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NOTA TECNICA SPEIS/VISA n2 01/2013

INTERESSADOS: Estabelecimentos varejistas e atacadistas de alimentos

ASSUNTO: Normas para o armazenamento, fracionamento, exposic¢do e distribuicdo dos
produtos alimenticios no comércio varejista e atacadista de Salvador.

Tendo em vistas as solicitagdes de esclarecimentos enviadas a area de alimentos da VISA sobre
os procedimentos de manipulagdo, armazenamento, exposicao e distribuicdo dos produtos
alimenticios no comércio varejista e atacadista neste municipio, esta area técnica esclarece:

2. Como objetivo de atendimento das normas sanitdrias vigentes emitidas pelos drgaos de
interesse da saude publica e com isto prevenir riscos e agravos a salde do consumidor
estabelecemos como regras basicas:

I. Os alimentos de origem animal (carnes, frangos, ovos, pescados, mel, laticinios, embutidos,
frios etc.) deverdo ser originalmente inspecionados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento e apresentar em sua rotulagem os selos de inspecdo estadual (SIE) ou federal
(SIF). Os produtos sem comprovacdo de origem sdo considerados clandestinos, portanto
improprios ao consumo 1,2,8;

Il. As embalagens e rotulagens de todos os produtos deverdao obedecer as normas sanitarias
pertinentes aos seus 6rgaos reguladores (ANVISA, MAPA, Ministério da Aqliipesca e Cddigo de
Defesa do Consumidor) contendo minimamente: a designagao do produto; data de fabricagao,

expressa em codigo ou linguagem corrente, a data maxima para consumo; instrugdes para a
conservacgdo do alimento; instru¢cdes para o preparo do alimento; declaragdo do seguinte teor:

"uma vez degelado, este produto ndo devera ser novamente congelado" dados do fabricante,
peso liquido e bruto, tabela nutricional, composicdo do produto, referéncia sobre gluten,
numero de cadastro ou registro se houver, além de outras exigéncias previstas 2,3,4,10;

lll. Os produtos deverdo ser acondicionados e expostos & distribuicdo em temperatura de

acordo com a orientacdo dos fabricantes ou a sua legislacdo especifica 2,3,4,53;
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IV. Os equipamentos da cadeia de frios para armazenamento e manutenc¢ao dos produtos
deverdo apresentar medidores de temperatura comprovadamente calibrados e monitorados
pelo estabelecimentos;

V. As atividades de caracteristicas industriais em produtos de origem animal como: salga,
defumacao, coloragdo e outras técnicas sao proibidas aos estabelecimentos varejistas devendo
ser fiscalizado pelo MAPA com a devida autorizagdo para a atividade 1,2;

VI. Os produtos congelados devem estar embalados e rotulados com dizeres obrigatérios além
do seguinte teor: "uma vez degelado, este produto ndo devera ser novamente congelado" além

dos outros previstos 45;

VII. Os produtos pereciveis podem ser fracionados apds aprovacdo da VISA em quantidade e
sob as determinacgdes das leis vigentes ss;
VIIl. Todos os produtos alimenticios devem estar embalados e rotulados e protegidos de
contaminantes, inclusive os produtos defumados, embutidos ou secos s podendo ser
fracionados a solicitacdo do consumidors;

IX. E obrigatéria a existéncia de pia exclusiva para lavagem de maos com sabonete bactericida
papel toalha e nas areas de manipulagao de alimentos (padaria, fracionamento e fatiamento de
frios, agougue, peixaria, area de sushi e outros produtos prontos para consumo)s,io, 11,13;

X. Nos estabelecimentos varejistas, os produtos pereciveis ndo poderao sofrer processos que
o modifiquem ou alterem em desacordo com as orienta¢gdes do rétulo (descongelamento
técnico). Os produtos s6 poderdo ser descongelados para elaboragéo de produtos prontos para
consumo devidamente autorizados pela VISA para esta atividade 2,34,5;

XI. As areas de manipulagido de alimentos pereciveis: agougue 2,9, 13, fatiamento de frios 2 e
sushi 11, devem conter barreiras fisicas para a protegdo do alimento e serem mantidas em
temperatura adequada a manipulagao do produto (climatizagéo)e,

XII. Os produtos fatiados/fracionados devem obedecer a validade recomendada pelo fabricante
ao consumidor (“apdés aberto consumir em...). Estes s6 poderdo ser comercializados pelo
estabelecimento no dia do fatiamento.s

XlIl. As areas de produgéo de alimentos prontos para consumo devem ser protegidas e atender
as boas praticas de manipulagdo de alimentos (galeteria, padaria, sushi, e refeicées)11;

XIX.As areas destinadas ao fracionamento e fatiamento, quando autorizados, devem seguir as
determinacgdes legais vigentes s.;;

XX. O fracionamento de produtos n&o pereciveis (graos e farindceos) deve ser previamente
autorizado pela VISA quando em condi¢gbes adequadas para a atividades;

XXI. Os produtos acondicionados em embalagem industrial, ao serem fracionados devem
obedecer as normas de fracionamento vigentes s;

XXII. Os produtos ultracongelados (glaciados) quando fracionados deverdo ter o desconto

proporcional do peso liquido conforme regulamentacéo. ¢
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XXIIl. O pescado devera ser denominado "Peixe Fresco" ou "Peixe Eviscerado Fresco" com
indicacdo da espécie a que pertence quando ndo sofreram refrigeragdo ou congelamento
podendo ser comercializado sem embalagem e/ou rotulagem, devendo no entanto estar em
temperatura referida em legislacdo vigente distribuidos sobre gelo oriundo de agua
comprovadamente potavel em propor¢cédo de dois quilos de gelo para cada quilo de produto.A
origem do produto deve ser comprovada 14,2.

XXIV. E proibido o fracionamento de produtos de origem animal quando seja determinado pelo
fabricante na embalagem original (manteiga, margarina e outros), além de camarao seco.

XXV. Fica autorizado, conforme discussdo técnica entre os o6rgdos Vigilancia Sanitaria
Municipal de Salvador (VISA), Agéncia de Defesa Agropecuaria da Bahia (ADAB), Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) e Coordenacdo de Defesa do Consumidor do
Ministério Publico da Bahia (CEACON-MPE/BA), a comercializagdo dos produtos fracionados
no estabelecimento varejista até o prazo maximo de vinte e quatro (24) horas apds
fracionamento, desde que seja impresso no rétulo do referido produto, a data e hora de
fracionamento, seguindo as demais normas vigentes, independente do horario de
funcionamento do estabelecimento;

XXVI. Fica autorizado, conforme discusséo técnica entre os 6rgaos VISA, ADAB, MAPA e
CEACON-MPE/BA, a comercializagao dos produtos: queijos especiais curados, defumados e
salgados em geral com prazo de até setenta e duas (72) horas.

XXIV. E proibido o fracionamento de carne moida e posterior embalagem e rotulagem pelo

estabelecimento, a n&o ser quando solicitado pelo cliente.
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