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O SUBSECTOR EXTRACTIVO DOS MOLUSCOS BIVALVOS

 4.123 mariscadoras (90% mulleres)

Marisqueo a pe

 3.900 mariscadores (principalmente homes)

 2.589 embarcacións autorizadas

Marisqueo a flote

Galicia: 29.575 km2

2,737,370 habitantes 

1.195 km de litoral, dos que 278 son praias.



O CULTIVO DE MEXILLÓN: DATOS DE PRODUCIÓN

• O mexillón é a especie básica da acuicultura galega. 

• Valor en torno aós 90.000.000 €, 

• Produción arrededor de 250.000 TM anuais, 

95 % 37 % 21 %
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OS MOLUSCOS BIVALVOS SE 

ALIMENTAN POR FILTRACIÓN

EL AGUA INHALADA CONTEN 

FITOPLANCTO, MATERIA ORGANICA 
E OUTRAS SUSTANCIAS DISOLTAS



- Toxinas mariñas

- Microorganismos

-Bacterias

-Virus

- Contaminantes químicos

- Hidrocarburos derivados do petróleo

- Metais pesados

- Compostos organoclorados

- Dioxinas

-...

Calidade das 

augas para 
a cría dos 

moluscos



Os contaminantes 
químicos e fecais 

poden chegar ao mar







SEGURIDADE

ALIMENTARIA
SANIDADE

ANIMAL

LOITA CONTRA A 

CONTAMINACIÓN 

MARIÑA ACCIDENTAL

Moluscos bivalvos



* Aportes fluviais

SEGURIDADE ALIMENTARIA:  fontes de contaminación



* Escorrentías

SEGURIDADE ALIMENTARIA:  fontes de contaminación



* Emisarios de aguas residuais (urbanas ou industriais)

SEGURIDADE ALIMENTARIA:  fontes de contaminación



* Transporte marítimo

SEGURIDADE ALIMENTARIA:  fontes de contaminación



* Barcos de pesca

SEGURIDADE ALIMENTARIA:  fontes de contaminación



* Animais

SEGURIDADE ALIMENTARIA:  fontes de contaminación



Clasificación das zonas de 
produción ou de reinstalación

Referencia á lexislación

• Inventario das fontes de
contaminación

• Examinar as cantidades de
contaminantes orgánicos
(diferentes épocas do ano)

• Determinar as pautas de
circulación dos contaminantes

• Establecer un programa de
mostraxe dos MBV

Reg. 854/2004, Anexo II,
capítulo II, apartado A

SEGURIDADE ALIMENTARIA:  Estudo Sanitario



SEGURIDADE ALIMENTARIA:  Estudo Sanitario
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Fontes de contaminación

• Puntos de vertido

– Localización

– Continuo ou intermitente

– Tamaño (fluxo)

– Nivel de tratamento

– Fase da marea

– Carga microbiolóxica

– Variación estacional

SEGURIDADE ALIMENTARIA:  Inventario Costeiro







Nº de Vertido VC-538 V08-347

Orixe/Titular Concello de Ria.

Concello Rianxo

Coordenadas UTM X 514.862 Y 4.722.052

Data de inspección 05/12/2008

Toma de mostra Non

Descrición do punto de vertido

Localización dun punto de vertido á Ría de Arousa, fronte o Club Náutico de Rianxo.

Conduto de formigón, dun diámetro aproximado duns . O punto de vertido parace provir da rede de recollida de

augas pluviais, non existindo vertido no momento da inspección.

Actuacións levadas a cabo por Augas de Galicia

Pendente de efectuar unha mostraxe do punto para avaliar a carga contaminante aportada neste punto e, no

seu caso, requirir ao Concello a súa subsanación.

Fotografías:

Foto 1 – Vista xeral do punto de vertido. Foto 2 – Detalle do punto

AGUAS DE GALICIA: Plan de Control de Vertidos



Xeoreferenciación de puntos de vertido



Xeoreferenciación emisarios



ESTUDO SANITARIO:  Batimetría e hidrodinámica



• Precipitación

• Caudal dos ríos

• Precipitación acumulada

• Vento

• Dirección e velocidade

• Radiación solar

• Horas e intensidade

ESTUDO SANITARIO:  Efectos ambientais



• Se emite un informe que 

inclúe:

– Datos máis destacados

– Evaluación

– Recomendacións

– Programa de mostraxe

ESTUDO SANITARIO:  Informe



Pre-requisitos para a recollida
de moluscos bivalvos

Referencia na lexislación

Programa de control das zonas 
de produción

• Calidad microbiolóxica dos
moluscos bivalvos

• Fitoplancto produtor de
toxinas e biotoxinas

• Contaminantes químicos nos
moluscos bivalvos

- Reg. 854/2004 Anexo II,
capítulo II, punto B e C

- Reg. 853/2004 Anexo III,
sección VII, capítulo V punto
2

- Reg. 1881/2006 seccións 3,
5, 6

- Reg. 1259/2011

-Reg. 2073/2005 Anexo I

SEGURIDADE ALIMENTARIA:  

Programas de control nas zonas de produción de moluscos



Pre-requisitos para a recollida 
de moluscos bivalvos

Referencia na lexislación

* Localización e fronteras fixadas 
pola AC

* Clasificación en 3 diferentes 
clases (A / B / C) segundo o 
nivel de contaminación fecal.

Papel da autoridade
competente e criterios de 
clasificación

Reg. 854/2004

Anexo II, capítulo II, punto A

Escherichia coli é a bacteria indicadora da contaminación fecal.

SEGURIDADE ALIMENTARIA:  

Programas de control nas zonas de produción de moluscos



Zonas de produción 
de moluscos bivalvos

Clase A

Regulamento (CE) nº 854/2004

Regulamento (CE) nº 2073/2005

< 230 / 100 g de carne 

e líquido intravalvar

Ausencia en 25 g

(Salmonella)

E. coli

Salmonella

A autoridade competente poderá 
clasificar como zonas de clase A
aquelas nas que se poden recoller 
moluscos bivalvos vivos para o 
consumo humano directo.

http://www.eid.ac.cn/MirrorResources/7279/shayp2.gif.1
http://www.eid.ac.cn/MirrorResources/7279/shayp2.gif.1


Zonas de produción 
de moluscos bivalvos

Clase A
Clase B

Regulamento (CE) nº 853/2004
Regulamento (CE) nº 2076/2005
Regulamento (CE) nº 1666/2006
Regulamento (CE) nº 1021/2008

< 4600 / 100 g de carne 

e líquido intravalvar no 

90% das mostras

Únicamente poden ser comercializados 

para o consumo humano tra-lo seu 

tratamiento nun centro de:

- depuración ou 

- reinstalación ou

- establecimento de transformación onde 

deberá efectuarse un tratamento para a 

eliminación dos microorganismos 

patóxenos (esterilización ou tratamiento 

térmico autorizado).

http://www.eid.ac.cn/MirrorResources/7279/shayp2.gif.1
http://www.eid.ac.cn/MirrorResources/7279/shayp2.gif.1


Zonas de produción 
de moluscos bivalvos

Clase A
Clase C

< 46000 / 100 g de carne 

e líquido intravalvar

Únicamente poden ser comercializados 
para o consumo humano:

- tra-a súa reinstalación durante un 
período prolongado ou

- establecimento de transformación onde 
deberá efectuarse un tratamento para a 
eliminación dos microorganismos 
patóxenos (esterilización ou tratamento 
térmico autorizado).

Regulamento (CE) nº 853/2004

http://www.eid.ac.cn/MirrorResources/7279/shayp2.gif.1
http://www.eid.ac.cn/MirrorResources/7279/shayp2.gif.1


Puntos de mostraxe

• 45 puntos de mexillón en batea
• 11 puntos de equinodermos
• 128 puntos de molusco infaunal e 

mexillón de roca

Frecuencia de mostraxe: 

de semanal a bimestral, segundo a 
situación

Microbioloxía

• Escherichia coli: 
número máis probable 

(ISO-16649-3)
• Salmonella spp (minividas)

SEGURIDADE ALIMENTARIA:  

Programa de control da calidad microbiolóxica



www.intecmar.gal



SEGURIDADE ALIMENTARIA: Xeoreferenciación da 

clasificación das zonas de produción





 Real Decreto Lexislativo 1/2001, do 20 de xullo, polo que se aproba o texto

refundido da Lei de augas,

 Lei 22/1988, do 28 de xullo de Costas

 Lei 9/2010, do 4 de novembro, de Augas de Galicia,

Queda prohibido con carácter xeral o vertido directo ou indirecto de

augas e produtos residuais susceptibles de contaminar as augas

continentais ou mariñas, ou calquera outro elemento do dominio

público; agás que se conte coa previa autorización administrativa.

 Para controlar estes vertidos e encontrar a forma apropiada para a

realización destas actuacións minimizando as afeccións ao medio receptor

proponse un protocolo de actuacións a realizar por parte de todos os

organismos con competencias nas diferentes materias relacionadas co

vertido de augas residuais ao dominio público.

 Necesidad de acometer actuacións e realizar obras nos sistemas de

saneamento (estacións depuradoras de augas residuais urbanas, redes de

saneamento, pozos de bombeo, etc.)

 Este protocolo será de aplicación nos casos de actuacións nos sistemas de

saneamento, previamente programadas.



PERSOAL IMPLICADO

 AUGAS DE GALICIA (C. do Medio Ambiente e Ordenación do Territorio)

 D. X. DE DESENVOLVEMENTO PESQUEIRO (Consellería do Mar)

 INTECMAR (Consellería do Mar)



COMUNICACIÓN DA REALIZACIÓN DO VERTIDO POR PARTE DO 

TITULAR/EXPLOTADOR

CONSULTAS PREVIAS A REALIZAR POR AUGAS DE GALICIA

(vertido ao dominio público marítimo-terrestre)

 CONSULTA Á CONSELLERÍA DO MAR

- A DIRECCIÓN XERAL DE DESENVOLVEMENTO PESQUEIRO

- Ao INTECMAR



- Consulta previa do réxime de mareas.

- O INTECMAR avaliará os posibles bancos de recursos susceptibles de

afectación e as autorizacións marisqueiras previstas no contorno da zona de
actuación.

- O biólogo de zona podería realizar unha visita á zona para valorar a

documentación debendo informar dos traballos a realizar ás confrarías de

pescadores e as súas asistencias técnicas. Ao rematar a visita informarase
vía telefónica e correo electrónico ao coordinador correspondente e ao

INTECMAR do resultado da inspección.

- Cando a situación se considere de risco, ou ben o INTECMAR informará

desaconsellando as autorizacións de marisqueo na zona, ou ben a
DIRECCIÓN XERAL DE DESENVOLVEMENTO PESQUEIRO actuará de

oficio vía delegacións territoriais trocando a zona de extracción ou

desautorizando o marisqueo nos bancos susceptibles de ser afectados.











SEGURIDADE ALIMENTARIA:  evolución da clasificación das 

zonas de produción







Zonas de produción MERCADO

Centro de 

expedición

Depuradora

Industria

Reinstalación

Zona A

Zona C

Zona B

SEGURIDAD ALIMENTARIA:  

Reinstalación de moluscos bivalvos



AYUDAS TOTALES EN PROYECTOS DE RECUPERACIÓN DE ZONAS C

58.438.345,18  €

997 mariscadores/as beneficiarias 

COFRADÍA TOTAL 

Ferrol - Barallobre 36.237.805,51 

Mugardos  2.504.638,84 

Miño  958.314,14 

Pontedeume  776.636,05 

A Coruña 7.845.224,21 





Lonxa de orixe

TRANSPORTE DE

MOLUSCOS NON APTOS 

PARA O CONSUMO

Chegada zona 

de reinstalación

DEPURACIÓN 

NATURAL

Saída zona de 

reinstalación

TRANSPORTE DE

MOLUSCOS APTOS PARA O 

CONSUMO

CENTRO DE 

EXPEDICIÓN







1.- Recollidas polo equipo de mostraxe propio do instituto.

2.- Recollidas por biólogos e asistencias técnicas da Consellería do

Medio Rural e do Mar ou por personal das confrarías de pescadores.

3.- Recollidas por persoal e barcos oceanográficos do Instituto Español

de Oceanografía (IEO).

4.- Inspeccións efectuadas pola Consellería do Medio Rural e do Mar,

Consellería de Sanidade, SEPRONA e outros organismos oficiais.

5.- Outras mostras (procedentes de clientes externos, participación en

exercicios intercomparativos, ...).

VÍAS DE ENTRADA DE MOSTRAS A INTECMAR

El número de muestras 
anuales oscila entre 

8.000 y 10.000


