Os moluscos bivalves frescos, resfriados ou congelados
devem apresentar as seguintes caracteristicas: odor
agradavel e pronunciado, carne Umida bem aderente &
concha, coloragdo cinzento-clara nas ostras e branca

ou alaranjada nos mexilhdes.

O consumidor corre o risco de contrair doencas e intoxicagdes

transmitidas por alimentos contaminados. Os sintomas mais comuns sdo
ndusea, vomito, diarreia, dor abdominal e febre. Podendo também afetar

o sistema nervoso e, em casos mais graves, causar a morte.

Os produtores devem manter o seu cadastro na Cidasc sempre
atualizado. Todo e qualquer trénsito de moluscos bivalves deve ser
acompanhado da Guia de Trdnsito Animal (GTA), exceto em situagdes
definidas pelo Mapa.
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O Molubis foi elaborado para monitorar toda a produgdo do setor de

moluscos bivalves e garantir o seu consumo seguro pela populagdo.

Sdo animais aqudticos de corpo mole, constituidos
por duas conchas, como as ostras, os berbigdes, os

mexilhdes e as vieiras.

No estado de Santa Catarina, o controle é realizado através de uma
parceria entre a Companhia Integrada de Desenvolvimento Agricola de
Santa Catarina (Cidasc) e o Ministério da Agricultura e Pecudria (Mapal).

Sim. A Cidasc coleta amostras de moluscos e dgua. Essas
amostras sdio examinadas em laboratoério para saber se estes
moluscos possuem toxinas ou microorganismos causadores
de doengas. As toxinas sdo produzidas por algas toxicas ou
microorganismos que podem estar presentes na dgua.

Ndo. As toxinas ou microorganismos causadores de
doencas ndo causam nenhuma alteracdo visivel

nos moluscos, por isso a importdncia da realizagdo
dos testes laboratoriais.

Os moluscos devem estar devidamente
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de uma darea monitorada pelo Programa

Molubis e que foram inspecionados.

Ter a garantia de que o produto foi beneficiado em um estabelecimento
com as adequadas condi¢des de higiene e manipulagdo, as quais evitam
a contaminagdo por microorganismos.

Em peixarias sob inspegdo da Vigildncia
Sanitdria  (Visa), os moluscos bivalves
comercializados devem estar embalados e
rotulados, bem como apresentararem o
carimbo de inspe¢do do orgdo de

fiscalizagdo competente.



