os produtos,
considerandose nove zonas que abarcan nove tramos xeograficos entre a
desembocadura do rio Eo e a desembocadura do rio Mifio.

ZONAS DE CAPTURA

N.° NOME DENDE: ATA:
I s Paralelo que pasa pola Paralelo que pasa por punta
g desembocadura do rio Mifio Soavela
Il Pontevedra | Paralelo que pasa por punta Soavela DG pasa por o)
Faxilda
] Arousa Paralelo que pasa por punta Faxilda FelElE e qugiziarza EA[PL. 02
IV Muros Paralelo que pasa por punta Sieira el s quT,ngﬁza ET[LIE
i Paralelo que pasa por cabo
vV Fisterra Paralelo que pasa por punta Insua Tourifian
Costa da s Meridiano que pasa por
Vi Morte Paralelo que pasa por cabo Tourifian punta Langosteira
VIl A Coruna- Meridiano que pasa por punta Meridiano que pasa por
Ferrol Langosteira cabo Priorifio
. Meridiano que pasa por cabo Meridiano que pasa por
Vil Cedeira Priorifio cabo de Bares
IX A Marina Meridiano que pasa por cabo de Rio Eo
luguesa Bares
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Linas de Base rectas para a delimitaciéon das augas de competencia
autonémica.



3.- ¢{Como podo conseguir a marca? A certificacion
paso a paso:

[1. SOLICITUDE }

O primeiro paso para certificar os produtos pesqueiros dunha entidade
baixo a marca «pescadeRias ;de onde se non?» é asegurarse de que
cumpran cos requisitos xerais e especificos estipulados no regulamento da
marca. Estes requisitos estan recollidos no capitulo 4.

O segundo paso seria cubrir a solicitude de inscriciéon, segundo o modelo
normalizado establecido no regulamento da marca, e enviala & Direccion
Xeral de Competitividade e Innovacion Tecnoldxica da Conselleria do Mar.

O modelo de solicitude podese atopar no anexo lll desta guia ou na
paxina web da marca: http://www.pescaderiasdeondesenon.com

[2. TRAMITACION DA SOLICITUDE }

Logo de cubrir e presentar a solicitude na Conselleria do Mar, comezara
a sUa tramitacion.
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A direccion xeral competente enviaralle unha carta ao solicitante na
gue se determina exactamente o custo do proceso de inscricion da marca
para a sua entidade, o cal debe ser aceptado antes de iniciar o proceso de
tramitacion.

Asf{ mesmo, se o solicitante non tivese en regra algunha das licenzas
legais ou autorizaciéns administrativas que lle sexan esixibles seqgundo a sta
actividade, a Conselleria do Mar requirira a emenda da solicitude nun prazo
de 10 dias, con indicacién de que, se asi non o fixese, se considerara que
desiste da sua peticion, logo de resolucion ditada.

Tras aceptar a solicitude, a conselleria fard un seguimento inicial para
verificar, nas propias instalacions do solicitante, que cumpren todos os
requisitos e que a documentacion é correcta. No caso de que non sexa asi,
orientarase ao solicitante ata acadar o cumprimento dos requisitos esixidos,
e adaptarase o sistema de etiquetaxe da marca. Unha vez que a empresa
estea preparada, unha entidade de certificacion independente designada
pola Conselleria do Mar porase en contacto co solicitante para acordar a
data de realizacion dunha auditoria de conformidade para a obtencion da
certificacion.

(

3. RESOLUCION DA CERTIFICACION E VIXENCIA. ¢ QUE E 0 CoMITE DE CERTlFlCACl()N?j
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Durante a auditoria de conformidade, a entidade de certificacion
verificara nas instalacions do solicitante o cumprimento dos requisitos xerais
e especificos descritos no capitulo 4 desta guia.

Se a entidade de certificacion detectase algun incumprimento ou non
conformidade, porao en coflecemento do usuario, o cal nun prazo de 15
dias debe establecer as acciéns correctoras das desviacions observadas
durante a auditoria.

Unha vez verificado o cumprimento das acciéns correctoras propostas,
e co informe da auditoria inicial, a entidade de certificacién informara o
Comité de Certificacion establecido, o cal decidira sobre a certificacion ou
non do usuario.

O Comité de Certificaciéon esta constituido por un total de 10 persoas:



e Catro representantes da Conselleria do Mar

* Un representante da Conselleria de Sanidade

® Un representante da Conselleria de Medio Ambiente
¢ Un representante da entidade de certificacion

¢ Un representante do Instituto Galego de Consumo

* Dous representantes dos usuarios da marca.

Este comité decidird, basedndose no resultado do informe da auditoria, a
concesion da certificacion dos solicitantes.

[4 SEGUIMENTO DOS USUARIOS E AUDITORIAS }

Para garantir que se cumpran todos os requisitos esixidos polo regulamento
da marca, os usuarios seran expostos a avaliaciéns continuadas, por parte
da Conselleria do Mar, e periodicas, por parte da entidade de certificacion,
no transcurso da posesion do certificado.

No transcurso dos procesos de seguimento realizados pola Conselleria
do Mar, observarase se o usuario segue mantendo os requisitos esixidos
inicialmente para a concesion da certificacion, podendo solicitarlle auditorias

extraordinarias & entidade de certificacion no caso de atopar posibles
incidencias.

As auditorias periédicas de seguimento efectuadas pola entidade
de certificaciéon para aqueles usuarios que postan o certificado serdn
comunicadas con 15 dias de antelacién, e realizaranse coa frecuencia
establecida polo regulamento da marca:

- sera anual para lonxas e cadea de custodia

- sera anual para a raiz cadrada dos usuarios que se atopen no rexistro
da Conselleria do Mar correspondente con depuradoras, centros de
expedicion, cetarias e distribuidores, sendo estes seleccionados ao chou.
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Ademais, estas auditorias de seguimento poderdn ser realizadas de
xeito extraordinario no caso de sospeitarse ou cofecerse que 0s usuarios
incumprisen o regulamento da marca.

[5. Uso DA MARCA j

Unha vez que o Comité de Certificacién determina que unha empresa é
apta como usuaria da marca e a Conselleria do Mar lle autoriza o emprego
da marca de conformidade, remitiraselle a esta o certificado de aprobacién.

A partir deste momento, o usuario certificado podera facer uso da marca
para aqueles produtos da pesca solicitados e aprobados.

A marca poderase empregar para aqueles produtos da pesca e do
marisqueo gque se mantefian no seu envase orixinal ou que sexan
reenvasados por usuarios certificados da marca ao longo da cadea de
comercializacion. Se o destino do produto é ser transformado, o usuario
debera cumprir as obrigas esixidas para a certificacién da cadea de custodia,
especificadas no capitulo 4.

Se o produto certificado se vende ao consumidor féra do envase orixinal,
0 punto de venda podera reproducir o logotipo da marca nunha taboifia ou
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cartel empregado para a mostraxe da etiqueta coa informacién obrigatoria
esixida pola lexislacion vixente para produtos da pesca frescos, ou mediante
outras marcaciéons como etiqueta individual, ou outras marcaciéns que a
Conselleria do Mar considere adecuadas.

[6. CONTROIS EN PUNTOS DE VENDA }

Para garantirlle ao consumidor final o cumprimento de todos os requisitos
esixidos pola marca, realizaranse controis nos puntos de venda, verificando
as condicions do produto establecidas pola marca, a adecuada identificacion
do produto e a sua rastrexabilidade. No caso de atoparse desviacions, seran
investigadas e comunicadas ao usuario implicado.
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4.- ;Cales son os requisitos que hai que cumprir
para obter a certificacién da marca?

Xa vimos no capitulo 2 desta guia os requisitos esixibles aos produtos
para que poidan certificarse. Pero a marca non garante soamente unha
determinada procedencia ou frescura no momento do desembarco, senén
tamén que todos os procesos e instalaciéns polos que pasa este produto
aseguran o mantemento desas caracteristicas particulares do produto
certificado. Polo tanto, as empresas que queiran acollerse & marca teran que
cumprir unha serie de requisitos que aseguren que o produto é tratado co
respecto e coidado que merece, para que chegue ao consumidor nunhas
condiciéns inmellorables.

Podemos distinguir entre os requisitos xerais, é dicir, os que deben cumprir
todos os usuarios, e os requisitos especificos, que son aqueles aplicables a
cada tipo de usuario.

Imos analizalos por separado:

Requisitos xerais dos usuarios

- As instalacions deberdn ter actualizadas todas as licenzas legais ou
autorizacions administrativas que lles sexan aplicables, como poden ser
0 nUmero de Rexistro Xeral Sanitario, o Rexistro Halioalimentario, un
seguro de responsabilidade civil, a autorizacion de primeira venda, ou a
autorizacion necesaria para exercer a actividade da empresa, como é o
caso da alta en Industria, etc. Ademais, deberan atender as inspeccions
periddicas necesarias en cada caso para asegurar a vixencia destas.

- Deberan garantir o cumprimento da normativa hixiénico-sanitaria que
lle sexa aplicable, tanto no relativo as instalaciéns como no que esta
relacionado coa manipulacién, formacién dos manipuladores, garantias
de inocuidade do produto e rastrexabilidade deste, etc. Isto tamén é
aplicable ao transporte, onde se debera asegurar tanto a limpeza como
o mantemento da cadea de frio, tal como queda recollido no Programa
de Prerrequisitos de Hixiene, dos que se fala mais adiante.



- E necesario ter un censo ou listaxe de compradores actualizado.

- Ademais, deberan posuir un Sistema de Xestion baseado nos Principios
de Andlise de Perigos e Puntos de Control Critico (APPCC) reflectido nun
manual, do que falaremos neste mesmo punto mais adiante.

- Deberan garantir que as instalacions e as actividades son respectuosas co
medio ambiente e cumpren coa lexislacion vixente en materia ambiental
que lle sexa de aplicacion: emision de verteduras, xestién dos distintos
tipos de residuos, etc.

-Como se mencionou nos paragrafos anteriores, os usuarios deben
garantir o cumprimento destes requisitos a través dun Sistema de Xestion
gue debe estar documentado. Este sistema debera estar completamente
implantado, mantido, revisado e mellorado cando sexa necesario. Para
a elaboracion e/ou revision da documentacion do dito sistema, durante
o proceso de certificacion poderase contar coa axuda de persoal técnico
designado pola Conselleria do Mar.

- Deberase cumprir coa normativa vixente no relativo & etiquetaxe dos
produtos.

- Se o posible usuario ten unha sancién firme en via administrativa por
incumprimento da normativa aplicable en materia pesqueira, ambiental
ou hixiénico-sanitaria, non podera acollerse 4 marca ata pasado un prazo
de seis meses.

Asi, a documentacion esixida para as entidades usuarias da marca pédese
dividir en tres bloques:

e Sistema de Xestion
* Programa de Prerrequisitos de Hixiene
* Manual APPCC

A documentacién do sistema debera ser o mais sinxela posible, para
facilitar o seu uso. Unha documentacién demasiado complexa acaba case
sempre esquecida nunha balda.
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Debera ser completa e recoller todos os aspectos que afecten & calidade
dos produtos, pero a sta extension debe limitarse ao que é necesario.

Ten que ser un sistema util, no que todo o persoal estea implicado, para
gue a implantacién sexa total.

Podese ver mais informacion sobre esta documentacién no anexo | desta
guia.

Requisitos especificos dos usuarios

Ademais de cumprir cos requisitos xerais expostos no punto anterior,
todos os usuarios deberan cumprir unha serie de requisitos especificos,
segundo o seu tipo de actividade. Explicamos deseguido estes requisitos
especificos.

Lonxas

e Os titulares da concesion de lonxa deberan acreditar o cumprimento
da normativa vixente en materia pesqueira, e especialmente no relativo &
proteccion de recursos e & obriga de subministrar informacion especifica
sobre desembarcos e vendas.

e Ter en funcionamento un sistema informatizado de control da poxa/
venda.

e Os produtos certificados manteranse a unha temperatura préxima a
de fusién do xeo, excepto os produtos comercializados vivos. Estes deberan
estar a unha temperatura que garanta a sUa viabilidade.

e A temperatura da lonxa debera ser tal que non afecte & calidade e a
inocuidade dos produtos.

e Deixaran corredores para o paso dos compradores durante a exposicion
do produto, para evitar que se pisen as caixas ou que se pase por enriba
delas.



e Os recipientes que se utilicen para conservar os produtos frescos en xeo
deberan ser impermeables e evitar que a auga de fusién do xeo permaneza
no seu interior. No caso de que as caixas sexan de madeira, deberan ser
usadas soamente unha vez.

e Os titulares da lonxa poderan decidir se certifican ou non os seus
produtos cando se leven para a sUa primeira venda a outras lonxas. Esta
certificacion quedara reflectida na documentacion de acompafiamento do
produto.
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Centros de depuracién/expedicion e cetarias

¢ Os produtos vivos conservaranse a unha temperatura que non afecte
4 inocuidade dos alimentos ou & sUa viabilidade. Se é necesario empregar
xeo para baixala, este non deberéd estar en contacto directo co produto. Esa
temperatura sera mantida tamén durante o transporte.

¢ Os produtos non permaneceran mais de 6 horas féra da auga nas
instalacions dos usuarios.

e Non é posible a mestura da mesma especie acollida & marca e non
acollida & marca nos depdsitos de depuracidon ou mantemento, asi como
nos envases de comercializacion.

¢ Os produtos certificados que se comercialicen en envases unitarios de
venda ao consumidor final deberan sair pechados e permanecer pechados
ata a sUa presentacion a venda.
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Distribuidores e almacenistas

e Os produtos pesqueiros frescos certificados manteranse a unha
temperatura préxima a de fusion do xeo, e, no caso dos produtos
comercializados vivos, a temperatura de conservacion sera tal que non
afecte negativamente & sUa viabilidade.

e O distribuidor debera garantir que o produto pesqueiro fresco certificado
non permaneza almacenado nas suas instalacions mais ala de 24 horas.

e Os produtos vivos non poderdn ser almacenados, e terdn que expedirse
obrigatoriamente no mesmo dia da sUa recepcion.

e Osdistribuidores que estabulen crustaceos deberan cumprir ademais cos
requisitos dos centros de depuracién/expedicion e cetarias xa mencionados
no punto anterior.
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Cadea de custodia

Incllense nesta categorfa empresas transformadoras de produtos da
pesca e o0 marisqueo, a saber: conserveiras, cocedoiros, pasteurizadores,
conxeladores, empresas de rebozados, de elaboracion de produtos listos
para o consumo, etc.

e As empresas transformadoras que empregan como materia prima
produto certificado poderan indicalo na sua etiqueta sempre que este
produto certificado sexa o compofiente exclusivo da categoria de produto
correspondente (por exemplo, nunha lata de paté de ourizo, todos os
ourizos empregados na elaboracién deben estar certificados).

e Para garantir o emprego inequivoco de produto certificado ao longo de
todo o proceso de producién é imprescindible un sistema de rastrexabilidade
transparente e documentado. Para isto, a empresa establecerd os
procedementos oportunos para o seguimento do produto, especialmente
naqueles puntos do proceso produtivo nos que o risco sexa maior. O
sistema documental deberd identificar estes procesos criticos en canto &
posibilidade de mesturar produto, e establecer medidas que garantan a
correcta segregacion de produto.

—
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5.- Unha vez que estou certificado, ¢cales son as
minas responsabilidades? ; Como podo manter a
certificacion ao longo do tempo?

Unha vez superada a auditoria de certificacion, na que se demostra o
cumprimento dos requisitos do regulamento da marca, o usuario recibira un
certificado de aprobacién autorizando o uso da marca de conformidade
na etiquetaxe dos produtos da pesca e o marisqueo certificados e noutros
elementos e documentos.

[CERTIFICADO DE APROBACION: }

O certificado de aprobacién pode ser exhibido nas oficinas ou instalacions,
ou usado en anuncios e publicaciéns publicitarias durante o seu periodo de
validez. Pédense expedir copias para a sua distribucion entre os clientes dos
usuarios, pero nunca para o consumidor final do produto.

O certificado de aprobacién non pode ser utilizado de xeito enganoso, nin
de forma que xere confusiéon no mercado, e non podera facerse referencia
falsa a este documento.

[MARCAS DE CONFORMIDADE: }

Existen das marcas de conformidade «pescadeRias ;de onde se non?»
diferentes.

* Marca rexistrada/logotipo «pescadeRias ;de onde se non?»
e NUmero de rexistro «pescadeRias ;de onde se non?»

Os usuarios aos que se lles outorgou o certificado de aprobacion
«pescadeRias ide onde se non?» tefen permitido utilizar as marcas de
conformidade durante o periodo de validez do certificado. Esta marca pode
aparecer no produto ou no envase do produto para o consumo final. S6 se
podera usar nos produtos que cumpran todos os requisitos do regulamento
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da marca e para os que o usuario estea certificado. As lonxas seran as
entidades que decidan que produto cumpre as especificacions e os requisitos
da marca, e quen diferencie os ditos produtos coa etiquetaxe en orixe.

No caso dos demais usuarios, so poderdn emitir as etiquetas
correspondentes aos produtos que eles mesmos mercaron certificados.

En ambos os dous casos, é responsabilidade do usuario retirarlles a
certificacion de calidade a aqueles produtos que por calquera razén perdesen
as sUas caracteristicas diferenciadoras de calidade.

A marca debe servir para diferenciar o mellor produto; se chegase ao
consumidor produto certificado de baixa calidade, perderiase a sta razén
de ser.

E importante lembrar que unha cadea é tan forte
como o seu elo mais débil.

Ningun usuario certificado podera usar a marca/logotipo «pescadeRias
¢de onde se non?» como parte do seu negocio. Debera quedar claro, en
todos os casos, que é unha marca rexistrada pola Conselleria do Mar, e que
a Conselleria do Mar non é o produtor dos produtos certificados.



[NUMERO DE REXISTRO: ]

O numero de rexistro «pescadeRias ;de onde se non?» é proporcionado
pola Conselleria do Mar e o seu uso esta restrinxido a:

e Certificados e as suas copias.
e Comunicacions de empresa a empresa.

e Palés que contenan soamente produtos certificados, que poden levar
tamén o logotipo da marca.

[DURACION DA CERTIFICACION E RENOVACION J

A certificaciéon outorgada despois da auditoria terd unha validez de
tres anos. Se durante ese periodo o usuario tivese unha sancion firme en
via administrativa por incumprimento da normativa aplicable en materia
pesqueira, ambiental ou hixiénico-sanitaria, retirariaselle a certificacion
durante seis meses.
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No periodo de duracién da autorizacibn como usuario da marca,
realizaranse auditorias de seguimento coa periodicidade mencionada no
capitulo 3 desta guia.

Nas auditorias de seguimento verificase que os procesos de control e o
Sistema de Xestion da Calidade e Seguridade Alimentaria estan implantados
e funcionan correctamente. Para manter a certificacién, cémpre, polo tanto,
levar un rigoroso seguimento e rexistro de todas as acciéns relacionadas coa
seguridade e a calidade alimentarias, asi como os requisitos aplicables en
materia pesqueira e ambiental.

Para renovar a certificacion, o usuario deberé solicitarllo durante o Ultimo
mes da sUa vixencia & Conselleria do Mar.



6.- RESTAURACION

Nos ultimos anos, o sector da restauracion sufriu unha evoluciéon grande
e rapida de acordo coas esixencias das persoas consumidoras, que avogan
cada dia mais por produtos saudables, saborosos, diferenciados e con
garantia de orixe e identificacién.

Asi mesmo, os restauradores son unha ferramenta moi eficaz de
promocién do consumo de produtos de orixe animal, achegandolles un
valor engadido mediante a aplicacion de diferentes elaboracions culinarias,
que son a sua mellor carta de presentacion ante os seus potenciais clientes.

A MARCA QUE RECONECE AS
NOSAS MELLORES MATERIAS PRIMAS

§ ——— e ——
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Por este motivo, a Conselleria do Mar considera importante, sen prexuizo
do establecido na lexislacion propia do sector, establecer un protocolo
no que figuren as condiciéns especificas que deben cumprir todos os
restaurantes que queiran adherirse como establecementos autorizados para
a presentacion de comidas preparadas a partir de produtos da pesca e do
marisqueo coas garantias de calidade da marca:
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¢ Todo o produto certificado dispofible no restaurante estara en perfecto
estado de hixiene e de frescura.

As instalacions do restaurante deberan garantir o mantemento das
condiciéns de hixiene e calidade do produto. Asi, disporan de estruturas
necesarias tales como equipos de conservacion a temperatura controlada,
distintas zonas para a manipulacion de produtos crus e elaborados,
lavamans adecuados nun numero suficiente, etc.

e Para cada produto debera existir documentacién axeitada para garantir
a sUa rastrexabilidade: orixe, data de entrada, cantidade, lote, data de
procesamento, etc. Xunto coas etiquetas, todos os documentos deberan
ser conservados durante un ano como minimo.

e Ademais, todos os restaurantes deberan dispor dun Sistema de Xestion
da Seguridade Alimentaria baseado nos principios APPCC, tal como se
establece na lexislacion especifica para os establecementos de comidas
preparadas. No sistema estaran tamén incluidos os prerrequisitos de
hixiene que correspondan: limpeza e desinfeccién, formacién dos
traballadores, control da auga, control de pragas, etc.

Para garantir o cumprimento dos requisitos mencionados, todos os
restauradores que se adhiran ao dito protocolo son sometidos a un proceso
de autorizacion inicial e logo a outro de seguimento anual levados a cabo
por unha entidade de certificacion independente. As auditorias realizaranse
en todos os restaurantes de forma independente, salvo que pertenzan a
unha agrupacion. Neste caso, o numero de auditorias serd a raiz cadrada
do numero de restaurantes asociados. Nas auditorias podera ser recollida
algunha mostra de produto certificado para a sua analise.

O mantemento das garantias establecidas permitiralle 4 persoa titular do
establecemento de restauracion utilizar distintivos nos distintos medios de
presentacion dos seus produtos certificados ao consumidor final (cartas de
menu, expositores, etc.) e que estardn amparados baixo un certificado de
autorizacion que lles serd emitido unha vez verificada a conformidade de
acordo co proceso de autorizacion.



[ANExo I

DOCUMENTACION DO
SISTEMA DE XESTION DA
CALIDADE E SEGURIDADE
ALIMENTARIA

1- Sistema de Xestion

2- Programa de Prerrequisitos de
Hixiene

3- Manual APPCC
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1.- Sistema de Xestion:

O Sistema de Xestién agrupa os seguintes documentos:

1.- Organizacion e responsabilidades:

Debera definir o organigrama da empresa e as responsabilidades nagueles
aspectos que estean relacionados coa calidade e seguridade dos produtos
certificados. A direccidon da empresa (xerente, director xeral, patrén maior...)
deberda estar completamente comprometida coa implantacién do sistema.

2.- Procedemento de control da documentacioén:

O usuario da marca debera asegurarse de que se establecen todos os
documentos necesarios para garantir a seguridade, legalidade e calidade do
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produto e o respecto ao medio ambiente. Dispora dun método definido para
elaborar, revisar, aprobar, distribuir e actualizar a devandita documentacion.

3.- Procedemento de control dos rexistros:

Neste documento aparecen recollidos todos os formatos e rexistros
necesarios para controlar o funcionamento do sistema, asi como o método
empregado para controlar, conservar, modificar e revisar tales rexistros. A
funcién destes rexistros é poder evidenciar ou demostrar que o sistema de
control se cumpre.

4 .- Procedemento de identificacion e acceso aos
requisitos legais:

Definese aqui o sistema empregado na empresa para ter cofilecemento
actualizado dos requisitos legais que lles sexan de aplicaciéon, tanto en
materia hixiénico-sanitaria como ambiental ou administrativa.

5.- Sistema de rastrexabilidade:

E 0 método empregado para poder sequir o rastro dun produto ao longo
da sla vida util, tanto cara atras (orixe do produto) como cara adiante
(despois da venda). Tamén é necesario poder seguir o rastro dos outros
elementos e entidades que intervefien no proceso, como 0s materiais
auxiliares, os provedores e os clientes.

No caso dos produtos certificados, o sistema de rastrexabilidade da marca
intégrase no propio de cada empresa.

6.- Procedemento de acciéns correctivas:

E o protocolo de actuacion definido por parte dos responsables da
empresa ante calquera incidencia que xurda durante o desenvolvemento da
actividade. Estas incidencias poden estar relacionadas con:



e Produto defectuoso por non cumprir as caracteristicas de calidade ou
hixiénico-sanitarias.

e Malas préacticas de manipulacion.
e Deficiencias na formacion dos manipuladores.
e Limpeza inadecuada das instalaciéns ou equipos.

e Deficiencias nas instalaciéns ou equipos, que poden ser producidas polo
desgaste normal debido ao uso ou por calquera tipo de avaria...

¢ Desviacions nos resultados dos controis analiticos, tanto da auga como
das superficies ou dos produtos.

e Deficiencias nos produtos recibidos (materias primas ou outros, como
embalaxes, caixas, produtos de limpeza, etc.).

e Erros na aplicaciéon do Sistema de Calidade, detectados mediante
auditorias externas, como a que se realiza durante o proceso de
certificacion, ou mediante as revisions internas do sistema gue se levan
a cabo dentro dos procedementos de verificacion, dos que se fala mais
adiante.

7.- Procedemento de retirada e recuperacion do produto:

Poderiaselle chamar tamén “manual de crise”, xa que nel guedan
determinados os pasos que compre seguir en caso de alerta alimentaria por
calquera motivo, asi como as persoas responsables da sua xestion. Evitarase
asi que un produto con dubidosa calidade que poida afectar ao prestixio
da empresa e da marca chegue aos consumidores e consumidoras. Estara
estreitamente vinculado ao sistema de rastrexabilidade mencionado no
capitulo 5.

8.- Procedemento de tratamento de reclamaciéns:

Establécese aqui o método empregado pola empresa para xestionar as
posibles reclamaciéns dos seus clientes ou dos consumidores.
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Do mesmo xeito que no caso anterior, para que este procedemento sexa
eficaz, tamén é imprescindible que a rastrexabilidade sexa correcta.




2.- Programa de Prerrequisitos de Hixiene:

Este programa esta formado por unha serie de procedementos destinados
a garantir o control da seguridade do produto en todos aqueles aspectos
gue non son inherentes ao propio produto, é dicir, aqueles perigos que
poden proceder do medio circundante. Deste xeito, evitase consideralos
repetidamente cando apliquemos os principios do Codex Alimentarius no
Manual APPCC, mais adiante.

Para entender un pouco mellor todo isto, debemos aclarar un par de
conceptos:

Entendemos por perigo calquera propiedade bioloxica, fisica ou quimica
que poida facer que un alimento non sexa seguro para o consumo humano
e, asi mesmo, entendemos por risco a probabilidade de que un perigo
ocorra. Por exemplo, un perigo pode ser que o xeo estea feito con auga
contaminada, pero cando a calidade da auga empregada esta controlada, o
risco de que este perigo ocorra é case nulo.

Como introducién a este bloque, deberia incluirse un esbozo das
instalaciéns ou, no seu defecto, unha descricién detallada delas.

En cada un dos documentos que compofien este programa hai unha serie
de elementos comuns:

* Responsabilidades e identificacion do persoal implicado.
¢ NUmero de revision e data do documento.
¢ Controis efectuados (analiticos, visuais...).

e Medidas correctoras que se deberan efectuar no caso de presentarse
algunha non conformidade.

¢ Rexistros das diferentes actuaciéns.

e Rexistro de partes de incidencias e accions correctivas.
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Para asegurarnos de que os contidos destes plans estan completos,
debemos comprobar que neles aparece:

* QUE ¢ o que queremos controlar.
* QUEN é o responsable de gue se cumpra.

e CANDO deben realizarse as distintas actuacions que se describen en
cada plan (temporalidade).

¢ COMO ¢ o procedemento que se leva a cabo.

* ONDE se realiza o procedemento descrito (por exemplo, puntos de
toma de mostras de auga, etc.).

e DOCUMENTOS ou outro tipo de probas que podemos ter para
evidenciar o control.

e ACCIONS CORRECTIVAS que levaremos a cabo no caso de detectarse
algun fallo do sistema durante o control.

O Programa de Prerrequisitos inclie basicamente os seguintes
documentos:

1. Procedemento de xestion de persoal e formacion



. Plan de limpeza e desinfeccion

. Plan de control da auga

. Plan de mantemento das instalacions e equipos
. Plan de control da temperatura

. Plan de eliminacién e xestion de residuos

. Plan de control de pragas

. Plan de homologacién de provedores

O 00 N O U1 M W N

. Manual de boas practicas de manipulacion e hixiene

Deseguido imos ver o contido destes documentos mais polo miudo.

1.- Procedemento de xestion de persoal e formacién:

Segundo a normativa hixiénico-sanitaria vixente, é responsabilidade de
toda empresa alimentaria a formacion continuada do persoal que nela
traballa. Para cumprir con esta esixencia, compre ter un Plan de Formacion
Continua do Persoal en materia de hixiene e manipulacién de alimentos, e
manter o APPCC.

PROHIBESE

FUMAR EEEEI.I'FIR
SALA DE SUBASTAS

Este documento describe gquen necesita recibir formaciéon en materia
de manipulacién e hixiene, e quen é o responsable de que esta formacién
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se leve a cabo. E necesario, asi mesmo, programar as acciéns formativas
periodicas.

A formacién debe levala a cabo calquera persoa, da propia empresa ou
allea, sempre que tefia a preparacion adecuada para impartila. Tamén debe
inclufrse neste documento un programa didactico, cos contidos tedricos e
practicos que se imparten.

Hai que levar rexistros de todas as acciéons formativas que se realicen.

2.- Plan de limpeza e desinfeccién:

Este plan inclUe a descricion do proceso de limpeza, incluindo as persoas
responsables, asi como a frecuencia e os produtos utilizados. Falamos
aqui da limpeza das instalaciéns, das caixas, dos vehiculos de transporte,
da roupa dos traballadores, etc. Hai que ter en conta que os produtos de
limpeza sexan aptos para o seu uso na industria alimentaria.

Tamén aqui é necesario levar rexistros como evidencia de que se esta a
sequir o plan.

Para asegurarnos de que este plan é eficaz, e dependendo do tipo de
instalacions e procesos, pode ser necesario realizar andlises de superficies
cunha certa periodicidade, e debera facelos un laboratorio autorizado para
estas tarefas. Se as analises detectan contaminacién, habera que modificar
o plan, xa que os resultados estan indicando que non esta sendo eficaz.

3.- Plan de control da auga:

Nas empresas de alimentacion, é moi importante ter controlada a calidade
da auga, xa que pode ser a via de transmisién de moitas enfermidades de
orixe alimentaria.

Independentemente da orixe da auga, temos a obriga de ter controlada
a auga que empregamos, incluso se a usamos soamente para a limpeza.
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O tipo de anélises que debemos facer e a sua frecuencia dependen da
cantidade de auga empregada na empresa, e estan determinadas pola
lexislacion vixente.

Ademais, é necesario facer controis internos diarios de desinfectante da
auga (p.e., cloro) na billa, xa que isto vainos avisar se en calguera momento
hai unha alteracién no proceso de desinfeccion da auga. En todos os casos
cémpre levar rexistros dos controis que fagamos da auga, e ten que haber
persoal responsable de que estes controis se fagan cando corresponda.

Debemos desefar unha estratexia para o caso de que detectemos algunha
desviaciéon dos valores normais nas analises, como pode ser notificarllo ao
xestor autorizado, ou paralizar a actividade dalgun sector da producion se
fose necesario.

O destino da auga despois do seu uso (rede de sumidoiros, depuradora,
fosa séptica, etc.) pode incluirse neste plan ou no plan de xestion de residuos,
segundo a nosa propia conveniencia. Cabe salientar que o importante é que
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todos os aspectos estean controlados, baixo un ou outro dos capitulos dos
prerrequisitos.

4.- Plan de mantemento das instalaciéns e equipos:

As instalaciéns e equipos que posta o usuario estardn detalladas no
esbozo que debera figurar como anexo ao Programa de Prerrequisitos.

Neste plan débense definir as actividades de mantemento levadas a cabo
para garantir gue as instalacions e equipos se atopen en todo momento nun
estado de conservacién adecuado. Podemos diferenciar esas actividades
entre as de mantemento preventivo e as de mantemento correctivo:

a) Mantemento preventivo: ¢ o que ten lugar dunha forma periédica,
como pode ser o engraxado dalgunhas maquinas, o calibrado dos equipos,
o pintado das superficies (paredes e chans, por exemplo), etc. Deberemos
especificar a frecuencia destas actuacions, os responsables, etc.

Moitas veces, estas tarefas son desempefadas por unha empresa externa
que teflamos contratada; neste caso, gardaremos os datos desa empresa
xunto ao noso plan de mantemento, e toda a documentacién que nos
deixen cada vez que fan algun traballo debémola gardar.
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Se o mantemento o realiza persoal propio da nosa empresa, tamén
levaremos un rexistro de cada actividade que tefia lugar.

b) Mantemento correctivo: é o que hai que levar a cabo en caso de
avarfa ou calquera outra incidencia puntual nas instalaciéns e equipos. O
responsable do mantemento abrird un parte de incidencias e gardara todos
0s rexistros e documentacion que poidan derivar destes feitos.

5.- Plan de control da temperatura:

O control da temperatura é un dos principais puntos relacionados coa
seguridade alimentaria, xa que 0s microorganismos crecen especialmente
ben a temperatura ambiente, e algunhas bacterias patéxenas crecen incluso
a temperaturas de refrixeracion. E os produtos da pesca e o marisqueo son
especialmente sensibles & degradacion bacteriana, podendo perder no sé as
slias caracteristicas propias de frescura, senén que poderian ademais chegar
a seren non aptos para 0 consumo humano.

Controlar a temperatura dos locais facilitanos o control do crecemento
microbiano, pero fundamentalmente hai que controlar a temperatura do
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produto. Tamén cémpre controlar a temperatura das camaras de refrixeracion
e de conxelacion, de ser o caso. Non se debe esquecer o control especifico
das temperaturas no caso dos vehiculos de transporte.

Habera que levar rexistros de todas as temperaturas.

Podese elaborar un plan especifico para isto, ou incluir este control en
cada un dos pasos da producion.

Habera que decidir o que temos que facer no caso de detectarse, mediante
estes controis, que a temperatura do proceso non é axeitada. Por exemplo,
se nos rexistros da camara de refrixeracién vemos que durante a noite non
funcionou ben e subiu a temperatura, debemos ter establecido o que imos
facer con ese produto (rexeitalo, quitarlle a certificacion de calidade, etc.).

6.- Plan de eliminacién e xestion de residuos:

Aqui deberd estar descrito que tipo de residuos xeramos na actividade
normal da empresa e que facemos con eles.

Haberd que diferenciar entre os residuos inorganicos sélidos (caixas,
embalaxes, material de oficina...), inorganicos liquidos (restos de aceites ou
outros produtos) e os residuos organicos, liquidos e solidos, propios das
actividades da nosa empresa, todos eles contaminantes se non se xestionan
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adecuadamente. Os residuos de orixe animal non aptos para o consumo
humano ou outros residuos contaminantes deberan ser separados e
recollidos por un xestor autorizado para iso.

Podemos incluir neste capitulo as augas residuais e o seu destino, se non
as temos recollidas no plan de control da auga.

7.- Plan de control de pragas:

Para evitar as pragas de insectos, roedores ou outras especies non
desexables nunha empresa de alimentacion é fundamental que o plan de
limpeza e mais o de mantemento das instalaciéns mencionados en puntos
anteriores se controlen perfectamente. Prestaraselles especial atenciéon a
presenza de paxaros ou a entrada de calquera tipo de animais, domésticos
ou non.

Pero, ademais disto, é necesario ter implantado un procedemento para
controlar e comprobar que non hai pragas de ningun tipo nas instalacions.

Este traballo deberd levalo a cabo unha empresa que dispoia da
autorizacion e inscricién necesarias no Rexistro Oficial de Establecementos e
Servizos Praguicidas. Describirdn no seu Plan de Control o tipo de vixilancia
gue van realizar e debera ter especificada a frecuencia das actuacions de
control.

Habera unha descricién dos procedementos empregados e do tipo de
produtos biocidas que se utilicen. Os puntos onde se cologuen os cebos
ou outro tipo de dispositivos deberan estar marcados nun esbozo das
instalacions. E importante lembrar que non debe haber substancias téxicas
nas salas de manipulacién, nin en contacto coa auga, de tal modo que non
poidan contaminar o produto.

Gardaremos copia do contrato coa dita empresa e as facturas
correspondentes, asi como todos os informes que xere a actividade de
control.
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8.- Plan de homologacién de provedores:

A empresa certificada debera establecer cales son os criterios que lles vai
esixir aos seus provedores.

Pddense distinguir distintos tipos de provedores:

e de servizos (transporte, limpeza, laboratorios de andlises, control de
pragas...)

e de materias primas:

- produtos da pesca e do marisqueo e outros produtos alimentarios no
caso das empresas de transformacion

- outros materiais auxiliares, como envases, produtos de limpeza...

. ™

A empresa terd fixados os criterios minimos que lle esixird a cada tipo de
provedor. Asi, podese establecer, por exemplo, que os subministradores de
produtos frescos tefian en regra as sdas autorizacions legais, para descartar
a posibilidade de que estea entrando na empresa produto ilegal. No caso de
mercar bivalvos, podemos esixir os rexistros de entrada, saida e tempos de
depuracioén, etc. No caso de ter que subcontratar o transporte do produto,
esixiremos que nos faciliten os controis de limpeza e temperatura do
transporte, etc.
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O grao de esixencia podera ser tan estrito como se queira; mesmo se lles
pode pedir aos provedores que dispofian dalgun tipo de certificacion de
calidade.

Para os produtos certificados baixo a marca «pescadeRias ;de onde
se non?» é imprescindible que os provedores de produtos da pesca e do
marisqueo sexan tamén usuarios da marca de calidade, agas no caso das
lonxas, nas que os seus provedores son os propios produtores, e deberan
estar en posesion da autorizacion correspondente para a sUa actividade de
extraccion.

9.- Manual de boas practicas:

Deberad estar desefado de tal forma que describa as practicas de
manipulacion e os habitos de hixiene axeitados para o mantemento da
calidade hixiénico-sanitaria dos produtos de acordo coa actividade da
empresa.

Estaran incluidos neste manual os habitos de hixiene persoal dos
manipuladores.

E a propia empresa quen deberd supervisar a actividade dos manipuladores
e facer un seguimento da aplicacién dunhas practicas de manipulacién
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correctas. Os resultados deste seguimento teranse en conta ao elaborar o
Plan de Formacién que forma parte do Programa de Prerrequisitos.

Ademais destes plans, poderiamos establecer calquera outro que
consideremos necesario para garantir a calidade e a inocuidade dos produtos
(plan de xestion de envases, de control de temperatura e de limpeza de
transportes, etc.) se non se incluiu nos plans xa establecidos.

E importante salientar que todos estes documentos estan destinados a
controlar a seguridade e a calidade do noso produto, pero deben de ser o
mais cdmodos posible & hora de levalos & practica, xa que, doutro modo,
acabaremos esquecéndoos e deixando de cumprir cos controis que temos
establecidos.




3.- Manual APPCC
(Analise de Perigos e Puntos de Control Critico)

O sistema APPCC definese como unha metodoloxia con base cientifica e
racional que permite, polo seu enfoque sistematico e preventivo, identificar,
avaliar e controlar os perigos asociados & producién, procesamento,
manipulacién, almacenamento, transporte e distribucién dos alimentos,
para garantir a sUa inocuidade de cara ao consumidor. E dicir, tratase de
previr, eliminar ou reducir a niveis aceptables calguera risco na seguridade
alimentaria.

Asfi como o Programa de Prerrequisitos é para ter baixo control os perigos
relacionados co contorno, no Manual APPCC analizanse e contrdlanse os
perigos especificos dos procesos ou etapas polos que pasa o produto.
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Para iniciar a elaboracion do Sistema APPCC e gque sexa un sistema eficaz,
é imprescindible:

e O compromiso da direccion da empresa, tal e como xa quedou
establecido no Sistema de Xestién.

e Determinar o alcance do documento, é dicir, qué abarca dentro de:
procesos, materias primas, produtos, instalacions, persoal, etc.

e Formacién dun equipo APPCC: debe ser un grupo de persoas no
gue estean representadas todas as areas da empresa (administracion,
direccion, calidade, manipulacién, etc.), xa que deberdn reunir
informacién de todos os aspectos da producién.

e Hai que facer unha descricion do produto e determinacién do uso
esperado, é dicir, se é para consumir en cru, cocifado, etc., e a que
sector da poboacién esta destinado (por exemplo, non son 0s mesmos
os riscos dun produto especifico para os nenos ou para os maiores que
os dun produto para a poboacion en xeral).

¢ Todos os compofientes do equipo deberan cofiecer os documentos que
forman o sistema, asi como o seu contido.

e Entre todos, teran que facer un “diagrama de fluxo”, isto é, unha
representacion en papel de cada unha das etapas que ten o proceso.
Despois, habera que comprobar in situ que é correcto, é dicir, directamente
nas instalacions nun momento de actividade.

Unha vez desenvolvidos os puntos anteriores, aplicaranse os principios do
Codex Alimentarius, que son:

1. Realizar unha analise de perigos: o sistema APPCC debe identificar
aqueles perigos que cémpre eliminar ou reducir a niveis aceptables en
cada unha das etapas para garantir a seguridade do produto de cara ao
consumidor. Nesta analise deberia incluirse a probabilidade de existencia
dos perigos e a severidade dos seus efectos sobre a satde.



2. Determinar os puntos de control critico (PCC): en funcién da analise
de perigos, temos que determinar cales son os procesos de producion que
precisan un control especifico, por non estaren xa controlados polo Plan de
Prerrequisitos.

3. Establecer limites criticos para cada PCC: para cada PCC habera que
establecer uns limites chamados /imites criticos: deberan ser claros e, sempre
gue sexa posible, medibles, e deben marcar uns limites que en ningln
caso se deberan superar. Estes limites estan case sempre establecidos pola
lexislacion. En caso contrario, pode ser a propia empresa quen 0s marque.

4. Establecer e aplicar un sistema de vixilancia do control dos PCC:
segundo a natureza do PCC, osistema de control podera ser o establecemento
de mediciéns periddicas e rexistros, control dos manipuladores, analises de
superficies ou de produto, etc.

5. Establecer as medidas correctivas que se deben aplicar cando
un PCC esta fora de control: cando os valores dun PCC saen dos limites
criticos, haberd que ter establecido de anteman cales serén as accions que
habera que levar a cabo para corrixir estas desviacions.

6. Establecer procedementos de verificacion para confirmar que
o sistema APPCC funciona eficazmente: En todo proceso de control de
calidade debe realizarse, polo menos unha vez ao ano, unha revision de
todo o sistema, comprobando as posibles incidencias que tivesen lugar, e
verificar se as medidas correctoras levadas a cabo acadaron os resultados
esperados ao longo do periodo. No caso de non ser asi, deberan considerarse
as modificaciéons necesarias nos sistemas de control.

7. Establecer un sistema de documentacion sobre todos os
procedementos e os rexistros axeitados para estes principios e a sta
aplicacion.

Quen estea a cargo do desenvolvemento e o mantemento do sistema
baseado nos principios de APPCC ou da aplicacién das guias de practicas
correctas de hixiene debera ter unha formacién adecuada no relativo &
aplicaciéon dos principios do APPCC.
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[ ANEXO II:

TABOAS PARA
DETERMINAR O GRAO DE
FRESCURA
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MOLUSCOS BIVALVOS

Vivo Alterado
Olor Agradable e intenso olor a mar Olor desagradable
Ofrecen gran resistencia a apertura. Ofrecen pouca resistencia a
Valvas No caso de estaren abertos, apertura. Non reaccionan ante
reaccionan rapidamente ao mais estimulos no caso de atoparse
leve estimulo pechandoas abertas
Liquido )
. a . Claro e abundante Turbio e escaso
interior
Carne Consistente Branda e encollida na cuncha
MOLUSCOS CEFALOPODOS
Categoria de frescura
Extra A B
) o Pigmentacion Pel descolorada;
Pigmentacion viva, pel ,
Pel . apagada, pel separase con bastante
adherente & carne ., L
adherente a carne facilidade da pel
Lixeiramente branda,
B Moi firme; cor branca Firme; cor branca cor branca rosada
anacarada de cal ou lixeiramente
amarelada
, Resistentes ao Resistentes ao Arrancase con mais
Tentaculos arranque arranque facilidade
Olor D, el Escaso ou nulo Olor a tinta

marinas

Ademais, os da categoria de frescura Extra deberan estar desprovistos de sinais de

presion, manchas ou forte descoloracion.
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CRUSTACEOS DE CORPO REDONDO

Vivo Alterado

Cuncha Brillante Opaco

Depresion manifesta;
Suave afundimento na zona de union.
Pouca resistencia a separacion

Union da cabeza
co abhdome

Firme, elastica e de olor

Carne agradable

Branda e de olor desagradable

OUTROS CRUSTACEOS:

CIGALA
Categoria de frescura
Extra A B

Lixeiramente
descolorida, lixeira

Cor rosada palida ou
mancha negra e

Cor rosada palida ou
de rosa a vermella

de rosa a vermella cor tirando a gris,
Cuncha alaranxada; sen . g
alaranxada especialmente sobre
mancha negra
a cuncha e entre o0s
segmentos da cola
Ollos sen brillo, de Branquias de cor gris
Olloe Ollo negro brillante; cor negra agrisada; escura, ou cor verde
branquias branquias de cor rosa branquias tirando a na superficie dorsal da
gris cuncha
Perda do olor
Caracteristicos dos caracteristico dos .
Olor , o Lixeiramente agre
crustaceos suaves crustaceos; sen olor a
amoniaco
Carne transparente, A carne perde a sta
Carne p pe Carne opaca e sen
(na cola) de cor azul tirando a | transparencia pero non brillo
branca esta descolorida




CAMARON

Categoria de frescura

Extra

Superficie da cuncha hiimida e relucente. No caso de transvasamento,

Caracteristicas SR
S — deben caer separados. Carne sen olores estrafios. Libres de area, moco
ou outras materias estranas
Cor que varia desde rosada-
Cor definida rosa-vermella, vermella lixeiramente diluida
T con pequenas pintas brancas; a vermella azulada con pintas
P parte pectoral da cuncha brancas; a parte pectoral da
predominantemente clara cuncha debe ser de cor clara algo
agrisada
Estado da Esctnchase doadamente, s6 con
carne durante perdas de carne tecnicamente Esctiinchase menos doadamente,
e despois da inevitables. Firme pero non con pequenas perdas de carne
peladura corretda
., . Admitese unha pequena
Fragmentos Admitense fragmentos illados CaiidadolB Ao
o Acidulado; ausencia de olor a
Olor a algas frescas, lixeiramente
Olor algas

estoxadizo




PEIXE BRANCO

Categoria de frescura Non admitidos®

Extra

A B
Pigmento vivo : 0 Pigmentacion
. Pigmentacion . .
e irisado, ou . en fase de Pigmentacion
Pel viva, pero sen o
opalescentes, sen brillo descoloracion e apagada
descoloracion apagada
. o Gris
Mucosidade Acuosa, Lixeiramente .
cutanea transparente turbia — AL,
opaca
Convexo,
lixeiramente .
S oy Céncavo no
Convexo, afundido; Plano; cornea :
. . centro, pupila
Ollo avultado, pupila pupila negra opalescente, ris:
negra e brillante apagada; cornea pupila opaca ; g .
LV cornea leitosa
lixeiramente
opalescente
Menos Cor marrén/gris .
. , Amareladas;
Branquias Cor viva sen coloreadas, descorandose, mucosidade
mucosidade mucosidade mucosidade :
leitosa
transparente opaca e mesta
Liso; brillante, Ui pm_m Grumoso, doado
Peritoneo dificil de separar GBI D2 de separar da Non adherente
separarse da
da carne carne

carne
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Categoria de frescura Non admitidos

Extra A B
Todos .
P Ausencia de
agas . Fermentado, Agre
A algas mariiias olor a algas, olor .
Olor das solla e lixeiramente agre
. , neutro
branquias | acedia
eda
cavidade . A aceite, a A aceite
. A aceite fresco, -
abdominal | Sollae algas marinas fermentado,
g a pementa, olor . Agre
acedia - ou lixeiramente balorento, un
estoxadizo pouco rancio
. Branda
Lixeiramente (flaccida):
branda (flaccida), ’
i - o as escamas
Firme e elastica; - menos elastica, .
Carne - Menos elastica N despréndese
superficie lisa (2) superficies cérea
doadamente da
(aveludada) e .
pel, superficie
opaca
algo engurrada
Prateados,
lixeiramente Marrons e con
Opérculos Prateados coloreados de vasos sanguineos Amarelentos
vermello ou amplos
marron
Vasos sanguineos Totalmente
., - Claramente )
(masculo-ventrais) Claramente - . esvaecidos,
X . - definidos, cor Esvaecidos, de
— S0 para peixe definidos, de cor o . de cor
) . mais escura do cor marrén )
sapo ou xuliana vermella viva marron, carne
sangue
descabezados amarelada

(1) Ou estados de descomposicion mais avanzados.

(2) O peixe fresco antes de sufrir o rigor mortis ou rixidez cadavérica non terd a mesma consistencia firme e elastica
pero clasificarase igualmente nesta categoria.
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PEIXE AZUL

Categoria de frescura Non admitidos®

Extra A B
Pigmento vivo e
g . Perda do resplandor ) L
tornasolado; cores e . Pigmentacion
. . e do brillo; cores Apagada sen brillo, . .
vivas e brillantes - ) . moi apagada;
N mais apagadas; cores diluidas, pel
Pel con irisacions; clara . a pel
) menor diferenza dobrada cando se a
diferenza entre a . despréndese da
- entre a superficie curva o pez
superficie frontal e carne
dorsal e ventral
ventral
Mucosidade Acuosa, Lixeiramente Leitosa Gris amarelada,
cutanea transparente turbia opaca
Convexo,
Convexo lixeiramente .
R . — Concavo no
(bombeado); pupila afundido; Plano; pupila centro, pupila
Ollo azul-negra e pupila negra borrosa; vasos gr’iS'
brillante; palpebra apagada; cornea sanguineos ao redor , .
I cornea leitosa
transparente lixeiramente
opalescente
. Cor menos viva .
Cor vermella viva a P Engrosandose Amareladas;
. . . . mais palida nos 7 . )
Branquias parpura uniforme; . : e decorandose; mucosidade
. bordos; mucosidade . X
sen mucosidade mucosidade opaca leitosa
transparente
Olor graxo; un
Olor das Fresco, a algas . g Agre
. A . Ausencia de olor a pouco sulfuroso, a
branquias marifias; picante; o . descomposto
. algas, olor neutro toucifio rancio ou
aiodo .
froita descomposta
- . Bastante rixida, Branda
Carne Moi firme, rixida @ . Un pouco branda .
firme (flaccida)
Prateados, ;
L Marrons e con
, lixeiramente .
Opérculos Prateados vasos sanguineos Amarelentos
coloreados de
: amplos
vermello ou marron

(1) Ou estados de descomposicion mais avanzados.

(2) O peixe fresco antes de sufrir o rigor mortis ou rixidez cadavérica non terd a mesma consistencia firme e elastica

pero clasificarase igualmente nesta categoria.
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OUTROS PEIXES: ELASMOBRANQUIOS

Categoria de frescura Non admitidos™
Extra A B
Convexo,
Convexo, moi lixeiramente e
Ollo brillante e irisado, afundido; perda de Plano, sen brillo amarelado
pupilas pequenas brillo e irisacion,
pupilas ovadas
Con rigor mortis ou Pagado 0 rigpr Algo de mucosidade Mucosidade
Aspecto presenza du_n pouco pel & especialmente mandibula na boca e
de mucosidade [ B T [a— nas aberturas
clarasobre a pel | apertyras branquiais aplanada branquiais
Sen olor ou
Olor il s cun lixeiro olor Lixeiro olor Olor amoniacal
g “pasado”, pero non amoniacal; acedo penetrante
amoniacal
AL Descoloracion
Pigmentacion viva, . o que vai virando, ’
. L . Pigmentacion viva, pel engurrada,
Pel (raia) irisada e brillante, . descolorada e sen .
. mucosidade acuosa. . . mucosidade
mucosidade acuosa brillo, mucosidade
espesa
opaca
Consistencia
da carne Firme e elastica Firme Branda Flaccida
(raia)
Aspecto Bor let o .
P . 0 d(,) (_ias aletas Aletas rixidas Brando Flaccido
(raia) translicido e curvo
Branco e Drillante .
. Brando n brillo Amarelo
Branco brillante cun con manchas ;)ndn;r::rosas verdoso ?naﬁghas
i bordo malva arredor vermellas ’
Ventre (raia) - T T manchas vermellas vermellas na
sl ou amarelas propia carne

(1) Ou estados de descomposicion mais avanzados.

(2) O peixe fresco antes de sufrir o rigor mortis ou rixidez cadavérica non tera a mesma consistencia firme e elastica pero
clasificarase igualmente nesta categoria.
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