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Mikrobioloska klasifikacija proizvodnih podrucja i podrucja
73 ponovno polaganje Zvih Skoljkasa

Ranka Simict*

Sazetak

U svrhu zastite javnog zdravlja i osiguranja sigurnosti Zivih Skoljkasa namijenjenih prehrani ljudi,
putem programa pracenjai plana uzorkovanja, kontroliraju se mikrobioloske vrijednosti mesa i medulju-
Sturne tekudine Zivih SkoljkaSa vezano uz prekoracenja vrijednosti Escherichia coli koje se u njima mogu
javiti na proizvodnim podrucjima i podrucjima za ponovno polaganje. Nastavno na navedeno, nadlezno
tijelo - Ministarstvo poljoprivrede, Uprava nadlezna za veterinarstvo i sigurnost hrane ima obvezu izra-
de sanitarnog pregleda, donosenja godisnjeg Plana pracenja kakvoée mora i Skoljkasa na proizvodnim
podrucjima i podrucjima za ponovno polaganje Zivih Skoljkasa te odredivanja mikrobioloske klasifika-
cije proizvodnih podrucja i to kao podrucje razreda A, razreda B ili razreda C, ovisno o razini utvrdenog
mikrobioloskog/fekalnog oneciséenja odredenog proizvodnog podrudja.

Kljucne rijeci: Zivi skoljkasi, sanitarni pregled, Plan pracenja kakvoce mora i $koljkasa, razdoblje preispiti-
vanja, mikrobioloska klasifikacija

Uvod

Konzumacija Skoljkasa je tijekom posljednja
3 desetljeca znacajno porasla u svijetu te su uspore-
do s time sve Cesce prijavljivane bolesti uzrokovane
SkoljkasSima (Potasmanisur.,2002.). Escherichia coli
se u velikoj mjeri nalazi u probavnom traktu i fece-
su sisavaca i ptica odakle te se uvelike upotreblja-
va kao pokazatelj fekalne kontaminacije (Younger
i sur.,2002.; Lee i Murray, 2010.). Prilikom infekcija
izazvanih Skoljkasima nesukladnim za konzuma-
ciju vecinom se javljaju gastrointestinalni simpto-
mi, no ponekada u slucaju konzumacije sirovih ili
nedovoljno termicki obradenih zaraZenih Skoljka-
Sa kod osoba smanjenog imuniteta moZe dociido

fatalnih posljedica, odnosno ozbiljnog pobolijeva-
njai moguce smrti (Potasman i sur., 2002.; CadeZ i
Teskerediic' 2005 ) Glavni razlog opasnosti konzu—
buducu da se oni hrane filtriranjem vode ili mora
u kojem se uzgajaju ili prirodno Zive nakupljajuciu
svom organizmu razliCite tvari iz okoline. Arapov i
sur. (2010.) navode da se ovisno o nacinu prikuplja-
nja hrane Skoljkase moze svrstati u tri kategori-
je: one koji se hrane ¢esticama suspendiranim u
vodenome stupcu (suspension- feeders), zatim
one koji se hrane depozitom (deposit-feeders),
te one koji pri prehrani kombiniraju oba nacina
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hranjenja. Prilikom hranjenjafiltriracijom Skoljkasi
mogu profiltrirati viSe od 8 lvode/h i pritom u tkivu
i meduljusturnoj tekudini nakupljaju veliki broj tvari
iz svoje neposredne okoline (Ribaric i sur., 2012.).
Iz navedenog razloga se konzumiranjem Skoljkasa
medu ostalim, u organizam mogu unijetii mikroor-
ganizmi koji uzrokuju infekcije u organizmu ljudi, a
najceséi simptomi koje se javljaju u slucaju bakte-
rijske infekcije su vrucicai proljev (Huss i sur, 2004.).
U navedenu skupinu mikroorganizama spadai E.
coli koja je fekalna koliformna bakterija iz porodi-
ce Enterobactericeae (BERGEY, 2005.). Stoga je u
svrhu sprjecavanja bolesti ljudiizazvanih konzuma-
cijom Skoljkasa koji sadrze bakteriju E. coli u svom
tkivu i meduljusturnoj tekucini iznad propisanih
vrijednosti, odnosno u svrhu osiguranja sigurnosti
hrane Zivotinjskog podrijetla u koju spadaju i Zivi
Skoljkasi, zakonodavstvom Europske unije odre-
deno da subjekti u poslovanju s hranom na trZiste
smiju staviti Zive Skoljkase namijenjene izravnoj
prehrani ljudi koji su iskljucivo sakupljeni/izlovlje-
ni u proizvodnom podrucju mikrobioloskog razre-
da Ai ispunjavaju zdravstvene norme odredene
odjeljkom VII. poglavlja V. Priloga Ill. Uredbe (EZ)
br.853/2004 (Anon., 2004.), kojim su zadane vrijed-
nosti za odredene biotoksine.

Kako bi se navedeno u potpunosti primijeni-
lo, Ministarstvo poljoprivrede je donijelo Pravilnik
o mikrobioloskoj klasifikaciji i posebnim pravilima
higijene zZivih Skoljkasa na proizvodnim podrucjima
i podrucjima za ponovno polaganje (NN 126/22) koji
stupa na snagu 2. sije¢nja 2023. godine.

Svrha ovoga ¢lanka je pojasniti dio pred-
metnog Pravilnika koji se odnosi na postupak
mikrobioloske klasifikacije proizvodnih podruc-
ja zauzgojiizlov te njihovih zona (u daljem tekstu
proizvodna podrudja) i podrucja za ponovno pola-
ganje, ukljucujuci postupke koji prethode mikrobio-
loskoj klasifikaciji te postupak sa zivim Skoljkasima
koji potjecu iz mikrobioloskog razreda A kada se u
njima utvrde nesukladni rezultati kao i postupak
sa zivim Skoljkasima koji potjecu iz mikrobiolos-
kograzreda B ili C, a sve u svrhu njihova stavljanja
na trzZiste.

Sanitarni pregled

Koncentracijairaspodijela E. coli medu $kolj-
kasima obic¢no varira u istom sloju i tijekom razli-
Citih perioda vremena, cemu je uzrok vise faktora
ukljucujudi rast i disanje pojedinih jedinki, vrije-
me izloZenosti, kinetika bioakumulacije te raspa-
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danjeiSirenje E. coli u okoliSu, Sto ovisi o salinitetu
mora, ciklusu plime i oseke te djelovanju morskih
struja (van Elsasisur.,2011.). Iznavedenog razloga
mozZemo reci da su dugorocni podaci o navedenim
faktorima najbolji pokazatelj sanitarnog statusa
odredenog podrucja i predstavljaju temelj sustava
klasifikacije koji se koristi u Europskoj uniji (Walker
isur.,2018.).

Sanitarni pregled prvi je korak prema uspo-
stavljanju programa mikrobioloskog pracenja na
temelju kojeg se obavlja klasifikacija podrucja na
kojem se proizvode ili ponovno polazu Zivi Skolj-
kaSi kaoinanovim podrucjima koja se namjerava-
ju koristiti u svrhu izlova ili uzgoja Zivih Skoljkasa
te je neophodan za procjenu izvora mikrobiolos-
ke kontaminacije koja bi na njih mogla utjecati
(PROVEDBENA UREDBA KOMISIJE (EU) 2019/627)
(Anon., 2019.). Navedeni pregled obuhvaéa najma-
nje identificiranje izvora oneciscenjai procjenu rizi-
ka od oneciséenja te ukljucuje:

o izradu popisa izvora oneciséenja ljudskog ili
Zivotinjskog podrijetla koji bi mogli biti izvor
kontaminacije proizvodnog podrucja;

o ispitivanje kolicine organskih oneciséuju-
¢ih tvari koje se ispustaju tijekom razlicitih
razdoblja u godini, ovisno o sezonskim promje-
nama u populacijama ljudi i Zivotinja u pred-
metnom podrucju, kolicini oborina, obradi
otpadnih vodaitd.;

« utvrdivanje znacajki kruZenja oneciséujucih
tvari na temelju djelovanja morskih struja, bati-
metrije i ciklusa plime i oseke u proizvodnom
podrudju.

Nadalje, moZe se reci da sanitarni pregled
ima zadatak omogucavanja procjene dosadasnjih
programa pracenja kakvoce mora i skoljkasa na
proizvodnim podrucjimai podrucjima za ponovno
polaganje Zivih Skoljkasa u Republici Hrvatskoj te
se iz njega moZe izraditi niz preporuka za pobolj-
Sanje odredenih postupaka obzirom da mozZe imati
vaznu ulogu u:

« ishodima javnog zdravstva u pogledu poveca-
nja razine zastite potrosaca,

o resursima koji su ukljuceni u upotpunjavanje
istrazivanja i provedbu planova uzorkovanja,

« dobivanju misljenja dionika/industrije o aspek-
tima procesa kao Sto su procjena kvalitete i
time povezanih troSkova i koristi.

Program pracenja i plan uzorkovanja



NadleZna tijela drzava ¢lanica Europske
Unije u svrhu provodenja mikrobioloske klasifika-
cije proizvodnih podrucja Zivih Skoljkasa i podruc-
ja za njihovo ponovno polaganje imaju obvezu
uspostaviti program pracenja i plan uzorkovanja
na istima, utemeljen na rezultatima prije navede-
nog sanitarnog pregleda, a broj uzoraka, zemljopi-
sniraspored tocaka uzimanja uzoraka i uCestalost
uzimanja uzoraka za provedbu takvog programa
trebaju osigurati da su rezultati analize reprezen-
tativni za predmetno podrucje (Anon., 2019.). U
tu svrhu Ministarstvo poljoprivrede svake godine
donosi Plan pracenja kakvoée mora i Skoljkasa na
proizvodnim podrucjima i podrucjima za ponov-
no polaganje zZivih Skoljkasa te se njime odredu-
je provedba kontrole Zivih Skoljkasa u redovitim
vremenskim razmacima.

Nadalje, iako se ovaj clanak odnosi samo na
mikrobiolosku klasifikaciju vezanu uz vrijednost E.
coli, potrebno je spomenuti da se u planovima uzor-
kovanja odreduje i provjera vrijednosti plankto-
na koji proizvodi toksine u vodi na klasificiranim
proizvodnim podrucjima i podrucjima za ponov-
no polaganje te prisutnost prekoracenja granicnih
vrijednosti biotoksina, teSkih metalai policiklickih
aromatskih ugljikovodika u Zivim Skoljkasima.

Razdoblje preispitivanja

Drzave Clanice u svrhu utvrdivanja usklade-
nosti s normama za pojedine mikrobioloske razre-
de same odreduju trajanje vremena preispitivanja
(Anon., 2019.). Nastavno na navedeno, u Republici
Hrvatskoj razdoblje preispitivanja vrijednosti rezul-
tata E. coli zabiljezenih na postojecim proizvodnim
podrucjima i podrucjima za ponovno polaganje
te preliminarnim proizvodnim podrucjima iznosi
posljednjih 12 mjeseci i temelj je njihove mikrobi-
oloske klasifikacije.

Iznimno od navedenoga, moguce je na
zahtjev subjekata u poslovanju s hranom, prelimi-
narna proizvodna podrudja (podrucje mora, uséa
ili lagune na kojem se nalaze prirodna stanista
zivih Skoljkasaili podrucje za uzgoj zivih Skoljkasa
u kojemu se provodi postupak sluzbenog uzorko-
vanja Zivih Skoljkasa u svrhu pocetne mikrobiolos-
ke klasifikacije) klasificirati u mikrobioloske razrede
sukladno najvisem rezultatu pretraZivanja uzoraka
mesa i meduljusturne tekucine Zivih skoljkasa na E.
coli, dobivenom tijekom Sest mjeseci provedenog
uzorkovanja koje je obavljano u pravilnim razma-
cima od dva tjedna i ukoliko se tijekom sanitar-
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nog pregleda na njima nisu utvrdili znacajni izvori
oneciscenja.

Klasifikacija

Klasifikaciju proizvodnih podrucje i podruc-
ja za ponovno polaganje obavljaju nadlezna tijela
drzava clanica (Uredba (EU) 2017/625 Europskog
parlamenta i Vije¢a) (Anon., 2017.) te je izlov Zivih
Skoljkasa mogué samo s proizvodnih podrucja i
podrucja za ponovno polaganje koja je nadlezno
tijelo, u ovom slucaju, Ministarstvo poljoprivre-
de, klasificiralo kao podrucja razreda A, razreda B
ili razreda C, ovisno o razini fekalnog oneciscenja
(Anon., 2019.).

Prilikom mikrobioloske klasifikacije nekog
proizvodnog podrucja, podrucja za ponovno pola-
ganje te preliminarnog proizvodnog podrucja,
utvrduje se da uzorci Zivih Skoljkasa iz podrucja
mikrobioloskog razreda A ne sadrze u 80 % uzora-
ka sakupljenih tijekom razdoblja preispitivanja vise
od 230 E. coli po 100 g mesa i meduljusturne teku-
cine, a preostalih 20 % uzoraka ne smije sadrzava-
tiviSe od 700 E. coli po 100 g mesa i meduljusturne
tekucine.

Isto tako, pri ocjeni rezultata za odrede-
no razdoblje preispitivanja za odrZavanje podruc-
ja mikrobioloskog razreda A moze se jednom u 12
mjeseci na temelju procjene rizika koja se temelji
na ispitnom postupku, odluciti zanemariti neuobi-
cajeni rezultat koji premasuje razinu od 700 E. coli
po 100 g mesa i meduljusturne tekudine. Potonje
je Pravilnikom uredeno na nacin da se proizvodno
podrucje i podrucja za ponovno polaganje moze
klasificirati u mikrobioloski razred A izostavljaju-
Ci rezultat jednokratnog oneciséenja viseg od 700
i jednakog ili niZeg od 46000 E. coli po 100 g mesa
i meduljusturne tekudine koje je pra¢eno dvama
sukladnim nalazima jednakimiili nizim od 230 E. coli
po 100 g mesa i meduljusturne tekucine, dobiveni-
ma tijekom dodatnog dvokratnog uzorkovanja 10.
i 14. dana od dana uzimanja redovitog uzorka ¢iji je
nalaz bio nesukladan.

U primjeni to znadi da ¢e podrucje klasifici-
rano u mikrobioloski razred A u slucaju treéeg rezul-
tata viSeg od 230 i jednakog ili nizeg od 700 E. coli
po 100 g mesa i meduljusturne tekucine ili drugog
rezultata viSeg od 700 E. coli po 100 g mesa i medu-
ljusturne tekudine koji se desi unutar 12 mjeseci biti
reklasificirano u odgovarajuci mikrobioloski razred.
Isto vrijediiukoliko jedanili oba rezultata dvokrat-
nog uzorkovanja 10. i 14. dana budu visa od 230 E.
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coli po 100 g mesa i meduljusturne tekucine.

Kada se govori o mikrobioloSkom razredu B,
u 90 % uzoraka Zivih Skoljkasa, sakupljenih tijekom
razdoblja preispitivanja ne smije biti viSe od 4600
E. coli po 100 g mesa i meduljusturne tekudine, a
preostalih 10 % uzoraka ne smije sadrzavati vise od
46000 E. coli po 100 g mesa i meduljusturne tekuci-
ne. U primjeni to znaci da ¢e podrucje klasificirano
u mikrobioloski razred B u slu¢aju drugog rezulta-
taviSeg od 4600 i jednakog ili nizeg od od 46000 E.
coli po 100 g mesa i meduljusturne tekudine koji se
desi unutar 12 mjeseci biti reklasificirano u mikro-
bioloski razred C. Nasuprot tome, ukoliko podruc-
je mikrobioloSkog razreda B ima u 12 uzastopnih
mjeseci rezultat jednakili niZi od 230 E. coli po 100
g mesa i meduljusturne tekucine, ono se reklasifi-
cira u mikrobioloski razred A.

Ono $to je vazno naglasiti je da bilo o kojem
mikrobioloSkom klasifikacijskom razredu da se
radi, proizvodna podrucja u njemu ostaju tijekom
najmanje 12 mjeseci.

Takoder, postoji mogucnost sezonske
mikrobioloske klasifikacije koja se moZze dodijeliti
nakon najmanje 36 mjesecnih rezultata koji poka-
zuju jasan sezonski trend te takva klasifikacija traje
najmanje 3 mjeseca u kojima se proizvodna podruc-
ja mogu klasificirati kao razred A ili B za jedan dio
godine i B ili C za drugi dio godine, a prethodi joj
probno vrijeme u trajanju od mjesec dana u sluca-
ju klasificiranja razreda B u A odnosno C u B, tije-
kom kojega rezultati pretraga moraju biti u skladu
s vrijednostima viSeg razreda u koji se podrucje
sezonski klasificira.

Zarazliku od proizvodnih podrucja, podruc-
jazaponovno polaganje se ne mogu reklasificirati,
buduci da su ona namijenjenaiskljucivo za prirodno
prociscavanije Zivih Skoljkasa i samim time stalno
moraju zadovoljavati uvjete mikrobioloskog razre-
da A, au protivnom se zatvaraju.

Stavljanje Zivih Skoljkasa na trziste

U svrhu maloprodaije se Zivi Skoljkasi smiju
staviti na trzZiste jedino preko otpremnog centra
gdje se na njihovo pakiranje mora staviti identifika-
cijska oznaka (Anon., 2004.) te oni moraju udovo-
ljavati odredbama Uredbe (EZ) 2073/2005 vezano
uz broj bakterija E. coli (Anon., 2005.) i ve¢ spome-
nutim vrijednostima za biotoksine (Anon., 2005.),
teSke metale i policiklicke aromatske ugljikovodi-
ke (Anon.,2006.). Nadalje, kada govorimo o uvjeti-
ma vezanima uz E. coli, s obzirom da se na trziste
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zaizravnu prehranu ljudi smiju staviti Zivi Skoljka-
Si iskljucivo sakupljeni/izlovljeni u proizvodnom
podrucju mikrobioloSkog razreda A, Zivi Skoljkasi
koji potjecu iz mikrobioloskih razreda B i C mora-
ju biti podvrgnuti postupcima koji ¢e ih dovesti do
toga da vrijednosti E. coli i u njima budu jednake
ili niZze od 230 E. coli po 100 g mesa i meduljustur-
ne tekucine, odnosno da udovolje kriterijima za
A mikrobioloski razred. Navedeno se postize na
nacin da se Zivi Skoljkasi koji potjecu iz B mikrobi-
oloskog razreda prociste u odobrenim objektima
za prociscavanije zZivih Skoljkasa ili prerade meto-
dama kojima se uklanja mikrobiolosko onecisce-
nje, u objektima odobrenim iskljucivo za tu svrhu,
dok se Zivi Skoljkasi koji potjecu iz C mikrobioloSkog
razreda trebaju podvrgnuti ponovnom polaganju
na zato odredenim podrucjima ili preradi metoda-
ma kojima se uklanja mikrobiolosko oneciscenje, u
objektima odobrenim iskljucivo za tu svrhu.

Isto tako je propisano postupanje u slucaju
pojave rezultata nesukladnog za odredeni mikro-
bioloski razred u kojem se nalazi neko proizvodno
podrucje te u tom slucaju veterinarski inspektor
Drzavnog inspektorata rjeSenjem nareduje povla-
Cenjeipo potrebiopoziv s trziSta svih poSiljaka Zivih
Skoljkasa sakupljenih i otpremljenih na dan redo-
vitog uzorkovanja i do dana izdavanja rjeSenja, a u
svrhu nastavka omogucavanja stavljanja Zivih Skolj-
kasa natrziste, ovisno o mikrobiolosSkom razredu i
visini rezultata nareduje obvezu njihova prociséa-
vanja, prerade metodama kojima se uklanja mikro-
biolosko oneciscenjeili ponovno polaganje (Anon.,
2004.; Anon., 2019), iskljucivo u objektima koji se
nalaze na teritoriju Republike Hrvatske, do slijede-
ceg redovitog sukladnog rezultata ili mikrobiolos-
ke reklasifikacije.

Nadalje, svakako je potrebno naglasiti da
bez obzira o kojem mikrobioloskom razredu se radi,
postoji mogucénost da se na njemu zabiljeZi rezultat
koji prelazi vrijednost viSu od 46000 E. coli u 100 g.
mesa i meduljusturne tekucine te se u tom slucaju
takvo proizvodno podrucje ili podrucje za ponov-
no polaganje privremeno zatvara.

Lakljudak

Bududi da se Skoljkasi hrane filtracijom i
pritom nakupljaju tvariiz svoje okoline koncentra-
cija kontaminanta u njihovom tkivu moze biti 100
puta veca od koncentracije u okolnoj morskoj vodi
u kojoj se nalaze (NSW Food Authority, 2005.). Tako



Ce se i u slucaju zagadenja proizvodnog podruc-
ja s E. coli, bakterija neko vrijeme nalaziti u mesu
i meduljusturnoj tekucini skoljkasa, pa u slucaju
konzumacije sirovih ili nezadovoljavajuce termicki
obradenih kontaminiranih Skoljkasa moZe do¢i do
infekcije ljudi (Cajaraville i sur., 2000.; Oraic i sur.,
2001.).

Da bi se Sto je viSe moguée smanijio rizik
od takvih dogadaja, zakonodavstvom Europske
unije dan je obvezujudi okvir uvjeta kojima se mora
udovoljiti prilikom stavljanja Skoljkasa na trziste.
S obzirom da postoji moguénost daljnjeg propi-
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Microbiological classification of production areas and the relaying areas

of live hivalve molluses
Abstract

In order to protect public health and ensure the safety of live bivalves intended for human con-

sumption, the values of microbiological parameters of E. coli that may occur in the flesh and intravalvular
liquid, at the production level in the production and the relaying areas, are controlled through a monito-
ring program and a sampling plan.
In connection with the aforementioned, the competent authority - the Ministry of Agriculture, the Dire-
ctorate responsible for veterinary medicine and food safety has the obligation to prepare a sanitary sur-
vey, to form and enact the Plan of monitoring the sea and molluscs quality in the production and the re-
laying areas, as well as of classifying the production and relaying areas from which they authorise the
harvesting of live bivalve molluscs as A, B or C class production areas, depending on the level of the fae-
cal contamination/marine pollution

Key words: live bivalve mollusc, sanitary survey, Plan for monitoring the quality of the sea water and bi-
valve molluscs, review period, microbiological classification

Mikrobiologische Klassifizierung der Erzeugungs-und Umsetzgebiete

von Iebenden Muschaln
Lusammenfassung

Zum Schutz der offentlichen Gesundheit und zur Gewahrleistung der Sicherheit von lebenden
Muscheln, die fiir den menschlichen Verzehr bestimmt sind, werden die Werte der mikrobiologischen Pa-
rameter von E. coli, die im Fleisch und in der intravalvularen Fliissigkeit auf der Produktionsebene in den
Erzeugungs- und Umsetzgebieten auftreten kénnen, durch ein Uberwachungsprogramm und einen Pro-
benahmeplan kontrolliert. In diesem Zusammenhang ist die zustandige Behorde - das Landwirtschafts-
ministerium, die Direktion fiir Veterindarmedizin und Lebensmittelsicherheit - verpflichtet, eine Hygiene-
studie zu erstellen, einen Plan zur Uberwachung der Meeres- und Muschelqualitat in den Erzeugungs- und
Umsetzgebieten zu erstellen und in Kraft zu setzen sowie die Erzeugungs- und Umsetzgebiete, in denen
die Ernte lebender Muscheln zugelassen wird, je nach dem Grad der fakalen Verunreinigung/Meeresver-
schmutzung als Erzeugungsgebiete der Klassen A, B oder C einzustufen.

Schliisselworter: lebende Muscheln, Hygienekontrolle, Plan zur Uberwachung der Qualitit des Meer-
wassers und der Muscheln, Uberpriifungszeitraum, mikrobiologische Klassifizierung
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Clasificacidn microbioldgica de [as zonas de produceidn

y d& las zonas de reposicion de los bivalvos vivos
Resumen

Con el fin de proteger la salud publicay garantizar la inocuidad de los bivalvos vivos destinados al
consumo humano, a través de un Programa de monitoreo y un plan de muestreo, se controlan los valores
microbioldgicos de la carne y del liquido intravalvular de los mariscos vivos en relacion con la superacion
de los valores de la E. coli que pueden presentarse en ellos en las areas de produccion y procesamiento.
En relacion con lo anterior, la autoridad competente - el Ministerio de Agricultura, la oficina encargada de
la medicina veterinariay la inocuidad de los alimentos tiene la obligacidn de realizar una inspeccion sani-
taria, adoptar un Plan anual de monitoreo de la calidad del mary los mariscos en las areas de produccion
y areas para la reposicion de moluscos vivos, tanto como determinar la clasificacion microbiologica de las
areas de produccion como clase A, clase B o clase C, dependiendo del nivel de la contaminacién microbi-
ologica/fecal determinada de un area de produccion especifica.

Palabras claves: bivalvos vivos, inspeccion sanitaria, Plan de monitoreo de la calidad del mar y de
mariscos, periodo de revision, clasificacion microbioldgica

Classificazione microbiologica delle aree i produzione & di stabulazione

dei molluschi bivalvi vivi
Riassunto

Al fine di tutelare la salute pubblica e garantire la sicurezza dei molluschi bivalvi vivi destinati al
consumo umano, attraverso un programma di monitoraggio e un piano di campionamento vengono con-
trollati i valori microbiologici delle carni e del liquido intervalvare dei molluschi bivalvi vivi in relazione
al superamento dei valori di E. coli nelle aree di produzione, stabulazione e raccolta. Oltre a quanto so-
pra, l'autorita competente - ossia il Ministero dell’Agricoltura e, piu precisamente, la Direzione respons-
abile per la medicina veterinaria e la sicurezza alimentare - ha l'obbligo di predisporre ispezioni sanita-
rie, di adottare un Piano annuale di monitoraggio della qualita del mare e dei molluschi bivalvi nelle zone
di produzione e nelle aree per la stabulazione dei molluschi bivalvi vivi e, infine, di determinare la classi-
ficazione microbiologica delle aree di produzione come area di classe A, B o C, a seconda del livello di in-
quinamento microbiologico/fecale accertato in una determinata area di produzione.

Parole chiave: molluschi bivalvi vivi, ispezione sanitaria, Piano di monitoraggio della qualita del mare e
dei molluschi bivalvi, periodo di revisione, classificazione microbiologica
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