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Resumo — O Governo Federal instituiu, em 2012, o Programa Nacional de Controle Higiénico-Sanitario de Moluscos Bivalves,
que definiu as regras para o controle sanitario na producdo e na comercializagdo de ostras, mexilhGes, vieiras e berbigbes.
Este informativo aponta algumas possibilidades para a adequacdo da cadeia produtiva as regras estabelecidas nessa legislacdo
e discute as vantagens e desvantagens dessas alternativas. As possibilidades apresentadas sdo: venda da producdo dos
maricultores para estabelecimentos processadores; estabelecimentos processadores prestando servico de processamento
para maricultores; implantagdo de novos estabelecimentos processadores de moluscos; criagdo de cooperativas; registro de
peixarias junto ao 6rgdo de inspecgao.

Termos para indexagao: Ostras; mexilhdes; vieiras; berbigGes; processamento; inspecao.
The National Shellfish Sanitation Program and the pathways for trade regularization

Abstract — The Federal Government created in 2012 the National Shellfish Sanitation Program which states the rules for the
sanitary control in the production and trade of oysters, mussels, scallops and cockles. This report points out some possibilities
to set up the trade chain according to the stated requirements and discusses the advantages and disadvantages of these
alternatives. The presented possibilities are: Shellfishermen selling their production to Processing Plants; Shellfisherman hiring
Processing Plants to process their production; Implementation of new Processing Plants; Implementation of cooperatives;
Registration of fish markets within the Inspection Authority.

Index terms: oysters; mussels; scallops; cockles; processing; inspection.

O Governo Federal criou, em 2012,
o Programa Nacional de Controle Higi-
énico-Sanitario de Moluscos Bivalves®.
Trata-se de uma legislacdo que define
regras para o controle sanitario na pro-
ducdo e na comercializacdo de ostras,
mexilhdes, vieiras e berbigdes. Entre
outras exigéncias, essa legislagdo de-
termina que os moluscos passem pelos
procedimentos de inspecdo em estabe-
lecimentos processadores registrados
junto ao 6rgdo de inspecdo antes de
serem destinados ao consumo humano.
O 6rgdo de inspe¢do pode ser federal
(vinculado ao Ministério da Agricultu-

ra, Pecuaria e Abastecimento — Mapa),
estadual (vinculado a Cidasc, em Santa
Catarina), ou municipal (vinculado nor-
malmente a Secretaria da Agricultura da
Prefeitura Municipal). Estabelecimen-
tos processadores registrados junto ao
Mapa podem vender sua produgdo em
todo o Brasil®, aqueles registrados junto
a Cidasc podem vender a produgdo den-
tro dos limites de Santa Catarina, e os
registrados junto a prefeitura municipal
podem vender os moluscos nos limites
do municipio. Isso ndo é novidade, con-
siderando que produtos de origem ani-
mal em geral, como carnes, leite, ovos,
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mel, etc., também estdo sujeitos a tal
exigéncia.

A necessidade de passar pelos pro-
cedimentos de inspe¢do em um esta-
belecimento processador vale para mo-
luscos bivalves destinados ao consumo
humano, sejam eles vendidos vivos ou
nao. Essa exigéncia objetiva aumentar
a seguranga desses produtos para os
consumidores. Isso porque sempre que
os moluscos sdo provenientes de are-
as onde a qualidade de agua ndo esta
6tima, os estabelecimentos processa-
dores devem realizar tratamentos para
reduzir a carga de microrganismos cau-
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>Podem vender seus produtos também a outros paises, uma vez que sejam habilitados a exportacdo, atendendo as exigéncia técnico-sanitarias fixadas pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e, quando for o caso, aquelas estabelecidas pelas autoridades sanitarias dos paises importadores.
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sadores de doengas nos produtos. Os
tratamentos previstos na legislacdo sdo:
o térmico (Ex.: cozimento), a remocgao
de visceras e gbnadas e a depuragdo. De
uma forma simples, pode-se dizer que
este Ultimo trata da manuten¢do dos
moluscos em tanques com agua limpa
por um periodo suficiente para que eles
esvaziem seus tratos digestorios, redu-
zindo a carga de microrganismos poten-
cialmente causadores de doencas.

Apesar de ser positiva do ponto de
vista da salde publica, essa exigéncia
tem sido motivo de apreensao para mui-
tos maricultores. Eles, historicamente,
vendem ostras e mexilhdes diretamen-
te para peixarias, restaurantes ou para
o consumidor final. Como restaurantes
e peixarias sao estabelecimentos de co-
mércio, por via de regra registrados jun-
to a Vigilancia Sanitéria e ndo ao Orgdo
de Inspecao, existe o impedimento legal
para a venda direta de moluscos bival-
ves para esses empreendimentos.

Algumas perguntas que surgem sao:
0 que os maricultores fardo para vender
seus produtos? O que as peixarias fardo
para comprar os produtos dos maricul-
tores? Esse informativo tem por objeti-
vo apresentar algumas alternativas para
que maricultores, processadores e co-
merciantes possam trabalhar de forma
a atender aos requisitos da nova legis-
lagdo. Procuramos também discutir as
vantagens e desvantagens de cada uma
delas.

s
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Maricultores podem
vender sua producao
para estabelecimentos
processadores

Maricultores podem vender sua pro-
ducdo para estabelecimentos processa-
dores registrados junto ao érgdo de ins-
pecdo, passando a ser fornecedores de
matéria-prima. As etapas de processa-
mento e comercializagdo envolvem cus-
tos elevados e, em muitos casos, vender
a produgdo para as industrias pode ser
um bom negécio para os maricultores,
especialmente os que possuem peque-
na producao.

Vantagens:

e Ja existem varias industrias de
processamento de pescado em opera-
¢do no estado de Santa Catarina, e al-
gumas que trabalham especificamente
com moluscos bivalves;

e Maricultores podem focar suas
energias na melhoria da produgdo de
suas fazendas marinhas sem ter que se
preocupar com o processamento e a co-
mercializagcdo do produto final;

e Maricultores podem fazer con-
tratos futuros e garantir a compra de
toda a sua producdo pela industria.

Desvantagens:

e Os lucros dos maricultores se li-
mitardo 4 etapa de produgdo da maté-
ria-prima.

Estabelecimentos
processadores podem
prestar servigo para
maricultores

Nesse caso, o maricultor ndo vende
os moluscos produzidos para estabe-
lecimentos processadores. Esses esta-
belecimentos prestam o servico para
o maricultor, processando os moluscos
por um valor preestabelecido. O mari-
cultor leva os moluscos até a industria
e, ao fim do processamento, recebe seu
produto devidamente inspecionado e
embalado. Para essa pratica, é necessa-
rio que o estabelecimento processador
registre junto ao 6rgdo de inspecdo o
produto do maricultor. Na embalagem
desse produto devera constar a marca
e as informacgGes do maricultor (Distri-
buido por:) e as informagdes sobre o es-
tabelecimento processador (Produzido
por:) (Figura 1).

Vantagens:

e Maricultores que tenham canais
de comercializagdo diretos com restau-
rantes e peixarias podem regularizar e
vender seu produto sem ter que investir
na construgao e operagdao de um esta-
belecimento processador;

e O investimento é baixo quando
comparado a construgdo e operagao de
um estabelecimento processador;

e Maricultores podem ampliar as»

Distribuido por

.__,_d— " —

Produsido par:

Registro no Miniwtério da A ulturs
SIF/DIPOW sob n' o

Data Validade:
MNimero do lota:

Temperatura de Armazenamento: 50C a 10°C

Estes animais devem encontrar-se vivos no momento da compra.

Destinatario:
Volume:

Figura 1. Exemplo de rétulo de produto cujo processamento foi terceirizado: nesse caso, consta a marca (seta vermelha, a esquerda) e
informag&es do maricultor (seta vermelha, a direita) e informagdes sobre o estabelecimento processador (seta branca).
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possibilidades de comercializagdo, por
exemplo, se buscarem a prestacdo de
servico de processamento com um es-
tabelecimento processador registrado
junto ao 6rgao de inspecgado federal. Nes-
se caso, um maricultor que vendia seus
produtos para peixarias ou restaurantes
do seu municipio pode comercializar
seus produtos em todo o Brasil.

Desvantagens:

e O maricultor terd que estar pre-
parado para trabalhar na etapa de co-
mercializagdo de produto final, tendo
que pensar na logistica de retirada do
produto na industria (Ex.: possuir veicu-
lo registrado junto a vigilancia sanitdria
para transporte de alimentos — Figura
2), negociacdo com os compradores e
logistica de entrega dos produtos.

O maricultor pode

abrir um novo negocio:
um estabelecimento
processador de moluscos

A instalagdo de um estabelecimento
processador envolve abertura de
empresa, construgdo da estrutura fisica
de acordo com as recomendacgdes
do drgdo de inspegdo, contratagao
de funcionarios, implementagdo de
programas de controle de qualidade
de processos e produtos, entre outras
exigéncias. Além disso, é preciso
ter em mente que dificiilmente o
empreendimento se viabilizara
exclusivamente com a produc¢do de uma
pequena fazenda marinha. Portanto,
operar o estabelecimento processador
requerera habilidade comercial tanto
para a obtencdo de matéria-prima
junto a outros maricultores quanto
para a venda do produto final. Assim
sendo, interessados na instalagdo desse
tipo de empreendimento devem fazer
um plano de negdcios, considerar os
riscos e avaliar cuidadosamente sua
viabilidade econ6mica antes de investir
na implantagdo.

Vantagens:

e O maricultor pode processar
a propria producdo e vendé-la para
comércios, peixarias e restaurantes;

e O maricultor passa a ter um
novo negdécio que pode gerar renda.

Além de vender moluscos bivalves
processados, ele poderd prestar o
servico de processamento para outros
maricultores.

Desvantagens:

e S3o0 necessarios
financeiros significativos;

e Deve-se dispor de tempo e
recursos para passar pelo processo
burocratico necessario para construgdo
e registro do estabelecimento junto ao
orgdo de inspegao;

e E necessirio que um volume
significativo de produto seja processado
para viabilizar o negédcio;

e A implanta¢do do novo negdcio
envolve riscos.

investimentos

Os maricultores podem
trabalhar de forma
cooperativada

Trabalhar em cooperativas é uma
alternativa que proporciona vantagens
competitivas para produtores rurais em
geral. Maricultores podem trabalhar de
forma cooperativada, por exemplo, para
a construcdo e operagdao de um estabe-
lecimento processador que serd utiliza-
do de forma coletiva. Outro caminho,
gue ndo envolve a instalagdo de um es-
tabelecimento processador, é a criagdo
de cooperativas para operar a logistica
de transporte e a venda da produgao.
Nesse exemplo, a agdo da cooperativa
poderia envolver o transporte da ma-
téria-prima das fazendas marinhas dos
cooperados até um estabelecimento
processador contratado, a negociagdo
e o transporte do produto final até co-
mércios e restaurantes. Para a formagao
de uma cooperativa sdo necessdrias ao
menos 20 pessoas fisicas com necessi-
dades e interesses similares.

Vantagens:

e E possivel fazer investimentos
maiores do que de forma individual, em
estruturas e bens que beneficiardao to-
dos os cooperados;

e Existem diferentes tipos de coo-
perativas que estdo sujeitas a diferentes
regimes tributarios, podendo ser isen-
tas de tributos como Imposto de Ren-
da, Programa de Integragdo Social (PIS),
Contribuicdo para o Financiamento da
Seguridade Social (COFINS) e Contribui-

¢do Social sobre Lucro Liquido (CSLL);

e Algumas politicas publicas que
objetivam a compra de alimentos deter-
minam que parte do investimento deva
ser feito em produtos da agricultura fa-
miliar. O Programa de Aquisicdo de Ali-
mentos (PAA) e o Programa Nacional de
Alimentagdo Escolar (PNAE) sdo exem-
plos de programas que podem benefi-
ciar as cooperativas.

Desvantagens:

e A necessidade de promover o
convencimento e a organizagdo dos ma-
ricultores para formar uma cooperativa;

e O funcionamento da cooperativa
depende do relacionamento colaborati-
vo dos cooperados;

e Cooperativas ndo se enquadram
no Estatuto Nacional da Microempresa
e Empresa de Pequeno Porte, ndo po-
dendo adotar os regimes tributarios
Simples Nacional e Super Simples.

Peixarias podem adequar
sua estrutura e buscar seu
registro junto ao drgao de
inspe¢ao transformando-
-se em estabelecimentos
processadores

Peixarias, que sdo estabelecimento
de comércio, por padrdo, ndo sao cadas-
tradas junto ao érgao de inspecgdo. Isso
faz com que os moluscos comercializa-
dos por esses empreendimentos devam
ser provenientes de estabelecimentos
processadores que o sejam. Contudo,
as peixarias podem buscar seu registro
junto ao érgdo oficial de inspegdo. Para
isso é preciso que adequem sua estru-
tura fisica e os processos praticados
de forma a atender os requisitos legais
para estabelecimentos processadores.
Nesse caso, as peixarias deixam de ser
exclusivamente estabelecimentos de
comércio e passam a ser também es-
tabelecimentos processadores, poden-
do comprar moluscos diretamente dos
maricultores, processa-los e vendé-los
ao consumidor final. Essa alternativa é
especialmente interessante em munici-
pios que possuem Servigo de Inspegao
Municipal.
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Vantagem:

e Os estabelecimentos passam a
poder comprar moluscos bivalves das
fazendas marinhas e vendé-los ao con-
sumidor final.

Desvantagem:

e As exigéncias legais para esta-
belecimentos processadores sdo mais
complexas do que aquelas para estabe-
lecimentos de comércio, tanto em ter-
mos de estrutura fisica requerida como
em relagdo ao controle de todas as eta-
pas de processamento.

Figura 2. Veiculo registrado junto a vigilancia sanitaria para transporte de alimentos.

Consideragoes finais

As regras estabelecidas pelo Pro-
grama Nacional de Controle Higiénico-
Sanitdrio de Moluscos Bivalves podem,
a principio, parecer complicar a vida
dos maricultores. Porém, é importante
que se tenha em mente que elas visam
aumentar a segurancga dos produtos da
maricultura, e isso gera beneficios dire-
tos aos produtores. Sabe-se que um epi-
sodio de doenga alimentar relacionada
ao consumo de moluscos pode afetar
a confiabilidade de toda a produgao
catarinense e causar sérios prejuizos fi-

nanceiros a toda a cadeia produtiva. Por
isso, agdes de controle sanitario sdo tao
importantes. Aqui procuramos apresen-
tar apenas alguns dos caminhos que
podem ser seguidos para a comerciali-
zacao formal de moluscos. Cadeias pro-
dutivas de outros produtos de origem
animal, como a produgdo de ovos, mel,
carnes, ja tiveram que se adequar a exi-
géncias similares e ndo sé sobreviveram
a elas como muitas ficaram fortalecidas.
E preciso que os envolvidos na cadeia
produtiva de moluscos se inspirem nes-
ses exemplos e quebrem a resisténcia
as novas regras, encarando-as como um
desafio possivel de ser superado que
pode trazer vantagens competitivas.
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