GOVERNO DO ESTADO
DO ESPIRITO SANTO

NOTA TECNICA N° 03/2026/NEVS/GEVS/SSVS/SESA

Descongelamento, fracionamento e
comercializacdo de produtos carneos em
estabelecimentos comerciais varejistas.

1. Introducéo

No Estado do Espirito Santo, tem sido identificada, em estabelecimentos varejistas de
alimentos, a prética de aquisicao de linguigas e salsichas em embalagens congeladas de maior
volume, geralmente de aproximadamente 5 kg, destinadas ao posterior descongelamento,
fracionamento e comercializacdo a granel, sob refrigeracdo, diretamente ao consumidor. Essa
pratica pode estar associada, entre outros fatores, a maior viabilidade econémica
proporcionada pela aquisicdo dos produtos na apresentagédo congelada.

E importante considerar, contudo, que a praticas de descongelamento e fracionamento para
comercializagdo dos produtos carneos exigem atencao redobrada, pois esses processos, se
realizados de forma inadequada, podem comprometer a qualidade dos produtos e representar
riscos a saude do consumidor devido ao risco de contaminagdo e da criacdo de condi¢des
propicias a proliferacdo de microrganismos. A correta execugdo dessas etapas, obedecendo
as boas praticas de manipulacéo e a legislagdo sanitaria vigente, € essencial para garantir a
seguranca dos alimentos expostos a venda.

Diante disso, essa nota técnica tem o objetivo de atender a uma demanda das vigilancias
sanitarias, em especial, dos municipios da Grande Vitéria, de forma a direcionar 0s critérios
higiénico-sanitarios aplicaveis aos estabelecimentos que realizam esse procedimento.

As recomendacfes contidas neste documento sdo baseadas na legislacdo sanitaria existente
aplicavel a esse tipo de atividade, a Resolu¢do da Diretoria Colegiada - RDC da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - Anvisa n° 216, de 15 de setembro de 2004. Além disso,
fundamentou-se nas seguintes notas técnicas emitidas pela Anvisa, em resposta a solicitacédo
da Vigilancia Sanitaria Estadual: NOTA TECNICA N°
13/2021/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA e Nota Técnica n°
108/2026/SEI/COALI/GIASC/GGFIS/DIRE4/ANVISA.

2. Fundamentacéo

O descongelamento é definido como o processo de elevagdo controlada da temperatura do
produto carneo congelado, de forma a permitir sua posterior manipulacdo, fracionamento ou
comercializagcdo. O descongelamento deve ser conduzido em condi¢bes adequadas, de modo
a minimizar os riscos de multiplicacdo microbiana e de comprometimento da qualidade
higiénico-sanitaria do alimento.
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Nesse sentido, a RDC Anvisa n° 216/2004, que dispfe sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacdo, estabelece requisitos obrigatérios para execucgao
segura desse procedimento, conforme previsto nos itens 4.8.13 e 4.8.14:

4.8.13 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas
superficiais dos alimentos se mantenham em condi¢cdes favoraveis a
multiplicacdo microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em condicdes
de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno
de microondas quando o alimento for submetido imediatamente a cocgéo.

4.8.14 Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob
refrigeracdo se n&o forem imediatamente utilizados, n&o devendo ser
recongelados.

Dessa forma, ap6s o descongelamento, eventuais etapas subsequentes, como o
fracionamento, devem ocorrer em condi¢Bes higiénico-sanitarias adequadas, em espacos
suficientes para atender de maneira satisfatoria a todas as operacdes, com a utilizacdo de
equipamentos e utensilios devidamente higienizados, e de modo a prevenir a contaminagao
cruzada, observando-se as Boas Praticas estabelecidas na RDC Anvisa n° 216/2004.

O fracionamento de alimentos é definido como o conjunto de operagfes através das quais se
divide um alimento, sem modificar sua composicdo original®. Para efeito desta nota técnica,
para que a operacdo de fracionamento poés-descongelamento seja considerada como
manipulacao fisica e diferente de processo de industrializagdo ou transformacédo, ela deve
seguir, dentre outros, 0s seguintes critérios:

e Divisdo Fisica: o foco é repartir o produto em unidades menores.

e Integridade da Composi¢do: ndo se pode adicionar conservantes, temperos ou outros
ingredientes. Se a composicdo mudar, deixa de ser fracionamento e passa a ser
processamento/fabricacao.

e Manutencédo da Identidade: o alimento deve manter as caracteristicas quimicas e
sensoriais do produto original.

by

Referente a comercializacdo, deve ser garantido que o produto seja disponibilizado ao
consumidor final com informacdes claras e suficientes, incluindo a identificagdo do produto, a
data de descongelamento, o prazo maximo de consumo apOs o descongelamento, as
condicbes de conservacao e a adverténcia de que o produto ndo deve ser recongelado. Tais
exigéncias decorrem dos principios estabelecidos na RDC Anvisa n° 727 de 1° de julho de
2022, que asseguram o direito a informagéo adequada e a instru¢do para uso seguro e correto
do alimento.

Os estabelecimentos que pretendem realizar esses procedimentos devem seguir as boas
praticas de manipulacéo de alimentos, implantar Manual de Boas Préticas e os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPSs) previstos para as atividades, e cumprir as legislactes
sanitarias aplicaveis, além de estarem devidamente regularizados junto ao 6rgéo local de
vigilancia sanitaria.

! Portaria da Secretéria de Vigilancia Sanitaria - Ministério da Satde n° 326, de 30 de julho de 1997.
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2.1. Recomendacdes

Considerando que, conforme o disposto na legislacéo sanitaria, ndo ha impedimento expresso
para que produtos carneos congelados (como linguicas e salsichas) sejam descongelados no
estabelecimento de comércio varejista, fracionados e vendidos como um produto resfriado, as
empresas que efetuarem essas operacdes devem obedecer as seguintes regras:

1.

O procedimento ndo poderd ser realizado caso ndo esteja previsto no rétulo do produto
a conservacao em condicfes de refrigeracdo; nesse caso, entende-se que o fabricante
nao assegura a seguranca e qualidade do produto sob refrigeracdo, devendo ser
mantido congelado, de acordo com as instrugées de armazenamento do rétulo, até a
entrega ao consumidor final.

O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos
alimentos se mantenham em condi¢fes favoraveis a multiplicacdo microbiana. Deve ser
efetuado em condicdes de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus
Celsius), de acordo com o preconizado pela RDC Anvisa n.° 216/2004.

O estabelecimento deve possuir rede de frio adequada para realizar o procedimento, ou
seja:

3.1. Equipamento com capacidade suficiente para realizar o descongelamento em
condi¢des de refrigeracao inferior a 5°C, de modo que a temperatura superficial
do alimento seja inferior a 5°C;

3.2.  Equipamento com capacidade suficiente para realizar o descongelamento sem
comprometer o armazenamento de outros produtos e sem acrescentar risco de
contaminacdo cruzada ao produto a ser descongelado e aos demais produtos
armazenados.

O processo de descongelamento deve ser devidamente controlado com relagdo ao
tempo e temperatura, com registro em planilhas ou outro formato, desde que seja
garantida a qualidade e a seguranca das informacgfes necessarias de controle do
processo.

O fracionamento deve ser realizado em ambiente adequado e climatizado, e deve
atender as disposicées de estrutura e boas praticas previstas na RDC Anvisa n.°
216/2004. As operagdes devem ocorrer em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas,
de forma separada de outras atividades, a fim de evitar a contaminagéo cruzada.

O estabelecimento deve identificar os produtos fracionados minimamente com as
informacgdes: designacdo do produto e marca; informacéo de que trata-se de produto
descongelado, e que ndo deve ser recongelado; data de descongelamento e data de
validade.

6.1. A data de validade informada deve ser de acordo com as instrucbes de
conservagao indicadas pelo fabricante no rotulo original, e a contagem deve ser
iniciada a partir do momento que o produto é retirado das condicbes de
congelamento.

O produto, ap6s o descongelamento, somente podera ser comercializado dentro do
prazo de validade recomendado pelo fabricante, devendo ser mantido sob condi¢cfes de
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refrigerac@o, em temperatura conforme orientacdo do rétulo original, até a entrega ao
consumidor final.

8. Deveréo ser disponibilizadas ao consumidor as informacdes de rotulagem do produto
fracionado, podendo tal exigéncia ser atendida mediante a exposic¢ao do rotulo original,
devidamente higienizado e de forma visivel, junto ao produto exposto no refrigerador;

9. Deverdo ser mantidas informacdes que garantam a rastreabilidade dos produtos
fracionados;

10. Devem ser estabelecidos e implementados procedimentos operacionais escritos
referentes ao processo de descongelamento, fracionamento e comercializacdo dos
produtos abrangidos por essa nota técnica, de forma a garantir as condi¢des higiénico-
sanitarias e seguranc¢a dos alimentos.

11. Astemperaturas dos alimentos refrigerados expostos a venda devem ser monitoradas,
com o devido registro. Os balcdes refrigerados, ilhas ou géndolas de exposi¢do devem
estar higienizados e em perfeitas condi¢cdes de funcionamento.

12.  Os produtos devem estar dispostos de forma a ndo obstruir a passagem do ar frio. A
capacidade volumétrica dos equipamentos de refrigeracédo deve ser respeitada, com a
finalidade de manter a temperatura adequada de armazenamento dos géneros a que
se destinam.

13.  Os balcdes refrigerados expositores de carnes nos agougues devem estar organizados
sem misturar tipos de carnes (bovina, suina, aves, etc.), evitando contaminacao
cruzada. As carnes nao podem ser penduradas acima de outros produtos alimenticios,
a fim de impedir o gotejamento de sangue e outros exsudatos.

3. Conclusao

Conclui-se que a pratica de descongelamento e fracionamento de linguicas e salsichas
congeladas para comercializacdo sob refrigeracdo no préprio comércio varejista € admitida,
desde que atendidos os requisitos estabelecidos na legislagéo sanitaria vigente, especialmente
no que se refere as Boas Préaticas de Manipulacdo, ao controle de tempo e temperatura e a
adequada informag¢&o ao consumidor.

A presente Nota Técnica visa promover a harmonizacgdo das condutas fiscalizatorias e orientar
0s estabelecimentos quanto a execuc¢ao segura dessa atividade, contribuindo para a protecao
da saude da populagéo.

Importante ressaltar que as recomendacgdes contidas nesta nota técnica séo referentes ao
procedimento de descongelamento com posterior fracionamento e comercializagdo de produtos
carneos, 0 que nao isenta o estabelecimento da obrigacdo de cumprir as demais legislacdes
sanitarias aplicaveis as atividades exercidas.
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Vitéria, 29 de setembro de 2026.

ALINE CARVALHO SALVADOR MEDEIROS
Nutricionista

JORDANA CALIMAN MIOSSI
Médica Veterinaria

PRISCILA ENDLICH LOZER
Nutricionista
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