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� il legislatore vuole indirizzare sempre più l’azione di 
controllo sulla componente preventiva, attribuendo al 
produttore la responsabilità primaria della qualità

igienica dei prodotti.



� Allo scopo di meglio identificare i punti di rischio 
nell’ambito dei processi produttivi ai fini della 

prevenzione di rischi per la salute del consumatore 
deve essere adottato il sistema HACCP.



� Stabilimento comprendente bacini 
alimentati con acqua di mare pulita in 
cui i MBV sono collocati per il tempo 

necessario alla riduzione dei 
contaminanti affinché diventino idonei 

al consumo umano



�Stabilimento a terra o galleggiante 
riservato al ricevimento, rifinitura, 

lavaggio, pulitura, calibratura e 
confezionamento dei MBV idonei al 

consumo umano



�Acqua di mare o salmastra naturale, 
artificiale o depurata che non contiene 

microrganismi, sostanze nocive o 
plancton marino tossico in quantità

tali da incidere direttamente o 
indirettamente sulla qualità sanitaria 

degli alimenti



� CDM e CSM ricevono MBV solo da zone 
classificate e destinano alla rifinitura se 

provengono da zona A oppure destinano alla 
depurazione se provengono da zona B.

� Le indagini microbiologiche su MBV da zona 
classificata A devono dimostrare il non 

superamento del limite fissato in 230/100 g di E. 
coli;

� Le indagini microbiologiche su MBV da zona B 
devono dimostrare la presenza di valori di E. coli 

compresi nell’intervallo di 230-4600/100 g



�Il sistema di depurazione 
adottato da un CDM deve 

consentire ai MBV, attraverso la 
filtrazione, la perdita della 
carica microbica presente e 

nello stesso tempo mantenere 
la propria vitalità



� Il regolamento comunitario 853/2004 fissa i 
tempi minimi di depurazione :

� Per il tempo necessario perché i MBV siano 
conformi a requisiti microbiologici 

Reg.CE854/2004

� Nei bacini in cui sono sottoposti a 
depurazione i MBV possono essere tenuti:

� Solo MBV



� Garantire l’idoneità al consumo umano di molluschi. 
Rispetto dei parametri microbiologici e 

biotossicologici.

� Mantenere gli animali alle migliori condizioni 
possibili, tassativo il fatto che i molluschi devono 

essere venduti vivi  e vitali.



�Per fare questo è necessario poter agire 
su quei parametri dell’acqua di mare 
come la temperatura, la salinità e 
l’ossigeno, che in alcuni periodi 

dell’anno possono rendere difficoltoso 
il mantenimento degli animali in 

stabulazione.



�Con vasche a 
sviluppo 

orizzontale  
funzionanti a 

circuito aperto o 
a circuito chiuso

�Con vasche a 
sviluppo verticale 

funzionanti a 
circuito chiuso



� L’impianto risale alla metà degli anni ’70 ed è nato 
come circuito aperto, nel 2003 è stato modificato in 

circuito semichiuso. E’ costituito da una presa a mare 
situata nella Sacca di Goro a circa 500 metri dalla 
costa. Attraverso una serie di vasche d’accumulo 

tubazioni e pompe l’acqua arriva in stabilimento in 
una vasca di decantazione composta da sei camere.





































Limiti criticiLimiti critici Sistema diSistema di

monitoraggiomonitoraggio

Azioni Azioni 
correttive correttive 
se N.C.se N.C.

RegistrazRegistraz
ioniioni

VitalitVitalitàà: i : i 
molluschi devono molluschi devono 
essere vivi e vitaliessere vivi e vitali

Verifica con Verifica con 
accertamento accertamento 
visivo in visivo in 

accettazioneaccettazione

Eliminazione Eliminazione 
dal ciclo dal ciclo 

produttivo se produttivo se 
non conformenon conforme

Registro Registro 
Non Non 

ConformitConformitàà

DurataDurata
depurazionedepurazione da da 
12 a 48 ore in 12 a 48 ore in 
relazione carica relazione carica 
battericabatterica

Annotazione su Annotazione su 
registro di carico  registro di carico  
durata processo durata processo 
depurativodepurativo

Prolungamento Prolungamento 
depurazione;depurazione;

Regolazione Regolazione 
impianto  per impianto  per 
parametri N.C.;parametri N.C.;

Ritiro dal Ritiro dal 
mercatomercato

Registro Registro 
caricocarico

Registro Registro 
Non Non 
ConformitConformitàà

Concentrazione Concentrazione 
Cloro residuoCloro residuo

Analisi giornaliera Analisi giornaliera 
su acqua di su acqua di 
depurazionedepurazione

Regolazione Regolazione 
produzione ed produzione ed 
erogazione Clerogazione Cl

Referti Referti 
analiticianalitici

Registro NCRegistro NC



Valori ottimaliValori ottimali Sistema diSistema di

monitoraggimonitoraggi
oo

Azioni Azioni 
correttive correttive 
se N.C.se N.C.

RegistrazRegistraz
ioniioni

Temperatura Temperatura 
acquaacqua

fra 4 e 25fra 4 e 25°°CC

Controllo e Controllo e 
registrazione registrazione 
giornalieragiornaliera

refrigerazionerefrigerazione scheda di scheda di 
registrazionregistrazion

ee

SalinitSalinitàà: compresa : compresa 
fra 15 e 35fra 15 e 35‰‰

Controllo e Controllo e 
registrazione registrazione 
giornalieragiornaliera

Aggiunta sale Aggiunta sale 
ad uso ad uso 
alimentarealimentare

scheda di scheda di 
registrazionregistrazion

ee

pHpH: compreso fra 7 : compreso fra 7 
e 8.3e 8.3

Controllo e Controllo e 
registrazione registrazione 
giornalieragiornaliera

Ricambio Ricambio 
acqua e acqua e 
verifica causeverifica cause

scheda di scheda di 
registrazionregistrazion

ee

Ossigeno Ossigeno 
discioltodisciolto::

oltre 80% oltre 80% 
perc.saturazioneperc.saturazione

Controllo e Controllo e 
registrazione registrazione 
giornalieragiornaliera

Regolazione Regolazione 
sistema sistema 
erogazioneerogazione

scheda di scheda di 
registrazionregistrazion

ee





� Aspetto di fondamentale importanza per un 
CDM è quello di poter contare su fornitori 

fidelizzati di cui si possa conoscere 
accuratamente la zona di produzione sia 

attraverso i piani di monitoraggio ufficiali 
sia attraverso uno storico costruito in 

autocontrollo



Affidate ad 

un laboratorio esterno accreditato

Affidate ad un laboratorio interno



� Prodotti (prima e dopo la depurazione) 
(microbiologici)

� Acqua di depurazione(microbiologici, chimico/fisici)

� Acqua potabile di rete (microbiologici, chimico/fisici)

� Matrici ambientali (tamponi per controllo 
sanificazione superfici) (microbiologici)
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