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BIVALVES
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Diretoria de Vigilancia Sanitaria



Moluscos bivalves (ostras, mariscos, vieiras e
berbigbes) sao animais filtradores que se
alimentam de algas microscépicas e material
em suspensao que existem na agua onde sao
cultivados. Esses animais podem concentrar
contaminantes que estiverem presentes na
agua onde vivem (como por exemplo, toxinas
das marés vermelhas). Para garantir a segu-
ranga e evitar intoxicagdes e/ou toxinfecgdes
alimentares, é fundamental que os produtos
cheguem inspecionados ao comércio.

FIQUE ATENTO

Os estabelecimentos devem utilizar exclusivamente moluscos
inspecionados (SIM, SIE, SIF)

INFORMACOES AO CONSUMIDOR

Alguns cuidados devem ser tomados no
momento da compra. Observe se:

* O local de venda possui boas condicdes
de higiene e alvara sanitario;

Santa Catarina é o maior produtor de ostras
e mexilhdes de cultivo do Brasil, responsavel
por mais de 90% da produgao nacional. « Os produtos estdo em balcdo refri-

~ erado (de acordo com o rétulo);
INFORMACOES AOS RESTAURANTES ° t

* Os produtos vendidos estao embalados,

rotulados e com o selo do servico de

Recebimento: No recebimento, os molus- . -
inspecao;

cos devem estar embalados, rotulados e
inspecionados, garantindo a rastreabilidade;

FIQUE ATENTO
Temperatura: Respeitar indicacdes do

rotulo (ostras vivas geralmente sao acondi- No caso de moluscos vivos,
cionadas em temperatura de refrigeragao); além do prazo de validade, a

Armazenamento: Lotes recebidos com embalagem deve possuir a
prazos de validade vencidos, com embala-
gens rompidas ou com qualquer inconfor-
midade devem ser imediatamente devolvi-
dos ao fornecedor; Estes animais devem

Conservagédo: Os moluscos devem ser encontrar-se vivos no mo-

conservados na embalagem original do mento da compra.
estabelecimento de processamento, man-
tidos  refrigerados ou  conservados
segundo rotulagem. Separa-los de outros Para maiores informacoes, acesse: www.vigilanciasanitaria.sc.gov.br

produtos, como carnes “in natura”.

seguinte frase:




A vigilancia sanitaria fiscaliza e monitora os estabelecimentos para
garantir a qualidade dos produtos.

Através do Programa Nacional de Controle Higiénico Sanitario
de Moluscos Bivalves (PNCMB), foram estabelecidos requisitos
minimos necessarios para a garantia da inocuidade e qualidade dos
moluscos bivalves destinados ao consumo humano no Brasil. Para isso,
organizou-se a cadeia produtiva e estabeleceu a qualidade do produto

final, destinado a comercializagdo. O alimento deve ser devidamente
embalado, rotulado e inspecionado.
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