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Gargano

agenzia di sviluppo

MARCHI PER | PRODOTTI DELLA PESCA E
DELL’ACQUACOLTURA

Marchi collettivi e sistemi di certificazione piu comuni applicati alla
molluschicoltura

Gargano Mari e Monti: contesti sociali e ambientali per lo sviluppo e la
commercializzazione dei prodotti dell’acquacoltura, della piccola pesca artigianale e
lagunare.

SSL GARGANO - PO FEAMP 2014/2020 -
MIS. 4.63 - Int 2.3 “Interventi Per Una Commercializzazione 2.0“

12 ottobre 2019
Capojale (Cagnano Varano) - Sala Ristorante Simposio
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ASPETTI QUALITATIVI MITILICOLTURA

* Qualita sostanziale
* Qualita comunicata

* Qualita percepita
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LA QUALITA’ SOSTANZIALE

S 7
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LE CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Queste sono le caratteristiche rilevabili in un mollusco di buona
qualita:

Vitalita - Il Mollusco deve essere vivo e vitale, avere una reazione
adeguata alla percussione e livelli normali di liquido intervalvare.
Aspetto esterno - Guscio integro, privo di sudiciume, di
Incrostazioni.

Aspetto interno - Carni lucide, turgide, che riempiono gran parte
della cavita conchigliare. Interno del mollusco senza parassiti visibili
0 insediamenti invasivi.

Odore di mare, caratteristico del mollusco

Resa in polpa - almeno 25%.







PROFILO NUTRIZIONALE DELLA COZZA

Ripartizione percentuale dell'energia COMPOSIZIONE CHIMICA E VALORE ENERGETICO PER 100g DI PARTE EDIBILE

Composizionepercentuale valore per
Composizione chimica i Note
Proteine 569 g
o Parte edibile (%): 32
Lipidi 29%
I Acqua (g): 82.1
Carboidrati WSS15%
Proteine (g): 11.7
BN,
Alcol 0% Lipidi(g): 2.7
Colesterolo (mg): 121
Carboidrati disponibili (g): 34
Amido (9): 2.8 glicogeno
Zuccheri solubili (g): 0.3
Fibra totale (g): 0
Energia (kcal): 84
Energia (kJ): 351
Sodio (mg): 290
Tabella INRAN, Centro di ricerca del CRA, ora Centro di Potassio (mg): 320
Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione CRA-NUT
Ferro (mg): 5.8
Calcio (mg): 88
Fosforo (mg): 236
Magnesio (mg): 44
Zinco (mg): 2.2
Rame (mg): 1.2
Vitamina A retinolo eq. (ug): 54



http://sito.entecra.it/portale/cra_dati_istituto.php?id=1004&lingua=IT&access_flag=0
http://sito.entecra.it/portale/cra_dati_istituto.php?id=1004&lingua=IT&access_flag=0
http://sito.entecra.it/portale/cra_dati_istituto.php?id=1004&lingua=IT&access_flag=0
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LA SALUBRITA’

Le zone di produzione della cozza sono per la maggior parte di
tipo A.

Cio significa che il prodotto raccolto puo essere destinato al
consumo umano diretto, perché la salubrita delle acque lo
consente, e non e necessaria la depurazione.

Gli impianti di allevamento si trovano spesso a 1 - 1,5 miglia
dalla costa.

| mitili allevati sono sottoposti ad un monitoraggio costante da
parte delle Autorita Competenti e dei produttori, che, in alcuni
territori, hanno stabilito dei piani di campionamento condivisi.
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LA TRACCIABILITA’

La tracciabilita e la rintracciabilita sono elementi importantissimi per
la sicurezza alimentare.

Consentono di “tracciare” tutti i passaggi dell'alimento nella filiera
commerciale, e di poter effettuare il percorso a ritroso quando si
rende necessario risalire all'origine di un problema e bloccare
prodotti non conformi.

Per i molluschi, Il sistema si realizza tramite un sistema di
registrazioni, comprendente appositi documenti definiti dall’Autorita
competente, i Documenti di Registrazione (DdR), che “scortano” il
prodotto dallo sbarco fino al Centro di Spedizione, tramite
I'etichetta del prodotto confezionato, e tramite percorsi commercial
ben definiti a livello sanitario nazionale.







PERCORSI DEI MOLLUSCHI BIVALVI VIVI

PRODUTTORE

™S
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STABILIMENTO
PRODOTTI ITTICI

| MERCATOITTICO

l

PESCHERIA -
RISTORANTE
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LA STAGIONALITA’

Dicembre: Alici @

/ \ Gennaio: Bobe

e -

=1

Novembre: Moletti
\, Febbraio: Sogliole

| Marzo: Calamari

Agosto: Mazzole \ ,
- .‘i “‘ -
Luglio: Sarde \ 2=

Giugno: Sgombri

- y
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LA SOSTENIBILITA’

CO, assorbita dalle attivita di molluschicoltura:

« stima del valore economico

« ottenimento di Carbon Credits in virtu della tipologia di processo
produttivo e al conseguente calcolo di emissioni di CO,
assorbite

Sistemi di smaltimento calze reti:

* buone pratiche di lavorazione e riciclo materia plastica
* raccolta a terra

« sperimentazione di nuovi materiali compostabili
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LA QUALITA’ COMUNICATA

S 7
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LETICHETTA

L'etichetta € la carta d’identita del prodotto, tramite la quale il
consumatore deve ricevere le seguenti informazioni, secondo le leggi
vigenti, nel caso dei molluschi allevati:

nome o ragione sociale e indirizzo fisico completo del

responsabile delle informazioni in etichetta

- nome commerciale e nome scientifico del prodotto

- Stato di origine

- modalita di produzione - allevato

- identificazione del centro di spedizione — approval number

- data di confezionamento

- menzione "i molluschi bivalvi devono essere vivi al momento
dell'acquisto”

- temperatura di conservazione

- peso: da riscontrare alla vendita
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LETICHETTA

- tara

- lotto.

Dicitura “da consumarsi previa cottura” per le specie da
consumare cotte. La tendenza e quella di indicare anche la
temperatura e i tempi di cottura, a maggiore garanzia del
consumatore : «a 100 °C per 2 minuti».

Ulteriori informazioni possono essere inserite, purche non
fuorvianti e comprensibili per il consumatore, per definire
meglio alcuni aspetti peculiari del prodotto che possano
interessare l'acquirente.
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(COLTIVATE A 3 MIGUA DALLA COSTA € CONFEZIONATE DIRETTARMENTE IN BRACA)

a (Mytilus galloprovincialis) - Prodotto allevato in Italia (Mare Adriatico).
Paese di spedizione ltalia. | molluschi devono essere vivi al memento
. dell'acquisto. Conservare alla temperatura tra 0° e +6° C. Da
S \ consumarsi previa cottura. Peso da riscontrare alla vendita
Centro ¢i Spedizione Galleggianto MP f ~&e_~ (tara 10 g.). Data di confezionamento e lotto impressi sul retro.

)
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A proposito di informazioni comprensibili...anche questa é - o non e -

qualita!
IENTO: DIDITI
e L CODICE CLIFRTE i FAFTTIA T'a¥ CON T FERCALY
\

WECRITO ‘
RIMESSA DIRETTA A VISTA | | 1 |
a

= —_— VE Qi Fr 3 um
MITILI OLBIA SPAGNA S kG
5.P- MYTILUS GALLOPROVINCIALIS I'*:Z -
pr.allevato spagna FAD N.27 T AL O

SOTTOZOMA IX A CODICE NC 0307

ALPHA 3 MSM LOTTO
LOTTO A
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LA FILIERA CORTA

Per un prodotto da acquistare vivo, il tempo che intercorre tra la
raccolta e il consumo e fondamentale.

Alcuni mitilicoltori si sono organizzati realizzando a bordo |l
Centro di Spedizione, per cui le cozze possono essere
acquistate direttamente dal produttore, con indubbio vantaggio
per i ristoratori e | dettaglianti, oltre che per i consumatori.

Le cozze lasciano la barca gia confezionate ed etichettate.
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IL “PATTO DI GARANZIA” CON IL CONSUMATORE:
LA CERTIFICAZIONE

Con la certificazione, a cui il produttore aderisce volontariamente, si
stabilisce "un patto di garanzia" ulteriore con il consumatore, sotto |l
controllo degli Enti che rilasciano le certificazioni.

| requisiti richiesti per la certificazione sono da intendersi aggiuntivi
rispetto a quelli di legge poiché il rispetto della normativa vigente e
considerata prerequisito ed il controllo del rispetto della stessa non
compete all’'organismo di certificazione.
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LA CERTIFICAZIONE BIOLOGICA

La certificazione biologica, nel caso della mitilicoltura, garantisce la
naturalita propria di questo prodotto ed un controllo accurato della
filiera produttiva, attribuendo sicuramente un valore aggiunto
Importante ai molluschi.

L'iter di certificazione comprende piu soggetti, il Mipaaf, tramite il
SIAN, la Regione, I'Ente di certificazione, il CAA o altro Ente o
Societa accreditata, per cui risulta abbastanza complesso e lungo.

Alcuni aspetti della certificazione non sono standardizzati e sono
soggetti ad interpretazioni differenti da parte dei diversi Enti
certificatori.




IL PERCORSO DI
CERTIFICAZIONE
BIOLOGICA

** SIAN: acronimo di Sistema
Informativo Agricolo Nazionale

RICHIESTA
SCELTA ENTE INSERIMENTO NEL
CERTIFICATORE - SISTEMA DI
ACCETTAZIONE PRODUZIONE BIOLOGICA
PREVENTIVO AL SIAN** - NOTIFICA
TELEMATICA TRAMITE
CAA

SPEDIZIONE STAMPA

NOTIFICA FIRMATA IN

BOLLO CON COPIA C.1.
ALLA REGIONE

COMPILAZIONE
TELEMATICA E INVIO
PAPA AL SIAN TRAMITE
CAA

VERIFICA ENTE
CERTIFICATORE
TRAMITE ISPETTORE -
RELAZIONE
FAVOREVOLE
ALL’IDONEITA’ - INVIO
ALLA REGIONE

EMISSIONE DOCUMENTO
GIUSTIFICATIVO

EMISSIONE
CERTIFICATO
CONFORMITA" AL
TERMINE DEL PERIODO
DI CONVERSIONE

APERTURA FASCICOLO
AZIENDALE ALLA
REGIONE TRAMITE CAA

RICHIESTA RIDUZIONE
PERIODO CONVERSIONE
— LETTERA INDIRIZZATA

ALL'ENTE
CERTIFICATORE

VERIFICA ENTE
CERTIFICATORE
TRAMITE ISPETTORE -
RELAZIONE
FAVOREVOLE ALLA
RIDUZIONE - INVIO ALLA
REGIONE

RISPOSTA ALLA
RICHIESTA DI RIDUZIONE
INVIATA DALLA REGIONE

AL PRODUTTORE E
ALL'ENTE DI
CERTIFICAZIONE

1@ MARE.A
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LA CERTIFICAZIONE VOLONTARIA DI PRODOTTO

| Documenti Tecnici

ASPETTI CONCETTUALI

Certificazioni a fronte di DISCIPLINARI TECNICI (DT)
-E possibile apporre sulla confezione del prodotto il logo del’OdC
che attesta la conformita ai requisiti del DT di riferimento.

-le Caratteristiche “Certificabili e comunicabili”(ovvero i parametri
oggetto di certificazione) devono essere oggettive, misurabili,
caratterizzanti, non previste dalla Legislazione vigente (ma non in
contrasto) oppure piu restrittive di quanto da essa definito.

-I principi della Rintracciabilita cosi come definiti dalla UNI EN ISO
22005 sono alla base della struttura e della applicazione di un DT.
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ITER DI CERTIFICAZIONE

- Formulazione di un'offerta economica da parte dell'Ente di
certificazione;

- stipula di un contratto di certificazione;

- valutazione della documentazione inviata dal Richiedente;

- visita di valutazione in Azienda da parte di valutatori esperti di
settore;

- prelievo di campioni e controlli analitici di laboratorio, se previsti;
- rilascio del certificato di conformita con licenza d'uso del marchio
di conformita.
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LA RINTRACCIABILITA’ DI FILIERA

Norma UNI EN ISO 22005:2008

Va chiarito se si tratta di rintracciabilita aziendale o di filiera e non va
confuso con l'oggetto ovvero il “prodotto”.

Es. 1 per rintracciabilitadi filiera in cui ci sono piu soggetti:
RINTRACCIABILITADI FILIERA DI VONGOLA VERACE DALLA
SEMINA ED ALLEVAMENTO AL CONFEZIONAMENTO E VENDITA.

Es. 2 per rintracciabilita interna/aziendale:
RINTRACCIABILITAAZIENDALE DI VONGOLA VERACE DALLA
SEMINA ALLA RACCOLTA.

Es. 3 per rintracciabilita interna/aziendale:
RINTRACCIABILITAAZIENDALE DI VONGOLA VERACE DAL
RICEVIMENTO ALLA VENDITA DEL PRODOTTO CONFEZIONATO
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LA RINTRACCIABILITA’ DI FILIERA

Norma UNI EN ISO 22005:2008

Ogni trasferimento di prodotto da un’azienda ad un’altra della
filiera e all’interno della stessa azienda, deve essere
chiaramente documentato. Vanno tenute le registrazioni relative
ad almeno le seguenti informazioni: prodotto, lotto, quantita, dati
analitici/descrittivi/identificativi del materiale trasferito, modalita
di trasferimento, data.

Lo standard inoltre prevede: bilanci di massa; prove di
rintracciabilita; prove di ritiro; verifiche ispettive interne (audit
Interni).

|| personale coinvolto nell’applicazione e gestione di un Sistema

di rintracciabilita deve essere adeguatamente formato. Le

responsabilita in relazione alla formazione continua del
personale sono di ogni singola azienda. Nel caso in cui sia
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sieta: Nome documento: Codice documento:

DISCIPLINARE PER LA CERTIFICAZIONE MQPF
VOLONTARIA DI PRODOTTO E SISTEMA DI
RINTRACCIABILITA’ DI FILIERA

File di archivio:
Manuale Qualita Prodotto e Filiera_Rev. 10 2019

Revisione 10 del 25 maggio 2019

MANUALE QUALITA’ PER LA CERTIFICAZIONE
VOLONTARIA DI PRODOTTO E SISTEMA DI
RINTRACCIABILITA DI FILIERA

v In conformita alla norma: UNI EN ISO 22005:2008
v In conformita al DT Certiquality 43 Ed. 03 190913

Approvazione

Funzione (sigla) Direzione Aziendale

Firma

Data di ultima revisione: 25.05.2019

Motivo della revisione: Revisione numero 10_ a seguito di aggiornamenti

La barra laterale individua una correzione rispetto ad una versione precedente
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IL MARCHIO COLLETTIVO «COZZA ROMAGNOLA»
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IL MARCHIO COLLETTIVO «COZZA ROMAGNOLA»

Regolamento d’uso del marchio collettivo “COZZA ROMAGNOLA"

........ Il marchio collettivo “COZZA ROMAGNOLA".................. &
esclusivamente destinato a distinguere i mitili freschi e prodotti derivati,
nonché quelli sottoposti a trattamento tecnologico, trasformazione o ¢
conservazione, prodotti dalle imprese associate al Consorzio
Mitilicoltori del’Emilia-Romagna e trattati o trasformati dalle aziende
della filiera, originari delle acque marine prospicenti la regione Emilia-
Romagna, in osservanza delle disposizioni del disciplinare vigente.

Il marchio collettivo e utilizzato per distinguere le cozze appartenenti

alla specie “Mytilus galloprovincialis”, mollusco bivalve che allo stato
naturale e formato da un guscio bivalve che contiene al suo interno la
carne e l'acqua intervalvare, il cui guscio e formato da due valve uguali
(equivalve) composte da carbonato di calcio, ricoperte esternamente

= da uno strato chiamato periostraco.
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IL MARCHIO NAZIONALE «<ACQUACOLTURA SOSTENIBILE»

Sistema di Qualita Nazionale “Zootecnia” riconosciuto dal Ministero delle

Politiche Agricoli e Forestali DM 4337 04/03/2011

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE “ACQUACOLTURA SOSTENIBILE”

oP° 6\4”@
),




C.O""TU RA S s i’

©C

Il disciplinare si applica alle specie da acquacoltura (pesci e
molluschi) in conformita al Regime di Qualita Nazionale Zootecnia,
istituito dal MIPAAF con il D.M. n. 4337 del 04 marzo 2011.

Si applica a partire dalle fasi di allevamento (dall'ingresso degli
avannotti nel caso del pesce e dalla accettazione del novellame nel
caso dei molluschi bivalvi) fino alle fasi di immissione in commercio
dei prodotti dell’acquacoltura identificati con gli estremi del Regime di
Qualita Nazionale.

Ha lo scopo di qualificare 'acquacoltura, migliorando i prodotti dal
punto di vista della qualita e il processo produttivo dal punto di vista
della sostenibilita e del benessere degli organismi allevati.
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REQUISITI VALORIZZANTI

« Origine Degli Animali (Paese di nascita, macellazione, confezionamento)
Pratiche e Gestione dell’ Allevamento (qualifica fornitori, tassi mortalita)
Alimentazione (n.a. per i molluschi)

Sostenibilita, nei tre pilastri di seguito riportati:

v' Ambientale (misurazione di indicatori relativamente a consumi
energetici ed idrici, consumo di materie prime e materiali ausiliari,
emissioni e gestione dei rifiuti)

v Sociale (aggiornamenti formativi, inserimento giovani)

v" Economico (accordo filiera con prezzo minimo garantito alla
produzione primaria)

* Freschezza / Conservazione (tempi di immissione al consumo)

« Tracciabilita e autocontrollo (impostato secondo la norma ISO 22005,
con accordo di filiera, prove tracciabilita)

« Etichettatura (uso del logo).
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IL RUOLO DELLA GRANDE DISTRIBUZIONE

La Grande Distribuzione Organizzata puo avere un ruolo importante
nella comunicazione della qualita.

Sta dimostrando un interesse crescente verso la certificazione del
prodotto fresco e freschissimo, soprattutto nei riguardi delle
certificazioni ambientali e del prodotto nazionale.

| marchi BiO e ASC per i molluschi allevati costituiscono gli obiettivi
di alcuni dei gruppi piu importanti.
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IL RUOLO DELLA GRANDE DISTRIBUZIONE

| gruppi che si rivolgono al consumatore finale si stanno rapidamente
orientando verso l'introduzione di marchi ambientali per il prodotto
fresco e freschissimo; piu lenta sembra essere I'evoluzione per i
gruppi di retailers e per guelli che si rivolgono alla ristorazione
commerciale.

Restano da risolvere le questioni relative alla disponibilita della GDO
di monetizzare il valore aggiunto determinato dal marchio e |l
problema della garanzia della sicurezza alimentare.




MIRTCUTON

nancram
~ Lo it v
H M@ ertan
Ministero delle agroalimentare | 207050 .
politiche agricole :
alimentari e forestali | Dipartimonto Pesca

MARCHI DI QUALITA
un’opportunita per

LA PESCA E D’ACQUACOLTURA



DISCIPLINARE

IMPEGNO QUALITA CARREFOUR

PARTE: PRODUZIONE - ALLEVAMENTO

DENOMINAZIONE DEL PRODOTTO

COZZE DEL MEDITERRANEO ALLEVATE SU FUNE
Mytilus galloprovincialis

PARTNER DELLA FILIERA

PRODUTTORE PARTNER

& MARE.A



FICHE DE CONTROLE MOULES

1/ INFORMATIONS GENERALES

Date du Contréle ! ! Origine Produit

Nom du Contréleur Numeéro de lot

Date de Réception l ! Calibre / 1Q attendus

2/ CONTROLE VISUEL DE LA PROPRETE DES COQUILLES EXTERNES

Contréler I'aspect visuel des coquilles et cocher les cases Absence / Présence légére / ou Présence Anormale pour chaque défaut considéré.

Préciser le % Présence anormale de serpules et de ballanes dans la case Autres.

Vers blancs Dents de Chien/ Autres @
Serpules Ballanes
Absence
. . OK NC

Présence légére / normale

Présence anormale
3/ CONTROLE DU TAUX DE DECHETS
Prendre 1 kg (+/- 30g) de moules et cocher les cases Absence / Présence légére / ou Présence Anormale pour chaque défaut considéré.
Mettre de coté les déchets de coquillages et les peser. Reporter les valeurs dans le tableau et calculer le pourcentage de déchets.

. . . Coquilles Moules Moules
Type de déchets Pézoulines vides C b Ouvertes

Absence Poids de déchets (g)
Présence légére Poids total échantillon (g) OK NC

Présence anormale % déchets

4/ CONTROLE CALIBRE

Prendre 1 & 3 échantillons de 1 kg (+/- 30g) de moules entiéres, les compter, puis reporter les valeurs dans le tableau
Calculer et indiquer le calibre moyen du lot et conclure.

Echantillon n°1 Echantillon n°2 Nombre de Pi/Kg Moyen OK NC

X1 =Nbre Pi/ Kg X2 =Nbre Pi/ Kg = (X1+X2)/ 2

Pi/ Kg Pi/ Kg

5/ CONTROLE INDICE DE QUALITE (I : TAUX DE CHAIR

Prendre 1 échantillon de 1 kg (+/- 30g) de moules entiéres, les placer dans un récipient et les faire cuire au gaz jusqu'a ouverture.

Egoutter les moules, retirer la chair des moules puis les peser.
Reporter la valeur dans le tableau et associer le pourcentage.

M = Masse échantillon m1 = masse E’e chair m2=ma_sse de g
g égouttée [+] coquilles
1
9= —"——x 100 oK NC
M
Q= %

Commentaires : Aspect de la chair : couleur, texture

6/ CONCLUSION FINALE

Remarques complémentaires:
PRODUIT CONFORME

Visa du Contrdleur :

PRODUIT NON CONFORME

@ MARE.A
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IL RUOLO DEL SETTORE PUBBLICO

662019 AlgaeAdria - Home page

- Sito ALGAEADRIA

| ; ALGAEADRIA =
httpS//WWW8.|gaeadrIaOI‘g/ . Una rete di monitoraggio per il mare Adriatico i

ALGAEADRIA & 1a costruzione di una

rete di moniteraggio per |intero bacino |
deil'Adriatico, che raccoiga ed elabori, in |01 07C @ ricer
maniera omogenea ed uniforme,
informazioni circa la presenza In mare
di biotossine, E' la realizzazione di un
sistema ol sorveglianza In Adriatico sul
fattori @i rischio sanitario associati ala
quaitd del mare e delle sue risorse In
riferimento alle microalghe tossiche @
alle loro tossine,

v

bollettino

telematico

Come & nata questa idea
Come noto, il prodblema peincipale posto calle biotossine 2igali & che
possone concentrarst nel molluschi bivalvl & cosi pervenire all'uome a
seguto del loro consumo. Nell'ares defla Comunith Europes || mercatc del
molluschi e di altri prodott dells pesca & str regolament;

La creazione di una rete di mondtoraggio che interessi I'intera area adriatica
nasce dall'esigenza di uniformare be procedurs di monitoraggio & cantrollo,

3

Ii Progetto ALGAZADRIA, facente parte del Programmes Transfrontaliero

Interreg 11IA, =1 & conchuso nel dicembre del 2006. La struttura
organizzativa era compesta da un Comitato Adriatico Nazionale (CAN) in
rappresentanza delle regioni Itallane coinvolte, @ da un Comitato Adriatico
Transnazionale {(CAT). Tale strutturs dovevs ed ha garantito ks definizione &
principd ed obbiettivi comunl e condivish.

Val al sito in fingua:

Fondazi entro R he Marine Laboratorio Nazi le di Rifer to per le Biotossine Marine Hlle A. Vespuccl, 2 - 47042
Cuoulioo (FC) Itadia - a~-mail: infocrm@centroricarchemarine,it - PEC icazi L oricer ine.it « Partita Iva e
Codice Fiscale: 00686160409

Caokie Policy | Web design: Excogita
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IL RUOLO DEL SETTORE PUBBLICO

- Monitoraggio zone di produzione

- Protocolli operativi condivisi con la AC per I'esecuzione di controlli
effettuati dagli operatori del settore alimentare sui molluschi
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LA QUALITA’ PERCEPITA

§5
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IL RUOLO DEL PRODUTTORE

« Come il produttore percepisce la qualita?
« Come la verifica?
« Come la comunica?

« Cosa e disposto a fare per valorizzare il prodotto?
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MITILICOLTURA
A CESENATICO:

&0

Percorsi di Miglioramento della Qualita

e della Sicurezza Alimentare
per un adeguato Sviluppo Economico e

Produttivo della Marineria

Ril, PA 2008-461/FC
Cande 6 inavnanesto FSE-] Atk
Appruveds csn D.0. Isnaioae, Formamone & Polibche 6 Laswry
Pegvingi o ForfhCesesa v, 761 oo QU208

@ crsvip

Percorsi formativi

Il progetto si compone dei seguenti
percorsi formativi:

» N°1 Buone prassi igienico sanitarie (2
edizioni):
- Normativa di riferimento e "Pacchetto
Igiene";
- Rischi alimentari e Sistema di autocontrollo;
- Comportamenti e buone prassi igienico-
sanitarie.
(ciascuna edizione della durata di 18 ore di
cul n®5 ore di project work)

» N°2 Percorso formativo per limple-
mentazione di sistemi di certificazione
dei mitili di Cesenatico:

- Legislazione di riferimento e sistemi di
certificazione di prodotto e di filiera:
- Schede prodotti e disciplinari;
- Processi produttivi in qualitd,
(della durata di ore 90 di cui n°6 ore di
visite di studio e n®27 ore di profect work)

» N°3 Percorsi di sensibilizzazione dei
molluschicoltori ai sistemi di qualita:
- Sistemi di certificazione di prodotto;
- Regolamenti e processi produttivi in qualita,
(della durata di ore 15 di lezioni frontali)
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AZIONI PER PROMUOVERE LA QUALITA’ IN MOLLUSCHICOLTURA

Settore pubblico:

« supportare la produzione primaria condividendo in rete
accessibile al pubblico i risultati dei monitoraggi delle AC e la
caratterizzazione delle aree di produzione

 fornire risorse per la comunicazione della qualita alimentare
delle produzioni nazionali

Grande distribuzione:
* avviare campagne nazionali di valorizzazione e informazione
al consumatore
* riconoscere un valore economico ai prodotti certificati

Produttorti:
e promuovere iniziative di valorizzazione condivise
« dotarsi di figure commerciali professionalmente preparate
* sostenere progetti a lungo termine
effettuare raccolte dati relative alle caratteristiche qualitative
della produzione
perseguire la formazione continua.
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CONTROLLATO
E CERTIFICATO
DA CCPB

www.ccpb.it

info@ccpb.it
OPERATORE CONTROLLATON. |_|_| | |
ORGANISMO DI CONTROLLO AUTORIZZATO DAL MIPAAF - IT BIO 009

AGRICOLTURA UE PRODOTTO BIOLOGICO

GRAZIE PER L’ATTENZIONE'!






