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PLIEGO DE CONDICIONES DE PRODUCTO PARA EL USO DE LA MARCA
"CALIDAD CERTIFICADA"

PESCADOS Y MARISCOS DE LAS MARISMAS DE DONANA

1.- OBJETO Y ALCANCE
1.1.-Objeto

El objeto del presente pliego de condiciones es la descripcion de los requisitos ®cnicos necesarios, para que
una empresa 0 agrupacion de estas, puedan solicitar el uso de la marca “Calidad Certificada” para la
produccion de “Lubina, Dorada, Corvina, Lenguado, Mugilidos y Camardn de las Marismas de Dofiana” como
un distintivo de calidad, que acredite las especiales caracteristicas inherentes a esta variedad de productos y
sus métodos de produccion.

1.2.-Alcance

El presente Pliego de Condiciones se aplica a la certificacién de la Lubina, Dorada, Corvina, Lenguado,
Mugilidos y Camaron criados en las Marismas de Dofiana que pretendan acogerse a la Marca “Calidad
Certificada”.

El cumplimiento se circunscribe a las condiciones ®cnicas y de todo tipo establecidas en el presente Pliego de
Condiciones sin perjuicio del obligado cumplimiento de las disposiciones establecidas en la legislacion
vigente o futura que le sean de aplicacion a este pliego.

2.- CARACTERISTICAS DIFERENCIADORAS

Los pescados y mariscos criados conforme a este Pliego poseen unas caracteristicas propias que los
diferencian de otros procedentes de la acuicultura:

a) Entorno natural "Marismas del Guadalquivir"

La principal caracteristica diferenciadora es el ambito geografico, Marismas del Guadalquivir, en el que se
produce la cria de los pescados y mariscos propuestos para la obtencion de esta certificacion de calidad, asi
como la alimentacion. Su cria se basa en el aprovechamiento conjunto de la riqueza nutritiva del rio y del mar
en unas condiciones de maximo bienestar. Esto se traduce en un aumento de las defensas naturales de los
animales frente a las enfermedades (evitando la aplicacién sistematica de medicamentos). Al mismo tiempo,
proporciona a la carne unas propiedades sensoriales, culinarias y nutritivas (niveles de vitaminas, acidos
grasos poliinsaturados y compuestos antioxidantes) que constituyen un plus de calidad y los equipara a los
productos procedentes de la pesca extractiva.

La combinacion de los tres elementos fundamentales, agua, luz y nutrientes; gracias a la fotosintesis y a una
rigurosa gestion de las masas de agua, genera una compleja red ecoldgica altamente productiva que hace de
las Marismas del Guadalquivir un entorno Unico para la produccion acuicola sostenible.
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Situacion de las Marismas de Doiiana.

b) Sistema de cultivo combinado semi-extensivo / extensivo

Su cria no forzada permite que las especies pesqueras no sufran estrés y presenten unos habitos similares a
los que muestran en libertad. Para ello las densidades de cria, no superaran en ningun momento los
siguientes valores:

Régimen semi-extensivo:

A Lubina: 4 Kg/m’

A Dorada: 4 Kg/m?®
A Corvina: 4 Kg/m’®
A Lenguado: 4 Kg/m?®

Régimen extensivo:

A Mugilidos: < 1 Kg/m?
A Camanon: aprox. 240 gr/m®

La mencionada densidad de cultivo en régimen semi-extensivo es el limite maximo que establece el Plan
Rector de Uso y Gestion (P.R.U.G.) de Dofiana para los cultivos acuicolas que se realicen en su entorno. En el
caso de los cultivos extensivos, la densidad es muy inferior, dada la enorme extension que ocupan las balsas
en las que se lleva a cabo este tipo de cultivo.

Los animales crecen lentamente siguiendo sus ciclos naturales, por lo que se establecen las siguientes
edades minimas de sacrificio:

Lubina: 30 meses
Dorada: 30 meses
Corvina: 24 meses
Lenguado: 12 meses
Mugilidos: 36 meses
Camardn: 3 meses

S
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c) Categoria de Frescura EXTRA

Las caracteristicas de los ejemplares objeto de este pliego que se comercializaran con la marca "Calidad
Certificada" seran aquellos que respondan a la categoria de frescura EXTRA, de acuerdo con la normativa en
vigor.

3.-DEFINICIONES

a) Acuicultura extensiva: Sistema de produccion acuicola en el que la intervencion del hombre es
minima, reduciéndose practicamente a dos funciones: captura de postlarvas y/o alevines y despesque
de adultos una vez alcanzada la talla comercial. Es el sistema de cultivo mas integrado con el entorno
natural, al que aporta beneficios ambientales tales como aumento de la biodiversidad, amortiguacion
de fluctuaciones hidricas y productos/servicios sostenibles para las comunidades locales. El cultivo se
realiza en grandes balsas de varias hectareas de extension, cuyas orillas estan cubiertas de vegetacion
natural y que albergan, ademas, una gran cantidad de especies de la fauna local.

b) Acuicultura semi-extensiva: Sistema de produccion acuicola con un mayor nivel de intervencion del
hombre, pero todavia muy inferior al que se lleva a cabo en la acuicultura intensiva. Las densidades
de cultivo contintian siendo bajas y la alimentacién de los cultivos es mixta, teniendo un componente
mayoritario constituido por piensos comerciales, complementado por un aporte de alimento natural
(organismos de la columna de agua) que proporciona al producto unas cualidades organolépticas y
una diferenciacion particular. El cultivo garantiza una trazabilidad absoluta, desde su siembra en
forma de alevin hasta su posterior captura en tamano comercial, y otros sistemas de autocontrol
(control de caudales, posibilidad de aportar oxigeno en caso de necesidad, etc.). Las unidades de
cultivo presentan una extension de miles de metros cuadrados y las orillas estn igualmente
recubiertas por vegetacion local, presentando un nivel de integracion paisajistica muy elevado. Su
bajo impacto junto a las grandes diferencias que presenta en comparacién con la acuicultura
intensiva.

c) Densidad de cultivo o cria: Define la carga que soporta un sistema de cultivo, en #rminos de biomasa
de cultivo por unidad de volumen. En los sistemas extensivos y semiextensivos como el existente en
las Marismas del Guadalquivir, las densidades maximas de cultivo rondan los 3-4 kg por metro cubico
(semi-extensivo) y no superan el kilogramo por metro cubico en las balsas extensivas.

d) Especie aubbctona: Especie que pertenece a una region de ecosistemas determinados. Su presencia
en esa region es el resultado de fendmenos naturales sin intervencion humana.

4.-CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL PRODUCTO

NOMBRE NOMBRE TIPO DE
COMERCIAL CIENTIFICO ORDEN FAMILIA ESPECIE
Lubina Dicentrarchus labrax | Perciformes | Moronidae Pelagica

La lubina tiene el cuerpo alargado, poco comprimido y esbelto. Boca grande con la mandibula inferior algo
prominente. Primera aleta dorsal de contorno triangular y la segunda trapezoidal, con el margen anterior alto.
Aleta caudal ahorquillada. De color gris plateado en el dorso, mas claro en los flancos y blanco en el vientre.
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Los peces jovenes pueden tener manchas negras en los lados y en el dorso. Los caracteres mas significativos
son: mancha negra en el borde superior del opérculo; preopérculo con el margen posterior finamente
aserrado y denticulos en la parte inferior; opérculo con dos espinas puntiagudas; dos aletas dorsales
separadas, la primera con 8-10 radios espinosos. Su longevidad se estima en unos 15 afios, aunque en el
Mediterraneo suele ser mas corta. La primera maduracion sexual ocurre generalmente a los 2 afios en los
machos y a los 3 anos en las hembras en el Mediterraneo, en el Atlantico suele ser mas tardia. Talla media de
40 a 65 centimetros, maxima 1 metro, excepcionalmente algo mayor. Peso medio de 5 a 7 kilos, pudiendo
ocasionalmente llegar hasta los 10 6 12 Kg.

NOMBRE NOMBRE TIPO DE
COMERCIAL CIENTIFICO ORDEN FAMILIA ESPECIE
Dorada Sparus aurata Perciformes |Sparidae Nectobentnica

La dorada presenta una banda dorada entre los ojos (mas patente en individuos adultos), una mancha negra
en el origen de la linea lateral y una banda escarlata en el borde de la mitad inferior del opérculo. Cuerpo
ovalado, alto y comprimido. Cabeza grande con el rostro y frente convexo. Boca con labios muy gruesos, la
mandibula superior un poco mas larga que la inferior. Los dientes anteriores de ambas mandibulas son
conicos y fuertes. Aleta dorsal con una parte anterior espinosa y una posterior con radios blandos. Aletas
pectorales largas, alcanzando su extremo el origen de la aleta anal. Puede vivir mas de 10 afios. Se alimenta
principalmente de moluscos, crustaceos y pequenos peces.

NOMBRE NOMBRE TIPO DE
COMERCIAL CIENTIFICO ORDEN FAMILIA ESPECIE
Corvina Argyrosomus regius Perciformes |Sciaenidae Nectoben®nica

La corvina presenta el cuerpo alargado y ligeramente comprimido. La cabeza es relativamente grande. Es de
color gris plateado con reflejos parduscos. Aletas pardorojizas. Mancha oscura poco diferenciada sobre el
opérculo. Interior de la boca amarillo dorado. Ojos pequefios. Linea lateral evidente. La segunda aleta dorsal
es mucho mas larga que la primera. Presenta varios apéndices ramificados en la vejiga que pueden vibrar
produciendo un tipico grufido. Talla: Hasta 200 cm. Peso: Hasta 40 Kg. Tras la muerte presenta una
coloracion marron.

NOMBRE NOMBRE TIPO DE

COMERCIAL CIENTIFICO ORDEN FAMILIA ESPECIE

Lenguado Solea solea Pleuronectiformes |Soleidae Bentnica
Solea Senegalensis

El lenguado comun, pertenece a una de las muchas de las especies de peces planos que viven en océanos
tropicales y subtropicales. Al igual que otros peces planos, el lenguado es ovalado, aplanado por los lados y
posee una boca dentada con labios protractiles. Se reproduce de mayo a agosto y las larvas libres no son
planas, sino que nadan en posicion vertical. Tras algunas semanas, al aplanarse el cuerpo, los ojos se
desplazan hacia un lado del cuerpo y el pez pasa a vivir junto al fondo, nadando apoyado sobre su vientre
plano. Debido a esto, el ojo izquierdo, que corresponde al lado que estd en contacto con el fondo, migra al
lado derecho de la cabeza en las primeras fases de su desarrollo, y los pocos dientes que tiene en su boca
pequena y torcida se desplazan al lado ciego. El costado superior del lenguado toma un color arenoso oscuro,
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para mimetizarse con el fondo marino, mientras que el otro, en contacto con el fondo del mar, es blanco La
cabeza es pequefia y redondeada. Ojos pequefios. Cerca de la boca posee unas pequefias excrecencias de
piel. Posee una mancha negruzca en la aleta pectoral mas clara en esta especie que en otras especies de
lenguado.

NOMBRE NOMBRE TIPO DE
COMERCIAL CIENTIFICO ORDEN FAMILIA ESPECIE
Mugilidos Liza ramada Mugiliformes Mugilidae Nectobentnica
Mugii cephalus

Los mugilidos tienen el cuerpo cilindrico, robusto. Cabeza ancha, su ancho es mayor al ancho de la comisura
bucal; parpado adiposo bien desarrollado, cubriendo la mayor parte de la pupila; labio superior delgado, sin
papilas, dientes labiales de la mandibula superior pequefios, rectos, densos, normalmente en varias lineas; la
comisura bucal termina debajo del nasal posterior. Dos aletas dorsales; la primera con cuatro espinas; la
segunda con 8-9 rayos suaves; el origen de la primera aleta dorsal esta mas cerca de la punta del hocico que
de la base de la aleta caudal; origen de la segunda aleta dorsal en vertical entre un cuarto y la mitad a lo largo
de la base de la aleta anal. Aleta anal con 8 rayos suaves. Aletas pectorales con 16-19 rayos; axilar pectoral
mide un tercio de largo de la aleta. Sacos pildricos: 2. Escamas en series laterales 36-45. Color del dorso:
azul/verdoso, flancos y abdomen palido o plateado; escamas en el dorso y flancos alineadas para formar
rayas longitudinales; mancha axilar pectoral oscura.

NOMBRE p TIPO DE
COMERCIAL NOMBRE CIENTIFICO | ORDEN FAMILIA ESPECIE
Camaron de Estero | Palaemonetes varians Decapoda |Palaemonidae | Nectobentnica

A este tipo de camardn se le conoce como camarmdn de estero al abundar en las Marismas del Rio
Guadalquivir. Presenta el rostro alargado con 4-6 dientes dorsales, uno de ellos bajo la dptica ocular. El telson
muestra dos pares de espinas laterales. Puede alcanzar hasta 11 cm de longitud total. El color del cuerpo es
casi transparente. Se consume cocido, en tortillitas y precocinados congelados.

4.1.-Caracteristicas organolépticas

La alimentacion basada en los aportes nutritivos del rio y el mar, junto con el crecimiento lento y el gjercicio,
proporcionan a los pescados y mariscos unas propiedades organolépticas diferenciadas, entre las que
destacan:

A Sabor intenso a mar similar a las de los ejemplares salvajes.
A Textura de gran firmeza
A Frescura durante mas tiempo.

Unicamente se podran comercializar con la marca Calidad Certificada aquellos ejemplares que, de acuerdo
con las categorias de frescura establecidas en la normativa en vigor, o normativa que la sustituya, se
correspondan con la categoria EXTRA, conforme a lo siguiente:
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CRITERIOS PARA EL PESCADO BLANCO
CATEGORIA FRESCURA EXTRA
PIEL Pigmento vivo y tornasolado (excepto gallineta) u opalescente,
sin decoloracion
MUCOSIDAD CUTANEA Acuosa, transparente
0JO Convexo (abombado), pupila negra y brillante
BRANQUIAS Color vivo, sin mucosidad

PERITONEO (en el pescado eviscerado)

Liso, brillante, dificil de separar de la carne

OLOR DE LAS BRANQUIAS Y DE LA CAVIDAD ABDOMINAL
(pescado blanco excepto platija o acedia)

Algas marinas

CARNE

Firme y elastica, superficie lisa. NOTA: El pescado fresco antes
de producirse el rigor mortis no tendrd consistencia firme y
elastica, pero se clasificara igualmente en la categoria EXTRA.

CRITERIOS PARA LOS CRUSTACEOS (QUISQUILLA)

CATEGORIA FRESCURA EXTRA

CARACTERISTICAS MINIMAS

Superficie del caparazéon humeda y reluciente. En caso de
trasvase, las quisquillas deben caer separadas. Carne sin olores
extrafios. Libre de arena, moco u otras materias extrafas.

ASPECTO:
1. Quisquilla con caparazon

2. Camardn boreal

1. Color definido rosa - rojo, con pequeias motas
blancas, parte pectoral del caparazon
predominantemente clara.

2. Color rosado uniforme

ESTADO DE LA CARNE DURANTE Y DESPUES DEL
DESCASCARILLADO

Se descascarilla facilmente, sélo con pérdidas de carne
cnicamente inevitable. Firme, pero no correosa.

FRAGMENTOS

Se admiten fragmentos aislados de quisquilla.

OLOR

Olor a algas frescas, ligeramente dulzon.

4.2 .-Caracteristicas fisico quimicas

LUBINA FRESCA DORADA FRESCA MUJOL FRESCO CORVINA FRESCA LIIE:I;(EEISJQEO
Con cabeza, entero sin eviscerar
Talla minima Talla minima Talla minima Talla minima Talla minima
comercial 200 g. comercial 200 g. comercial 200 g. comercial 200 g. comercial 120 g.

elastica. Carne de superficie lisa

Pescado sin contenido estomacal. Pescado sin traumatismos (sin rojeces). Pescado sin exceso de grasa. Pescado no
deforme. Color de piel viva, tornasolada. Mucus de piel acuoso, transparente. Ojos forma convexa, cornea
transparente, pupila negra brillante. Agallas color brillante, sin mucus. Olor alga marina. Carne al tacto firme y
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P P CAMARONES
CAMARON | CAMARON REBOZADOS | TORTILLITAS

CRUDO CoCIDO CAMARON CRUDO CAMARON COCIDO

PREFRITOS DE
FRESCO FRESCO ULTRACONGELADO ULTRACONGELADO CON CAMARONES
VERDURAS
Crustaceos vivos o recién muertos. Limpios y libres de impurezas. Sin malos Crustaceos vivos o recién muertos.
olores Limpios y libres de impurezas. Sin
malos olores. Verduras

congeladas de maxima calidad.
Aceite de girasol alto oleico

4.3.-Presentacion y etiquetado

Los peces se presentaran en cajas de poliestireno expandido (EPS) con peso y nimero de piezas variables,
dependiendo de la especie y del tamario de las piezas.

Los camarones y sus productos derivados se presentaran en cajas de poliestireno expandido (EPS), en
bandejas de PP termoselladas o retractiladas con plastico, en estuches de carbn parafinado o en bolsas de
Polietileno de baja densidad, segun los casos.

La identificacion de los productos se efectuara de acuerdo con el cumplimiento de la normativa en vigor
referente a la clasificacion y etiquetado de los productos de la pesca, el marisqueo y la acuicultura, vivos,
frescos, refrigerados o cocidos, asi como de otra normativa que sea de aplicacion a este Pliego.

Junto a la Marca “Calidad Certificada” aparecera el logotipo o el numero de registro de la Entidad de Control
que certifica el producto, debiéndose cumplir lo establecido en el “Manual de identidad grafica de la Marca
Calidad Certificada”.

Toda esta informacion deberd acompafiar al producto en todas las fases de comercializaciéon, desde la
primera exposicion a la venta hasta el consumidor final, incluyendo el transporte y la distribucién.

4.4.- Habitat y comportamiento

Las Marismas de Dofiana se caracterizan por una gran diversidad de ambientes, dada la variedad de
condiciones edaficas y de humedad. Aunque la accion humana ha dejado su huella, todavia existen areas que
mantienen su funcionalidad natural y en las que es posible distinguir tipos de marisma, segun la topografia y
el nivel de encharcamiento: marisma alta o salada, de encharcamiento parcial o excepcional, dominada por
plantas suculentas haldfilas (a/lmajos); y marisma baja o dulce, inundada durante periodos mas prolongados
(entre octubre y mayo), donde la vegetacion es mas variada (castafiuela, bayunco, manzanilla acuatica, etc.) y
son mas fuertes los contrastes paisajisticos segun la época del afo.

La marisma inundada es el ambiente optimo para las aves, particularmente las acuaticas, mientras que las
rapaces, las especies de habitat estepario, los mamiferos (liebre, rathn de campo, musaranas, etc.), los
anfibios (gallipato, rana comun, sapo de espuelas...) y los reptiles (culebras bastarda, de agua y de herradura)
suelen concentrarse en la marisma seca. Lucios y vetas representan los dos extremos de este gradiente
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topografico e hidroldgico. Mientras en los primeros, la excesiva acumulacion de sal puede llegar a limitar el
crecimiento de la vegetacion, las vetas constituyen autnticas islas en las que el ganado y la fauna salvaje
encuentran refugio en los periodos de grandes inundaciones.

4.5.- Métodos de Control

Todos los operadores deberan contar con un equipo ®cnico cualificado encargado del seguimiento de todos
los aspectos productivos y del control de calidad especificados en este pliego de condiciones.

Los controles realizados para garantizar la calidad del producto, deben ser registrados y custodiados de forma
adecuada, para asegurar que no se comercialicen, bajo el distintivo “Calidad Certificada”, aquellos productos
que incumplan los rangos de aceptacion establecidos. Todo control que precise de la realizacion de una
analitica, ésta debera ser realizada por un laboratorio homologado y autorizado por la autoridad competente

en materia de calidad agroalimentaria.

REQUISITO

CONTROL

VERIFICACION

CERTIFICACION

REGISTROS

Procedencia

* PPR* Homologacion
de Proveedores
¢ PPR Trazabilidad

¢ Control mensual
¢ Auditoria interna
independiente

 Ejercicios de
trazabilidad hacia
adelante, hacia atras y

* Cddigo de explotacion (REGA)
* Documentos de Acompafiamiento
Comercial (DAC: albaranes, facturas)

¢ Muestreo de pesos

independiente

(anual) de procesos e Parte Control Entrada de pescado

Protocolos fresco

desarrollados por cada Certificado mediante * Registro de Elaboracion

operador. Aprobados ISO 9001 * Registro de Entradas

e inspeccionados por ¢ Registro de Salidas

la autoridad * Registro de Ventas

competente.
Densidades ¢ Dosis de siembra ¢ Controles ¢ Ejercicios de Lubina, Dorada, Corvina, Lenguado:
maximas de ¢ Muestreo de periodicos trazabilidad de * Hoja control de lote (dosis siembra,
cria densidades ¢ Auditoria interna | procesos m® balsa)

¢ Registro de censos

anatmico-fisiologica
(albures, camaron)

Protocolos
desarrollados por cada
operador

(anual)

(anual) Certificado mediante * Control de pesos

Protocolos ISO 9001

desarrollados por cada

operador
Edades minimas ¢ Fecha de entrada o | ¢ Controles ¢ Valoracion Lubina, Dorada, Corvina, Lenguado:
de sacrificio siembra periédicos anatomico-fisiologica * Informe de lote del proveedor

¢ Fecha de salida ¢ Auditoria interna | * Ejercicios de (incluye edad)

* Valoracién independiente trazabilidad hacia * Hoja control de lote (fecha

delante, hacia atras y
de procesos

Certificado mediante
I1SO 9001

siembra, fecha despesque)

Albures:

* Hoja control de lote (fecha entrada,
fecha salida)

Camarones:

* Hoja control de lote (fecha salida)
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REQUISITO CONTROL VERIFICACION CERTIFICACION REGISTROS
Frescura * PPR Homologacion |  Control mensual | ® Muestreo "in situ" e Parte Control Entrada de pescado
de Proveedores: ¢ Auditoria interna | ® Consulta y fresco
control de recepcion independiente evaluacion de no * Registro de resultados de analisis
de productos (anual) conformidades * Registro de no conformidades
Protocolos Certificada mediante
desarrollados por cada 1SO 9001
operador
Presentacion y ¢ Gasto de etiquetas | * Control mensual | ¢ Balance de * Parte de fabricacién
etiquetado ¢ Orden de pedido- * Auditoria interna | entradas, salidas y ¢ Entrada de etiquetas
fabricacion independiente existencias de ¢ Registro de no conformidades
(anual) producto ¢ Registro de reclamaciones
¢ Balance de entrada,
salida y existencias de
etiquetas
* Muestreo de
etiquetado de
productos en almacén
Certificado mediante
ISO 9001

* PPR: Programa de Pre-Requisitos especifico incluido en el Sistema de Autocontrol — HACCP de cada industria. EN19011:2012
admite el juicio del auditor (apdo B.3.2) como sistema de muestreo.

5.- CARACTERISTICAS DEL PROCESO PRODUCTIVO

Los operadores deberan tener implantados procedimientos escritos en los que se describan los controles que
se realicen a lo largo del proceso. Deberan existir registros de control y albaranes de entradas y salidas de
productos elaborados, materias primas y material auxiliar, en los que deberan figurar todos los los datos
identificativos (producto, proveedor, cliente, nimero de lote, fecha de Entrada / salida, ... ).

Se efectuara una identificacién de todas las materias primas y auxiliares (incluyendo envases y embalajes),
asociandose estos, con los lotes de productos finalizados y con la fecha de elaboracion, con el fin de
garantizar la trazabilidad del producto.

La industria que no posea la totalidad de sus productos sujeto a este pliego, para su control y certificacion
deberdn poseer en su sistema de trazabilidad, una identificacién que permita garantizar la separacion efectiva
de los productos acogidos al pliego del resto de los productos, para lo cual debera tener implantado un
sistema documentado, en el que debe quedar claramente definido:

A El intervalo de tiempo durante el cual se manipula cada tipo de producto, que debe ser conocido por
todo el personal implicado en el proceso.

A Las lineas de manipulacion o transformacion deberan ser limpiadas completamente de otros
productos no sujetos a esta norma, antes de comenzar a manipular los productos amparados bajo la
marca "Calidad Certificada"
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5.1.- Descripcion del proceso productivo.

Diagrama de flujo de la cria de pescados y mariscos
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Preparacion de la unidades de pre engorde.

Previamente a la recepcion de los alevines, se realizaran las operaciones de preparacion de la unidades de
pre-engorde, consistente en la limpieza y acondicionamiento de las cubetas, puesta en riego, colocacion de
cintas de alimentacion automaticas, colocacion de filtros en las valvulas de entrada y salida, y cubrimiento de
la unidad con tela protectora frente a la depredacion de aves piscivoras.

Recepcion y siembra de alevines.

Este punto del proceso de produccion esta considerado como critico, por lo que los alevines deberan proceder
de empresas homologadas y en cada partida recepcionada debera comprobarse los siguientes puntos:

Especie

Tamano

Cantidad

Estado general de los alevines

Control en la descarga y aclimatacion a la salinidad de las instalaciones.

= = > >
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En el caso de albures y camarones, la cria se realizara a partir de poblaciones captadas en el estuario del rio,
y que se incorporan a las unidades de cria y engorde. En este punto, los controles hidricos, manteniendo los
caudales adecuados y las conexiones entre las diferentes balsas de cultivo y el estuario, permiten que el
camarmn presente una dinamica poblacional unica, con tres picos de reproduccion en el afio y un
reclutamiento (que garantiza el flujo génico) de larvas y nuevos adultos en primavera temprana.

Recepcion del complemento alimentario (Pienso)

Los constituyentes analiticos del pienso, proteina bruta, contenido bruto en grasas, cenizas, celulosa, etc,
deberan estar en las proporciones y bajo la ormula adecuada para cada tipo de cultivo. Por ello, todos estos
datos deberan venir reflejados en la etiqueta de cada saco y si procede se enviaran muestras para su analisis
a un laboratorio homologado. Los piensos deberan estar libres, en todo caso y bajo certificacién, de OGMs,
dioxinas, antibioticos y otros inhibidores del crecimiento bacteriano. Asi mismo, las proteinas contenidas en
los piensos seran, bajo certificacion, proteinas animales transformadas (PAT) procedentes de animales no
rumiantes

Renovacion del agua

La calidad del agua en las unidades de cultivo es primordial en el desarrollo de los peces, por lo que el
sistema de autocontrol establecido, debera incluir tareas de vigilancia y control de la misma, tanto en campo
como en laboratorio, asi como de la correcta circulacion y renovacion.

En este sentido, cabe subrayar que la gestion hidrica de este tipo de cultivos permite que los productos
potencialmente txicos derivados de la actividad de los cultivos y otros organismos (amonio, fdsforo en exceso,
etc.) sean rapidamente transformados por vias quimica y biologica en formas no txicas que son incorporadas
a biomasa (microalgas y vegetacion acuatica y de ribera), por lo que el agua de vertido posee una calidad
fisico-quimica y biologica similar o incluso mejor que la de captacién. Los analisis regulares que han de ser
realizados para la vigilancia y control de la calidad del agua, de acuerdo a la normativa de vertido, asi deben
atestiguarlo.

Alimentacion de los peces

La alimentacion de los peces y camarones esta basada en la combinacion de piensos comerciales de alta
calidad, libres de elementos txicos y OGMs, y formulados especificamente para los requerimientos de este
tipo de cultivos, con los aportes naturales del agua (micro-algas, zooplancton, misidaceos, camarones y
microfauna piscicola, entre otros organismos), que son quienes imprimen el caracter (desde los puntos de
vista fisico-quimico y organoléptico) diferencial a los productos.

En la fase de pre-engorde, el pienso se suministrara de forma manual o en cintas, mientras que en las
unidades de engorde el pienso se suministrara mediante dispositivos de autodemanda, debiendo estar en todo
momento dichos dispositivos en perfecto estado de funcionamiento.

Proteccion de los peces frente a los depredadores.

Durante las primeras fases del cultivo y hasta que los peces no alcancen un peso de 800 gr, los estaques
deberan estar protegidos de las aves piscivoras mediante techados de tela, los cuales deben mantenerse en

P4gina 13 de 23



= A

JUNTA DE ANDALUCIA

~~~~~~~~~~~ Pliego PESCADOS Y MARISCOS DE LAS MARISMAS DE DONANA V_7 15_07_2014

buen estado de conservacion, por lo que se vigilara diariamente y se repararan los dafios que se detecten de
forma inmediata.

Pesca

El proceso de pesca se realizara de forma artesanal mediante nasas en el caso del camaron y red de arrastre
para el resto de las especies.

24 horas antes de la pesca, se procedera a poner en ayuno las piezas que se vayan a pescar, desactivando los
dispositivos de alimentacion de autodemanda. Asi mismo se reducira el nivel del agua, debiéndose vigilar el
comportamiento del oxigeno disuelto.

La pesca se realizara mediante una red con copo, con capacidad maxima de 4.000 Kg, no pudiéndose
superar, en ningun caso, los 3.000 Kg en cada captura, ni esta puede tener una duracion superior a los 30
minutos, con el objeto de reducir al minimo el estrés producido a los peces.

Sacrificio

Una vez capturados los peces, estos seran sacrificados inmediatamente mediante choque hipormico, por
inmersion en tanque con una mezcla de agua-hielo, la cual debe mantenerse a una temperatura de 0° C +/-
5° C. El tanque se encontrara ubicado en el lugar de la pesca y aislado del suelo, garantizandose asi que el
periodo transcurrido entre la pesca y el sacrificio sea el minimo y la muerte sea inmediata, consiguiéndose asi
una mejor textura y rigidez en la carne del pescado.

Para la mezcla de agua-hielo de los tanques de sacrificio se empelara exclusivamente agua potable.
Manipulacion, envasado y distribucion

En los propios tanques para el sacrificio, cuyo peso no superam los 350 Kg, se enviaran las capturas
inmediatamente a la central de manipulacién, donde seran limpiados, clasificados, etiquetados y envasados
para su inmediata distribucion y expedicion, almacenandose hasta ese momento en camaras de refrigeracion
a una temperatura entre 0° y 2°C y cubierto de hielo. En el caso de los camarones ultracongelados y las
preparaciones de estos, rebozados con verduras y tortillitas, la temperatura de almacenamiento sera de -18°C
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Diagramas de flujo de la manipulacion y procesado de pescado fresco y camarones.

PESCADO FRESCO DE LAS MARISMAS DE DONANA

AGUA AGUA RECEPCION RECEPCION
DE RED DEPOSITO Pescado Fresco recien sacrificado ENVASES Y
EMBALAJES
ALMACENAMIENTO ALMACEN
Camara de Refrigeracidn DE ENVASES
12228506
PCC
LAVADO -

CLASIFICACION

ENVASADO

PCC

PESADOY ETIQUETADO

LAMINA DE PLASTICO

MAQUINA ;
DE HIELO ADICION DE HIELO

PALETIZADO

ALMACENAMIENTO
Ta(-1°C /2 °C)

EXPEDICION Y VENTA
Transporte a T2 (0 °C /2 °C)
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CAMARON COCIDO FRESCO

AGUA
DE RED

AGUA
DEPOSITO

RECEPCION
Camardn Fresco
(Vivo o recién muerto)

ALMACENAMIENTO
Camara de Refrigeracion
T22-5°C

LAVADO Y CLASIFICADO

MAQUINA
DE HIELO

|

COCCION
Hasta que floten en ebullicién

|

ENFRIADO
T2<10° C en 15 minutos
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RECEPCION
SAL

RECEPCION
ENVASES Y
EMBALAJES

ALMACEN ENSECO
a T? Ambiente <25° C

ALMACEN
DE ENVASES

PCC

A

ENVASADO Y ETIQUETADO

A

PCC

PALETIZADO

ALMACENAMIENTO
T2=0°C

EXPEDICION Y VENTA
Transporte a 0°C
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ENVASADO

| AGUA AGUA RECEPCION RECEPCION RECEPCION
DE RED DEPOSITO Camaron Fresco SAL ENVASES Y
(Vivo o recién muerto) EMBALAJES
ALMACENAMIENTO ALMACEN ENSECO ALMACEN
Céamara de Refrigeracion a T® ambiente <25°C DE ENVASES
T22-5°C
= LAVADO Y CLASIFICADO
COCCION
Hasta que floten en ebullicion
PCC
MAQUINA ENFRIADO
DE HIELO T?<10° C en 15 minutos
PCC

ETIQUETADO

ULTRACONGELACION

T2 <-18° C en el centro del producto

PALETIZADO

ALMACENAMIENTO
T#8<-18°C

EXPEDICION Y VENTA
Transporte a T2<-18°C
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CAMARON CRUDO ULTRACONGELADO

AGUA AGUA RECEPCION RECEPCION ||RECEPCION RECEPCION
DE RED DEPOSITO Camardn Fresco Aditivo E-223 SAL ENVASES Y
(Vivo o recién muerto) EMBALAJES
ALMACENAMIENTO ALMACEN EN SECO ALMACEN
Camara de Refrigeracion a T? Ambiente < 25° C DE ENVASES
T22-5°C

—— | LAVADO Y CLASIFICADO

Y

J PCC
ADICION Aditivo E-223 =
Limite Maximo 150 ppm de SO, |
& PCC

ENVASADO Y ETIQUETADO /

ULTRACONGELACION -
T?<-18° C en el centro del producto

PALETIZADO

ALMACENAMIENTO
T2<-18°C

EXPEDICION Y VENTA
Transporte a T#<-18°C
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CAMARON REBOZADO PREFRITO CON VERDURAS

RECEPCION
Camanon
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V_7 15_07_2014

™ =[2'C. 55

ALMACENAMIENTO =n
Camara de refrigeracion

RECEPCIGN
i Yiedur as congelada RECEPCIGN :
RECERCION PN Vel festas RECEPCION
3al, Harina v (A, Pimients, Berenjena, envasads ENVASES Y
Preite de Girasol Zanahariay Calabecir) {Ceballa) EMBALAJES
A
ALMACEN ALMACEN
'2':1';22] en Camara en Camara ALMACEN
) 0 de Congelacion de Refrigeracidn EMYASES
T ambiente < 250 C T< 8" T =2-Fop
SALADO DE INGREDIENTES Felodn, Lavioy
REBOZADO INGREDIENTES
[Enharinado)
Comp. Pol < 26 %
PCC
PREFRITO
de cada ingrediente por separado
[170° 190° ) COMP. POL. = 254
ULTRACONGELACION
T2<.18%C en el centro del praducts
MEZCLADO DE INGREDIENES
PCC

ENVASADQ

PALETIZADO

ALMACENAMIENTC
Ti<.18*C

EXPEDICKON Y VENTA
Transpore a T* < -18° C
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5.2.- Caracteristicas de las instalaciones y equipos empleados

Las balsas de cultivos deberdn ser del tamafo suficiente para permitir la cria de policultivos y a bajas
densidades, asi como estar conectadas a la red de esteros para permitir la renovacion del agua y el aporte de
nutrientes. Las instalaciones deberan contar con equipos de bombeo que permitan el apoyo al régimen

hidrolégico mareal.

Con el objeto de una mayor integracion con el medio natural, los bordes de las balsas deberan estar
repoblados con especies autctonas a fin de favorecer la nidificacion de las aves.

Las instalaciones para la manipulacién, procesado y envasado del pescado y marisco deberan estar inscritas
en el Registro de Industrias Agroalimentarias de Andalucia (RIA).

Todos los materiales que se usen en las instalaciones deben ser aptos para uso alimentario, adaptandose a
las distintas especificaciones y necesidades, segun el Codigo Alimentario Espafiol y la normativa vigente.
5.3.- Caracteristicas de las materias primas y materiales auxiliares empleados

Materia prima principal

Pescados y mariscos de las especies descritas en este pliego y criados segun lo establecido en el mismo.
Materias primas secundarias

Sal, harina de trigo y Aceite de girasol alto oleico, verdura fresca ( cebolla ) y verduras congeladas (pimiento,
zanahoria, berenjena y calabacin ), las cuales deberdn cumplir la legislacién #cnico sanitaria vigente de
aplicacion en cada caso.

Aditivos y Conservantes

A Metabisulfito sédico (E-223) : permitido unicamente su empleo en el producto "Camardn Crudo
Ultracongelado."

A Ortofosfato de calcio (E-341) y Acido ascorbico (E-300) : permitido Unicamente su empleo en los
productos "Camarones rebozados prefritos con verduras" y "Tortillita de camarones"

El empleo de estos productos se hara cumpliendo lo establecido para los mismos en la normativa vigente de
aplicacion.
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6. Documentacion y Legislacion de Referencias

6.1.- Documentacion

A Medialdea, J.M. (2010) A New Approach to Sustainable Aquaculture. The Solutions Journal, June 28.
http://www.thesolutionsjournal.com/node/639

A Revista del Fondo Europeo de Pesca (FEP, 2009) VETA LA PALMA, valores ecolégicos para una
acuicultura sostenible.

A Abend, L. (2009) Sustainable Aquaculture: Net Profits. TIME Magazine, June 15.
http://www.time.com/time/magazine/article/0,9171,1902751,00.htm|

A Medialdea, J.M. (2008) A new Approach to Ecological Sustainability through Extensive Aquaculture:
the Model of VETA LA PALMA. Proceedings of the 2008 TIES Workshop, madison, Wisconsin USA.

A Directorate-General for Fisheries and Maritime Affairs, European Commision (2007) Proccedings of
the EFF, Inland Fishing, and Aquaculture Production Methods Enhancing the Environment, Bucharest,
Romania.

A Fish Farmer (2007) Europe “s largest aquaculture venture: an inspiring approach to sustainability.

A Todas las publicaciones producidas por PIMSA o por agentes externos estan disponibles en
www.vetalapalma.es

A MAPA-GUIA escala 1:75.000 PARQUES NATURALES DE ANDALUCIA. DONANA (2004). Ed. Instituto
de Cartografia de Andalucia, Consejeria de Medio Ambiente y Consejeria de Obras Publicas y
Transportes. Junta de Andalucia. ISBN: 84-96329-42-9

6.2.- Legislacion aplicable de referencia
Disposiciones comunitarias de directa aplicacion

A REGLAMENTO CE 178/2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la
legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan
procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.

A REGLAMENTO (CE) N° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004,
relativo a la higiene de los productos alimenticios.

A REGLAMENTO (CE) 2073/2005 de 15 de noviembre de 2005, relativo a los criterios microbiologicos
aplicables a los productos alimenticios.

A REGLAMENTO (CE) N° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004,
por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

A REGLAMENTO (CE) N° 854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004,
por el que se establecen normas especificas para la organizacion de controles oficiales de los
productos de origen animal destinados al consumo humano.

A REGLAMENTO (CE) N° 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004,
sobre los controles oficiales efectuados para garantizar la verificacion del cumplimiento de la
legislacion en materia de piensos y alimentos y la normativa sobre salud animal y bienestar de los
animales.

A REGLAMENTO (CE) N° 2065/2001, de 22 de octubre de 2001, de la Comisién, por el que se
establecen las disposiciones de aplicacién del Reglamento (CE) N° 104/2000 del Consejo en lo
relativo a la informacion del consumidor en el sector de los productos de la pesca y de la acuicultura.

A REGLAMENTO (CEE) N° 3759/92 del Consejo de 17de diciembre de 1992 por el que se establece la
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organizacion comun de mercados en el sector de los productos de la pesca y de la acuicultura
A REGLAMENTO (CE) N° 2406/96 del Consejo de 26 de noviembre de 1996 por el que se establecen
normas comunes de comercializacion para determinados productos pesqueros.

Disposiciones nacionales

A Real Decreto 121/2004, de 23 de enero de 2004, sobre la identificacién de los productos de la
pesca, de la acuicultura y del marisqueo, vivo, frescos, refrigerados o cocidos. (BOE 05/02/2004)
A Real Decreto 1380/2002, de 20 de diciembre de 2002, de identificacion de los productos de la
pesca, de la acuicultura y del marisqueo congelados y ultracongelados (BOE de 03/01/2003)
= Modificado por Real Decreto 1702/2004, de 16 de julio (BOE de 17/07/2004)

A Real Decreto 1521/1984, de 1 de agosto de 1984, por el que aprueba la reglamentacion Técnico
Sanitaria de los establecimientos y productos de la pesca y acuicultura con destino al consumo
humano.

= Parcialmente derogado por:
A Real Decreto 645/1989 de 19 de mayo
A Real Decreto 1437/1992 de 27 de noviembre
= Completado por:
A Real Decreto 1193/2000 de 23 de junio
= Modificado por:
A Real Decreto 1219/2002 de 22 de noviembre
A Real Decreto 1385/2009 de 28 de agosto

Disposiciones Autonémicas

A LEY 2/2011, de 25 de marzo, de la Calidad Agroalimentaria y Pesquera de Andalucia. (BOJA n° 70 de
08/04/2011)

A Orden de 4 de noviembre de 2008 por el que se establece el reconocimiento de los pliegos de
condiciones de productos agroalimentarios y pesqueros para uso de la marca Calidad Certificada y se
aprueba el Pliego Base (BOJA n° 225 de 12/11/2008)

A Decreto 229/2007 de 31 de julio, por el que se regula la Marca “Calidad Certificada” para los
productos agroalimentarios y pesqueros (BOJA n° 157 de 09/08/2007)
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