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Este Guia expressa o entendimento da Anvisa sobre as melhores praticas com relacdo a
procedimentos, rotinas e métodos considerados adequados ao cumprimento de requisitos técnicos
ou administrativos exigidos pelos marcos legislativo e regulatério da Agéncia.t

Trata-se de instrumento regulatério ndo normativo, de carater recomendatério e ndo vinculante,
sendo, portanto, possivel o uso de abordagens alternativas as proposi¢des aqui dispostas, desde
gue compativeis com os requisitos relacionados ao caso concreto. A inobservancia ao contetdo
deste documento ndo caracteriza infracdo sanitaria, nem constitui motivo para indeferimento de
peticBes, desde que atendidos os requisitos exigidos pela legislacao.

Portarian® 1.741, de 12 de dezembro de 2018, que dispde sobre as diretrizes e os procedimentos para melhoria da qualidade
regulatéria na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa).

Copyright©2021. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa. A reproducao parcial ou total deste
documento por qualquer meio € totalmente livre, desde que citada adequadamente a fonte. A
reproducao para qualquer finalidade comercial esta proibida.
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1. ESCOPO

Bancos de alimentos sdo estruturas fisicas e/ou logisticas que realizam o servico de capta¢do e/ou
recepcdo e distribuicdo gratuita de géneros alimenticios oriundos de doagGes, para direcionamento a
instituicdes publicas ou privadas, caracterizadas como prestadoras de servigo de assisténcia social, de protecao
e defesa civil, unidades de ensino e de justica, estabelecimentos de saude e demais unidades de alimentagao e
nutricdo.

Com o objetivo de fortalecer e integrar a atuagado dos bancos de alimentos no Brasil, a Rede Brasileira de

Bancos de Alimentos foi instituida pela Portaria MDS n2 17, em 14 de abril de 2016 (BRASIL, 2016) e fortalecida

pelo Decreto n2 10.490, de 17 de setembro de 2020 (Brasil, 2020).

A Rede, pautada nos principios do Sistema Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional, da Politica
Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional e do | Plano Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional
(Brasil, 2010), tem como objetivos:

| — promover a troca de experiéncias, o fortalecimento e a qualificagdo dos bancos de alimentos;

Il — fomentar agBes educativas voltadas a seguran¢a alimentar e nutricional e ao fortalecimento
institucional;

IIl — estimular a¢cGes para a reducdo de perdas e do desperdicio de alimentos no pais;

IV — fomentar pesquisas relacionadas aos bancos de alimentos;

V — estimular politicas e a¢Ges publicas de seguranca alimentar e nutricional que fortalecam os bancos de
alimentos; e

VI — articular e facilitar negociacdes estratégicas para os bancos de alimentos .

Visando a manipulagao segura dos alimentos nos bancos de alimentos e, consequentemente, a seguranga
alimentar e nutricional dos beneficidrios, é recomenddavel que cada banco de alimentos elabore e implemente
seu Manual de Boas Praticas. Neste sentido, o presente Guia de Boas Prdticas para Bancos de Alimentos traz
recomendagdes e orientagbes baseadas nas normas sanitdrias vigentes, de modo a apoiar os gestores e
responsaveis técnicos dos bancos de alimentos na elaboragdo desse documento e na pratica didria para a

conformidade e seguranca dos alimentos transacionados.

1 A Rede Brasileira de Bancos de Alimentos (RBBA) foi criada em 2016 por forca de portaria ministerial. Com a
edicdo do Decreto n° 10.490 de 2020, a RBBA e seu Comité Gestor sdo elevados a outro patamar institucional e
dependem de ato do Presidente da Republica para serem extintos ou alterados. Ganhou-se em relevancia
normativa e status politico no conjunto de a¢des federais de seguranca alimentar e nutricional.
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2. INTRODUCAO

Os bancos de alimentos realizam operag¢des de coleta, transporte, recebimento, selec¢ao, classificacao,
triagem, higienizacdo, fracionamento, embalagem, distribuicdo e entrega de alimentos. Em alguns casos,
também podem processar géneros alimenticios recebidos ou captados, transformando-os em produtos
acabados como, por exemplo, geleias, doces, polpas, conservas, molhos, massas e preparagdes culinarias.

Além de favorecer a seguranca alimentar e nutricional, os bancos de alimentos desempenham papel
central no combate as perdas e desperdicios de alimentos, que vém sendo reportado internacionalmente como
um dos principais problemas socioecondmicos e ambientais a serem enfrentados pelos governos.

Estimativas da Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentacgdo e a Agricultura (FAO) indicam que em
torno 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos do planeta sdo perdidos e desperdicados a cada ano,
correspondendo a cerca de 30% do total produzido. Frutas, hortalicas, raizes e tubérculos tém as maiores taxas
de perdas e desperdicios, sendo que os prejuizos financeiros chegam a alcancar USS 680 bilhdes nos paises
industrializados e USS 310 bilhdes nos paises em desenvolvimento (FAO, 2011).

O Brasil detém um potencial produtivo alimentar enorme, devido a sua vastidao territorial, a qualidade
de suas terras e ao clima favoravel a agropecudria. No entanto, existem obstaculos relacionado a esta producao:
as perdas e o desperdicio de alimentos (CRN, 2019.).

Em linhas gerais, a “perda de alimentos” ocorre na cadeia de fornecimento entre o produtor e o mercado.
O termo “desperdicio de alimentos”, por outro lado, se refere ao descarte ou uso alternativo (ndo alimentar) de
alimentos seguros e nutritivos para o consumo humano (FAO, 2011).

No Brasil, estima-se que 26 milhdes de toneladas de alimentos deixam de ser consumidos anualmente,
entre perdas no campo, armazenamento e transporte, e desperdicios nos estabelecimentos comerciais e
residenciais. Este numero corresponde a aproximadamente 10% do total de alimentos disponiveis no pais, e
atualmente coloca o Brasil entre os paises que mais desperdicam alimentos no mundo (FAO, 2014).

Nesse sentido, os Bancos de Alimentos tornam-se uma alternativa viavel para o combate ao desperdicio,
desafio que faz parte da Agenda 2030 para o Desenvolvimento Sustentdvel, prevista pela ONU, com o objetivo

de reduzir pela metade o desperdicio global de alimentos per capita e reduzir as perdas até 2030 (CRN, 2019.).

Dentre as iniciativas do Poder Publico brasileiro para a redugdo de perdas desperdicios de alimentos e a
promoc¢do do Direito Humano a Alimentacdo Adequada, estd a criacdo da Rede Brasileira de Bancos de
Alimentos, estabelecendo uma parceria estratégica entre o setor privado e a sociedade civil, para o
redirecionamento de alimentos aptos ao consumo que seriam descartados por estabelecimentos comerciais
para instituicbes de apoio a pessoas em situacdo de vulnerabilidade social (CAISAN, 2017). Uma vez instituida,
a Rede Brasileira é destinada a integracdo e ao fortalecimento dos bancos de alimentos brasileiros de modo a

potencializar sua atua¢do num modo coletivo, e ndo mais apenas de modo individual/isolado.
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A participacdo dos bancos de alimentos na Rede é voluntdéria, cabendo a unidade interessada comprovar

gue opera suas atividades em alguma das metodologias previstas na Instrucao Normativa n2 01, de 15 de maio

de 20172, que dispde sobre a adesdo a Rede Brasileira de Bancos de Alimentos. As vantagens da adesdo incluem
a possibilidade de acessar recursos do governo federal e sistemas de apoio a gestdo, obter um certificado de
funcionamento, participar de eventos e capacitacGes especificas da Rede (BRASIL. 2017).

Dentre os requisitos estabelecidos para adesdao dos bancos de alimentos a Rede estd a existéncia de
espaco fisico e infraestrutura que permitam a manipulacdo de alimentos pereciveis (hortifrutigranjeiros) e ndo
pereciveis (secos), produtos refrigerados ou congelados, e tratamento de residuos sélidos organicos, em
conformidade com as normas sanitarias estabelecidas pela Resolugdo-RDC n2 216/2004 (BRASIL, 2004), e pelas
Portarias n2 326/1997 (BRASIL, 1997) e n2 1428/1993 do Ministério da Saude (BRASIL, 1993). Ainda, a Instrugdo
Normativa n2 01/2017 (BRASIL, 2017) exige que todos os membros da Rede Brasileira de Bancos de Alimentos
sejam licenciados pela autoridade sanitaria municipal.

No que se refere as condi¢cdes higiénico-sanitdrias, um alimento seguro é aquele em que suas
propriedades nutricionais estdo mantidas, seus aspectos sensoriais estdo dentro do limite desejavel e os riscos
de contaminacdo por perigos fisicos, quimicos e microbioldgicos estdo reduzidos aos niveis aceitaveis e
tolerdveis estabelecidos pelas autoridades sanitdrias.

O “Guia de avaliagdo de alimentos doados aos Bancos de Alimentos” (BRASIL, 2018), publicado em 2018
pelo Ministério da Cidadania, € um importante instrumento norteador sobre os parametros de qualidade e
aceitabilidade dos alimentos recebidos e distribuidos pelos bancos de alimentos. E indicado, portanto, que esse
documento seja utilizado pelos gestores e responsdaveis técnicos dos bancos de alimentos como apoio para
tomada de decisGes em relacdo aos critérios minimos a serem observados para que os alimentos recebidos
sejam aptos ao consumo.

Além das medidas relacionadas as caracteristicas sensoriais, a seguranca higiénico-sanitaria dos produtos
transacionados por bancos de alimentos também envolve cuidados com as operac¢des efetuadas, que vao desde
a coleta junto aos parceiros doadores até a distribuicdo/entrega as instituicdes beneficiarias.

Dada as diversas operagdes possiveis envolvendo alimentos, é importante que os bancos de alimentos
sigam os regulamentos sobre Boas Praticas expedidos pela ANVISA e os Cddigos Sanitarios dos Estados e
Municipios onde estdo instalados.

Reconhecendo a relevancia das atividades desempenhadas pelos bancos de alimentos, inclusive na
complementacao dos cardapios das instituicdes que beneficiam pessoas em situacdo de vulnerabilidade social
ou inseguranca alimentar, o presente Guia foi desenvolvido pela ANVISA para auxiliar os responsdveis por esses
estabelecimentos a elaborar e implementar seus Manuais de Boas Praticas.

Neste contexto, as Boas Praticas sdo os procedimentos a serem adotados com o objetivo de garantir a

qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria.

2 0 Decreto 10.490/2020 alterou alguns aspectos relacionados aos procedimentos de adesdo. Em fungdo disso, a
Instrucdo Normativa n2 01/2017 esta em processo de revisdo para adaptacdo a nova estrutura normativa.

Guia de Boas Praticas para Bancos de Alimentos

Guia n°® 26/2021 — versao 2, de 08/01/2021


http://mds.gov.br/caisan-mds/rede-brasileira-de-bancos-de-alimentos
http://mds.gov.br/caisan-mds/rede-brasileira-de-bancos-de-alimentos

- BANCO DE ALIMENTOS CONVENCIONAL@
LR L) o ¢ o o
- N
0 o ° .A:]

PARCEIROS DOADORES INSTITUICOES

BANCO DO TIPO COLHEITA URBANA = LE

BENEFICIARIAS
OU RURAL o—0

Figura 1. Percurso dos alimentos transacionados pelos diferentes tipos de bancos de alimentos:

convencional e colheita urbana/rural

3. BASE LEGAL

A legislacdo sanitdria federal é constituida de leis, decretos, portarias do Ministério da Saude e resolugdes
e instrugdes normativas da ANVISA. Complementarmente, os estados, municipios e o Distrito Federal legislam
os aspectos mais especificos as suas localidades, por meio de seus Cédigos Sanitdrios, sendo a emissdo de Alvara
Sanitdrio ou Licenca de Funcionamento, contendo permissdo para as unidades que exercem atividades
pertinentes a drea de alimentos, ato privativo do 6rgdo de saide competente local, de acordo com a Resolugdo
n2 23/2000 da ANVISA (item 2.3) (BRASIL, 2000).

A legislacdo federal vigente e utilizada como base para elaboracdo desse Guia de Boas Prdticas para

Bancos de Alimentos é:

| Portaria n2 1.428, de 26 de novembro de 1993

Precursora na regulamentagdo desse tema, essa Portaria dispée, entre outras matérias, sobre as
diretrizes para o estabelecimento de Boas Prdticas de Producdo e Prestacdo de Servicos na drea de

alimentos (BRASIL,1993)

| Portaria SVS/MS n2 326, de 30 de julho de 1997

Baseada nos Principios Gerais de Higiene dos Alimentos CAC/VOL. A, Ed. 2 (1985), do Codex Alimentarius,
e harmonizada no Mercosul, essa Portaria estabelece os requisitos gerais sobre as condigcées higiénico-

sanitdrias e de Boas Prdticas de Fabricacéo (BPF) para estabelecimentos produtores/industrializadores de

alimentos (BRASIL. 1997).
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Resolugdio RDC n® 218, de 29 de julho de 2005

Essa Resolugdio estabelece procedimentos higiénico-sanitdrios para o preparo, acondicionamento,
armazenamento, transporte e distribuicéo de alimentos e bebidas preparados com vegetais, com a

finalidade de prevenir doengas de origem alimentar (BRASIL, 2005).

| Resolugdo RDC n2 216, de 15 de setembro de 2004

Essa Resolugdo estabelece os procedimentos de Boas Prdticas para servigos de alimentagdo, a fim de
garantir as condigcées higiénico-sanitdrias do alimento preparado. Aplica-se aos servigos de alimentagdo
que realizam algumas das seguintes atividades: manipulagbo, preparagdo, fracionamento,
armazenamento, distribui¢do, transporte, exposi¢cGo a venda e entrega de alimentos preparados ao

consumo (BRASIL, 2004).

4. BOAS PRATICAS PARA BANCOS DE ALIMENTOS

O Manual de Boas Praticas € um documento que descreve todas as operacgOes realizadas pelo
estabelecimento e os respectivos cuidados higiénico-sanitarios para o controle e a garantia de qualidade dos
alimentos que transaciona, desde a coleta nos parceiros doadores até a distribuicdo ou entrega as instituicGes
beneficidrias. Tais cuidados visam a reducdo de riscos a saude dos consumidores e a prevencdo de doencas
transmitidas por alimentos (DTAs).

Para tanto, é importante que os gestores e responsaveis técnicos dos bancos de alimentos tenham
conhecimento dos requisitos definidos na RDC n2 216/2004 (BRASIL, 2004) e busquem realizar as adequagdes
necessdrias para cumprimento dos mesmos, especialmente no que diz respeito a:

v’ caracteristicas da edifica¢do, instalacdes, equipamentos e utensilios;
higienizagdo de instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios;
controle integrado de vetores e pragas urbanas;
abastecimento de agua;
manejo dos residuos;
saude e higiene dos manipuladores;
gualidade das matérias-primas, ingredientes e embalagens;

coleta, transporte e recebimento dos alimentos;

DN N N N N Y NN

manipulacdo e/ou processamento dos alimentos;
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v' armazenamento, distribuicdo e coleta dos alimentos

v' controle da documentac3o e registros;

v responsabilidade técnica.

N&o obstante, os requisitos de boas praticas para determinado banco de alimentos variam conforme as
atividades que o mesmo desempenha.

Por exemplo, a estrutura fisica e os procedimentos de um banco de alimentos do tipo colheita urbana
e/ou rural, que realiza exclusivamente a atividade de transporte de alimentos, é mais simples quando
comparada a de um banco de alimentos convencional, que por sua vez necessita de espaco fisico e
procedimentos para a triagem, selecdo e armazenamento dos alimentos antes da expedicdo as instituicdes
beneficidrias. Nos casos de bancos de alimentos que também processam alimentos, somam-se as medidas

relacionadas aos equipamentos, utensilios, fluxos e procedimentos de manipulacao.

4.1Estrutura Fisica

Para a implementacdo das Boas Prdticas em um banco de alimentos, é fundamental que o
dimensionamento da edificacdo e das instalages seja adequado as suas operacgées e ao seu volume operacional.

A tabela a seguir apresenta a estrutura fisica minima recomendavel para um banco de alimentos

AREA ESTRUTURA FiSICA
Setor de recepgao Area coberta, piso resistente e impermedvel, de facil higienizag¢do.

Setor de selecdo e triagem Area coberta, piso resistente e impermeavel, de facil higienizacdo, com

ralo de escoamento de agua.
Lavatério suprido de produtos destinados a higienizacdo das maos.
Bancadas de trabalho impermedveis e de facil higienizacao.
Lixeira tampada em area externa.

Setor de expedicao Area coberta, piso resistente e impermedvel, de facil higieniza¢do.
E possivel que seja a propria area de recepcio, a depender de
escalonamento de horaérios para entrada/saida de produtos.
Setor administrativo Sala separada dos demais setores para manuten¢ao de documentos e
registros.
Banheiro/vestiario com acesso feminino e masculino.
Almoxarifado para armazenagem de saneantes e utensilios de
higienizagao.

Tabela 1: Estrutura fisica minima para bancos de alimentos convencionais, por area.
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Adicionalmente, a Tabela 2 apresenta estrutura fisica adicional, de acordo com o grau de perecibilidade
do alimento transacionado pelo banco de alimentos, a qual recomenda-se que seja observada pelas unidades

que realizam algum tipo de processamento nos alimentos arrecadados.

ESTRUTURA FiSICA POR TIPO DE ALIMENTO TRANSACIONADO

Alimentos Alimentos pereciveis Alimentos pereciveis
industrializados ndo com baixo risco de conservados sob
pereciveis contaminagao refrigeragao ou

congelamento

Setor de fracionamento e Sala arejada, com fluxo separado dos demais N&o se aplica
embalagem setores.

(quando aplicavel) Piso resistente e impermeavel, de facil

higienizacdo, com ralo de escoamento de

agua.

Bancadas de trabalho impermeadveis de facil

higienizacao.

Lavatério suprido de produtos destinados a

higienizagdao das maos.

Equipamentos: balanga, seladora.

Setor de processamento Sala dedicada (exclusiva), arejada, com fluxo separado dos demais
(quando aplicavel) setores.

Piso resistente e impermeavel, de fécil higienizacdo, com ralo de
escoamento de agua.

Equipamentos, modveis e utensilios com superficies lisas,
impermeaveis, de fécil higienizacdo.

Lavatério suprido de produtos destinados a higienizacdo das maos.
Cuba ou tanque exclusivo para higienizagdo de alimentos.
Equipamentos: balanca, forno, fogdo, triturador, batedeira,
refrigerador, congelador, caixas ou armarios para armazenamento de
utensilios, entre outros.

Setor de armazenamento — Pode ser contigua a area de recepcdo ou Nao se aplica
Despensa seca expedicdo e seguir as mesmas recomendacoes

(quando aplicavel) desta (Tabela 1), acrescido de espago para

pallets ou prateleiras.

Setor de armazenamento — N3o se aplica N3ao se aplica. Camara fria e/ou

Refrigerador/Congelador refrigerador industrial

10
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(quando aplicavel) Opcionalmente, o e/ou balcéo frigorifico
banco de alimentos e/ou freezer
pode armazenar esses horizontal ou vertical,
alimentos em a depender do
camaras frias ou volume de alimentos
outros equipamentos transacionados.

de refrigeragdo, para

obter maior
durabilidade.
Logistica/Transporte Veiculo de carga com bau fechado ou Veiculo de carga com

cobertura para os alimentos, ou veiculo tipo bau fechado e

furgdo. refrigerado.

Tabela 2. Estrutura fisica para bancos de alimentos, aplicavel de acordo com o grau de perecibilidade do

alimento transacionado.

No caso dos bancos de alimentos que operam na modalidade colheita urbana/rural, deverdo ser
observadas as recomendac0es descritas para a estrutura logistica da Tabela 2.

O uso de telas milimetradas removiveis, ralos sifonados com grelha abre e fecha e/ou barreiras fisicas em
janelas e aberturas impedem o acesso de insetos, roedores e outros animais ao interior do banco de alimentos.

Além disso, recomenda-se atentar para a definicdo de fluxos de forma a evitar a contaminagdo cruzada

dos alimentos triados para distribuicdo com aqueles considerados impréprios para o consumo.

4.2. Procedimentos de Higienizacao de Instalagdes, Equipamentos, Mdveis e
Utensilios

A manutencdo das condi¢Ges higiénico-sanitarias apropriadas das instalagOes, equipamentos, mdveis e
utensilios utilizados na preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte e distribuicdo dos alimentos
evitam a contaminagdao dos mesmos.

Para tanto, recomenda-se que os bancos de alimentos deem preferéncia a materiais com superficies lisas,
impermedveis, lavaveis e isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a
higienizagao.

Também é fundamental que as operagdes de higienizagao sejam realizadas por pessoas capacitadas e
com a frequéncia que garanta a manutencdo dessas condi¢des e minimize o risco de contaminag¢do do alimento.

Seguem algumas recomendacgdes especificas:

v No caso dos bancos de alimentos que realizam processamento de alimentos, higienizar as
superficies, equipamentos e utensilios utilizados nessa etapa antes do inicio e apds o

término das operacgdes de cada dia;
11
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v" Durante o processamento dos alimentos, evitar o contato direto ou indireto (por meio de

superficies, equipamentos, utensilios e manipula¢cdo) entre alimentos crus, semi-
preparados e prontos para o consumo, a fim de minimizar o risco de contaminacao
cruzada;

v' Ter cuidado para n3o contaminar os alimentos por produtos saneantes, particulas
suspensas e pela formagdo de aerossdis. Ndo realizar operagdes de higienizacdo
concomitantemente a manipulagdo de alimentos;

v" Nao utilizar substancias odorizantes e ou desodorantes nas areas de processamento e
armazenamento dos alimentos;

v’ Utilizar apenas produtos saneantes regularizados e seguir as instru¢des fornecidas nos
rotulos para diluicdo e o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo;

v Para a higienizac3o, utilizar utensilios e equipamentos préprios, bem conservados, limpos
e disponiveis em numero suficiente;

v Utilizar utensilios distintos para a higienizacdo de instalacbes, daqueles usados para
higienizagdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o
alimento;

v Identificar e armazenar produtos saneantes, utensilios e equipamentos utilizados na
higienizagdo em local reservado para essa finalidade;

v' Observar a legislacdo especifica para realizacdo de descarte dos residuos.

4.3. Manipuladores de Alimento

As equipes que operam nos bancos de alimentos contam com colaboradores préprios, mas também com
tempordrios e voluntarios, e todos precisam estar igualmente capacitados para desempenhar as atividades e
conhecer os cuidados de higiene na manipulacdo de alimentos. Deste modo, as atividades de orientagdo e
capacitacdo desses agentes devem ser frequentes de modo a manter a qualidade higiénico-sanitaria dos
processos operacionais dos equipamentos, conforme determina a RDC n? 216/2004 (Brasil, 2004). Ademais,
recomenda-se a implementacdo de estratégias de orientagdes e treinamentos rapidos e especificos para as
atividades que serdo realizadas pelos colaboradores eventuais.

Os conhecimentos minimos envolvem nogdes de higiene pessoal, manipulagdo higiénica dos alimentos e
doengas transmitidas por alimentos.

As capacitagdes dos manipuladores de alimentos podem ser desenvolvidas pelo préprio banco, ou
realizadas por meio de cursos oferecidos por outras instituicdes parceiras. Podem ser utilizados, por exemplo,
os cursos online de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos oferecidos gratuitamente pela Anvisa e pelo
SEBRAE (Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas). Em algumas localidades, as préprias

Vigilancias Sanitarias municipais oferecem cursos periodicamente.
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https://www20.anvisa.gov.br/restaurantes_curso/
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Independente da forma como os manipuladores de alimentos sdo capacitados, é importante que as

capacitacdes sejam documentadas, por meio de certificados, declara¢des de conclusdo de cursos ou listas de

presencas, e que os bancos de alimentos mantenham tais registros.

O banco de alimentos também pode elaborar materiais ilustrados, afixando-os em locais onde ocorrem

as operacoes envolvendo manipulacdo de alimentos, para consulta.

A seguir, sdo apresentados exemplos de orientacdes sobre higiene dos manipuladores de alimentos:

O que fazer?

Por que fazer?

Esteja sempre limpo. Tome banho

diariamente.

Ha micrébios espalhados por todo o nosso corpo. A maior
quantidade esta no nariz, na boca, nos cabelos, nas maos
(inclusive unhas), nas fezes, no suor e no sapato.

Use cabelos presos e cobertos com redes ou
toucas.

Os cabelos devem ser mantidos presos para evitar que
caiam sobre os alimentos. Vocé sabia que 1mm de cabelo
pode conter até 50.000 micrdbios?

O uniforme usado é para uso somente na
area de preparo dos alimentos. Troque seu
uniforme diariamente, para que esteja
sempre limpo e conservado. Retire brincos,
pulseiras, anéis, alianca, colares, reldgio e
maquiagem.

O uniforme pode servir de transporte de micrébios
patogénicos para o interior da area de preparo dos
alimentos, contaminando-os. Os adornos pessoais
acumulam sujeira e micrébios, além de poderem cair nos
alimentos.

Lave bem as mdos antes de preparar os
alimentos e depois de usar o banheiro, de
atender o telefone e de abrir a porta.
Mantenha as unhas curtas e sem esmalte.

Lavar as mados é uma das melhores formas de evitar a
contaminacdo dos alimentos por micrébios patogénicos.
A maioria das pessoas ndo gasta nem 10 segundos para
lavar as maos. Atengdo: para uma boa lavagem de maos,
recomenda-se que a duragdao seja de no minimo 20
segundos.

Preste atengao para ndo fumar, comer, tossir,
espirrar, cantar, assoviar, falar ou mexer em
dinheiro durante o preparo de alimentos.

Como a grande quantidade de micrébios patogénicos é
encontrada na boca, no nariz e nos ouvidos, esses
comportamentos podem gerar contaminagdes nos
alimentos.

Se estiver doente ou com cortes e feridas,
nao manipule alimentos.

A pessoa doente (com diarreia, vomito, gripe, dor de
garganta ou conjuntivite) apresenta um alto nimero de
micrébios patogénicos em seu corpo que pode facilmente
contaminar os alimentos. Os machucados como cortes,
feridas e arranhGes também tém um alto numero de
micrébios patogénicos.

Tabela 3. Recomendagdes de higiene pessoal para manipuladores de alimentos, de acordo com a RDC

216/2004.

Além dos cuidados de higiene préprios do manipulador, também sdo necessarios alguns cuidados durante

o preparo de alimentos, no caso de bancos de alimentos que realizam atividades de processamento.

De forma geral, frutas e hortalicas precisam ser higienizados antes de serem utilizados no preparo de

alimentos. A correta higienizacdo elimina micrébios patogénicos e parasitas. A seguir, sdo apresentadas algumas

orientagdes especificas:

1) Selecionar, retirando as folhas, partes e unidades deterioradas;

2) Lavar em agua corrente vegetais folhosos (ex.: alface, escarola, rdcula, agrido, etc.), folha a folha, e

frutas e legumes, um a um;
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3) Colocar de molho por 10 minutos em agua clorada, utilizando produto adequado para este fim (ler
o rotulo da embalagem), na diluicdo de 200 ppm (1 colher de sopa para 1 litro);
4) Com as maos higienizadas, enxaguar em agua corrente vegetais folhosos, folha a folha, e frutas e

legumes um a um.

Por fim, é recomendavel que as atividades dos manipuladores estejam descritas de forma detalhada em
Procedimento Operacional Padrdo (POP), de maneira a garantir a padronizacdo da atividade e seguranca da
operacgdo. Além disso, os manipuladores de alimentos, incluindo aqueles colaboradores eventuais, podem ser
instruidos acerca do POP, bem como ter acesso rapido e facil ao seu conteudo, por exemplo, com a aposi¢do de
instrucdes didaticas no local de trabalho.

Todas as atividades de manipulacdo de alimentos necessitam ser supervisionadas pelo Responsavel
Técnico do banco de alimentos que, por sua vez, necessita ter conhecimento e dominio sobre todas as operagdes
que envolvem a manipulagdo de alimentos. O inciso | do Art. 42 da Instrucdo Normativa n2 01/2017 (BRASIL,
2017) da Secretaria Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional inclui o Responsavel Técnico como membro

da equipe do banco de alimentos.

5. MANUAL DE BOAS PRATICAS PARA BANCOS DE ALIMENTOS

O Manual de Boas Praticas para Bancos de Alimentos é o documento que descreve as operacdes
realizadas pelos bancos de alimentos, com foco em um sistema basico de requisitos higiénico-sanitarios.
Recomenda-se que esse documento seja elaborado, acompanhado e atualizado pelo Responsavel Técnico do

banco de alimentos, com a participa¢ao dos demais membros da equipe e colaboradores.

Antes de iniciar a elaboragdo do Manual de Boas Praticas para determinado banco de alimentos,

recomenda-se:

v Conhecer os conceitos de Boas Préticas e defini¢des relacionadas;

v Conhecer a legislacdo sanitaria federal da ANVISA que estabelece as Boas Praticas na area de
alimentos, assim como os Cédigos Sanitdrios Estaduais e Municipais relacionados, regulamentados
pelas Vigilancias Sanitarias estaduais e municipais, de modo a verificar as conformidades e nao
conformidades de acordo com o preconizado;

v Produzir um relatério contendo um diagndstico situacional da condi¢do atual do banco de
alimentos, contemplando uma andlise critica de todos os requisitos higiénico-sanitarios citados

anteriormente (verificar, também, o APENDICE A — Check list das Boas Praticas em Bancos de

Alimentos);
v Planejar, elaborar e desenvolver um plano de acdo para solucionar as ndo-conformidades

detectadas no banco de alimentos;
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v Executar as medidas corretivas para solucionar as n3o-conformidades detectadas no banco de

alimentos, com participacao de todos os manipuladores e colaboradores;
v’ Elaborar o Manual de Boas Praticas para Bancos de Alimentos, conforme orientacdes deste Guia

de Boas Prdticas para Bancos de Alimentos.

Um bom Manual de Boas Praticas para Bancos de Alimentos apresenta as seguintes caracteristicas:
v reproduz fielmente a realidade do determinado banco de alimentos;
v descreve detalhadamente sua rotina operacional completa, desde a coleta até a distribui¢ao dos
alimentos as instituicdes beneficidrias, relacionando ou referenciando e anexando toda documentacgao
comprobatdria (Procedimentos Operacionais Padronizados adotados, planilhas de controle, registros,
check list e outros aplicaveis);
v é atualizado sempre que o banco de alimentos realizar alteracdes em sua estrutura fisica ou
operacional;
v descreve de maneira objetiva e clara, com vocabuldrio adequado para os leitores do Manual,
sua utilidade e funcionalidade, assim como em quais areas, fun¢des, etapas da operacionalizagdo do
banco de alimentos ele se aplica;
v indica os materiais consultados para sua elaboragdo (Resolugdes, Portarias, Normas Técnicas,
Bibliografia Técnica, outros);

v cita definigdes que sejam necessarias para o seu devido entendimento.

Para a efetiva utilizacdo do Manual de Boas Praticas para Bancos de Alimentos, recomenda-se:

v deixar o Manual sempre a mao, afinal € um documento de consulta e precisa ser orientador
sobre a rotina operacional do banco de alimentos;

v realizar a capacita¢do dos manipuladores de alimentos dos bancos de alimentos, assim como de
outros colaboradores do banco (estagidrios e técnicos da area de alimentagdo), sobre a finalidade do
Manual e sobre como e quando utiliza-lo;

v' supervisionar e capacitar, periodicamente, todos os manipuladores e colaboradores sobre a

correta utilizagdao do Manual.

MODELO DE MANUAL DE BOAS PRATICAS PARA BANCOS DE ALIMENTOS

Para auxiliar os responsaveis técnicos dos bancos de alimentos na elaboragdo de seus respectivos manuais

de boas praticas, o presente guia apresenta em anexo um modelo editdvel, para servir como base para

preenchimento dos campos conforme realidade de cada estabelecimento.
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— Instrugoes para visualizacdo de anexos do arquivo pdf

Para abertura do anexo, basta seguir as orientacdes abaixo:

1. Alguns navegadores de internet mais modernos como o Google Chrome sdo
capazes de ler arquivos em PDF diretfamente.

2. Se vocé estiver utilizando um destes havegadores, ao clicar no Guia, o mesmo
abrird no préprio navegador, € ndo em programas especializados de leitura de
documentos em PDF, como o Adobe Reader ou o Adobe Professional. Se isto acontecer,
ndo serd possivel visualizar os anexos.

3. Portanto, caso o Guia abra no navegador, primeiro salve o arquivo em um locall
de sua escolha e depois abra o mesmo com o Adobe Reader ou o Adobe Professional.

4. Somente com este primeiro passo serd possivel visualizar os arquivos.

5. Clique no clips localizado no canto inferior esquerdo e todos os anexos estardo
disponiveis na lista que aparecerd.

6. Clique na palavra Anexos, localizada no canto inferior esquerdo, e todos os

anexos estardo disponiveis na lista que aparecerd.

Os textos em preto sdo informagdes que se recomenda constar do manual, enquanto os textos em azul
correspondem as informacées a serem incluidas sobre o banco de alimentos em questdo. A seguir constam
algumas orientagdes com relagdo a edi¢cao do modelo de manual.

E recomendavel que todas as paginas do manual sejam numeradas e apresentem um cabecalho para
rastreabilidade e correta identificagdo do manual. O modelo em anexo apresenta uma sugestao de cabecalho
editdvel, com numerag¢do automatica das paginas. Além disso, no campo de edi¢gdo de imagem é possivel incluir
a logomarca do banco de alimentos. Caso ndo tenha interesse de inclui-la, basta deletar o campo de edigao de
imagem.

Na folha de rosto do manual, também é importante conter informacdo sobre os responsaveis pela sua
elaboracgdo e aprovacgao, incluindo as respectivas assinaturas e a data de aprovacao.

De acordo com modelo, o manual de boas préticas inicia com a se¢do de “APRESENTACAQ”, que apresenta
a finalidade do documento, informacgdes gerais sobre o banco de alimentos, como data de inauguracdo e inicio
das atividades, missdo, objetivo e aplicacdo do Manual podem ser incluidas.

0 “SUMARIO” é imprescindivel para organizacdo do Manual de Boas Praticas para Bancos de Alimentos.
Por ser uma lista que inclui todos os itens de um documento, auxilia o leitor a encontrar o contetddo que esta
buscando. Nele, é importante constar todos os itens e subitens do Manual, bem como os apéndices e anexos

do documento.
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O modelo traz as se¢des que se sugere constar em um manual de boas praticas, organizado em titulos do

documento. Caso as secOes sejam alteradas, para atualizar o sumario, basta clicar com o botdo direito do mouse
e selecionar a opgdo “Atualizar campo” > “Atualizar indice inteiro”.

As orientacdes sobre as informacdes que devem constar nas secdes subsequentes do manual estao
descritas no préprio modelo, em seus campos especificos de edi¢do. Ao clicar no campo de edi¢do, o texto em

azul serd suprimido e o documento passara a conter as informacdes referentes ao banco que forem inseridas.

7. ROTULAGEM DE ALIMENTOS

No caso de bancos de alimentos que realizam etapas de processamento e embalagem, os produtos
acabados necessitam ser adequados aos requisitos de rotulagem.

Rotulagem é toda inscri¢do, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou grafica, escrita, impressa,
estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem do alimento (BRASIL,
2002). Também fazem parte dos rétulos encartes, como folhetos, folders, etc. Para que haja uma conformidade
com a legislacdo, essas inscrigGes precisam contemplar na totalidade as informacgGes obrigatdrias estabelecidas
pela legislacdo brasileira e, qualquer informacdo que estiver além do preconizado, precisa seguir as regras para
uso de informag¢des complementares.

As informacGes obrigatdrias, bem como as regras, para rotulagem dos alimentos embalados estdo
apresentadas e regulamentadas pela legislacdo brasileira através de diferentes drgdos. A maior parte dessas
normas sao expedidas pela Anvisa, que possui competéncia legal para regulamentac¢do do tema.

Porém, ha também leis e decretos federais que versam sobre o tema de rotulagem, por exemplo, a
obrigatoriedade de declaragdo da presencga de gliten, a declaragdo de transgénicos, informacgao sobre lactose
e restrigdes especificas para alimentos destinados a lactentes (até 1 ano de idade) e criangas de primeira infancia
(1 a 3 anos de idade).

Ademais, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) pode estabelecer regras e
critérios para rotulagem de produtos por eles regulados (ex. produtos de origem animal, bebidas). E, ainda, o
Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro) estabelece regras para declaragdo do
conteudo liquido na rotulagem dos alimentos.

Portanto, é recomendavel que os gestores e responsaveis técnicos dos bancos de alimentos, em especial
daqueles que processam alimentos, identifiquem as normas que sao aplicaveis ao produto que vao processar e
embalar em sua unidade e definam modelos de rotulagem que atendam as normativas vigentes relacionadas a
rotulagem, adequando as informagdes de acordo com o produto.

As principais legislagGes relacionadas ao tema rotulagem de alimentos estdo relacionadas no item 2.1 da

Biblioteca de Alimentos, disponivel no portal da ANVISA. As bibliotecas sdo documentos que relinem todas as

normas vigentes de determinado macrotema, divididos por temas, com o objetivo de facilitar o acesso e a
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file:///C:/Users/renata.diniz/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/Content.Outlook/HXS2EWX7/mas%20há%20também%20leis%20e%20decretos%20do%20Congresso%20Nacional,%20regulamentos%20do

compreensdo do Estoque Regulatério. Ressalta-se que essas bibliotecas foram elaboradas pela ANVISA e nao

relacionam os regulamentos expedidos pelo MAPA.

[ Resolucéio RDC n2 259, 20 de setembro de 2002

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados
Modificada pela Resolugdo — RDC n2 123, de 13 de maio de 2004 — altera o subitem 3.3 do
Anexo da Resolucdo RDC n2 259/2002. (BRASIL, 2002)

Resolugdo - RDC n2 359, de 23 de dezembro de 2003

Tabela de Valores de Referéncia para por¢oes de alimentos e Bebidas Embalados para Fins

de Rotulagem Nutricional (BRASIL, 2003a)

[l Resolugéio - RDC n2 360, de 23 de dezembro de 2003

Regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados (BRASIL, 2003b)

Resolugdo - RDC n2 54, de 12 de dezembro de 2012

2012)

DispGe sobre o Regulamento Técnico sobre Informagdo Nutricional Complementar. (BRASIL,

A rotulagem dos alimentos é uma forma de comunicagdo entre os alimentos/produtos e os consumidores

e, portanto, precisa descrever exatamente o contelddo que ela apresenta.

Sdo informacgGes obrigatdrias nos rétulos dos alimentos embalados:

v

D N NI N N N R

Denominacdo de venda do alimento

Lista de ingredientes

Conteudos liquidos

Identificacdo da origem

Nome ou razdo social e endere¢o do importador, no caso de alimentos importados
Identificacdo do lote

Prazo de validade

InstrugBes sobre o preparo e uso do alimento, quando necessario.
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Figura 3. Apresentagdo esquemadtica de rotulagem de alimentos.

Logomarca do Banco
(opcional)

LISTA DE
INGREDIENTES

p (i

! ROTULAGEM :
NUTRICIONAL CONTEUDO LiQUIDO

A rotulagem nutricional é uma das informagdes que devem constar nos rétulos de alimentos produzidos,

comercializados e embalados na auséncia do cliente e prontos para serem oferecidos aos consumidores. Na

Biblioteca de Alimentos, além de constar a Resolugdo RDC n2 360/2003 (BRASIL, 2003b), que regulamenta a

rotulagem nutricional, constam alguns documentos relacionados, por exemplo, o manual de orientacdo as

indUstrias de alimentos sobre rotulagem nutricional obrigatdria.

Para a elaboracdo da rotulagem nutricional de determinado alimento, é possivel utilizar diversos

instrumentos, tais como: analise fisico-quimica do produto ou dos ingredientes utilizados, fichas técnicas dos

ingredientes utilizados no produto, banco de dados ou tabelas de composi¢do quimica de alimentos. A seguir,

sdo listadas algumas tabelas de uso publico e o sistema disponibilizado pela Anvisa para auxiliar no célculo da

informacao nutricional:

Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos - Unicamp

(http://www.nepa.unicamp.br/taco/contar/taco 4 edicao ampliada e revisada.pdf?arquivo=taco 4

versao _ampliada e revisada.pdf )

Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos — USP (http://www.fcf.usp.br/tbca/ )

Sistema de Rotulagem Nutricional - Anvisa

(https://sso.anvisa.gov.br/sso/internet/login?service=http%3A%2F%2Fwww10.anvisa.gov.br%2Frotula

gem%2Flogin.seam )
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http://www.nepa.unicamp.br/taco/contar/taco_4_edicao_ampliada_e_revisada.pdf?arquivo=taco_4_versao_ampliada_e_revisada.pdf
http://www.nepa.unicamp.br/taco/contar/taco_4_edicao_ampliada_e_revisada.pdf?arquivo=taco_4_versao_ampliada_e_revisada.pdf
http://www.fcf.usp.br/tbca/
https://sso.anvisa.gov.br/sso/internet/login?service=http%3A%2F%2Fwww10.anvisa.gov.br%2Frotulagem%2Flogin.seam
https://sso.anvisa.gov.br/sso/internet/login?service=http%3A%2F%2Fwww10.anvisa.gov.br%2Frotulagem%2Flogin.seam

Ja a informacdo nutricional complementar - INC é opcional para todos os alimentos. Mas, caso o banco

de alimentos queira utilizd-la na rotulagem de seus produtos, deve seguir expressamente o disposto na

Resolugdo RDC n2 54/2012 (BRASIL, 2012).

8. CONSIDERAGOES FINAIS

As Boas Praticas constituem um conjunto de fatores e procedimentos conhecidos como os melhores para
se executar determinada acdo, de forma padronizada e com a minimizacdo de riscos.

No caso dos bancos de alimentos, as Boas Praticas visam garantir maior seguranca e qualidade dos
alimentos transacionados, bem como a seguranca dos operadores/colaboradores.

Considerando a relevancia dos bancos de alimentos nas estratégias para a redugao de perdas e
desperdicios de alimentos e para a seguranga alimentar e nutricional, é importante buscar um constante
fortalecimento da atuagao desse equipamento, de forma que os produtos transacionados cheguem aptos para
0 consumo até os beneficidrios e, com a publicacdo do presente guia, a ANVISA espera contribuir com esse
processo.

Por se tratar de um setor relativamente recente e em expansao no Brasil, e considerando que os bancos
de alimentos sdo instituicdes sem fins lucrativos que atuam intermediando doacgdes, a versdo 1 do guia ficara
aberto para consulta publica durante 1 (um) ano, a fim de possibilitar maior periodo para sua implementacdo e
identificacdo de eventuais melhorias necessarias.

Pelos mesmos motivos, a ANVISA reconhece que a implementacdo das Boas Praticas pelos bancos de
alimentos é um processo gradual, mas que necessita ser iniciada com a maior brevidade, para conciliar a

capacidade operacional, a qualidade e a seguranga dos servigos prestados.

9.  GLOSSARIO

Alimento: E toda substancia que se ingere no estado natural, semi-elaborada ou elaborada, destinada ao
consumo humano, incluidas as bebidas e qualquer outra substancia utilizada em sua elaboragdo, preparo ou

tratamento, excluidos os cosméticos, o tabaco e as substancias utilizadas unicamente como medicamentos.

Alimentos industrializados ndo pereciveis: Alimentos secos ou processados cuja conservac¢do se faz a
temperatura ambiente, produzidos sob controle de qualidade por empresa devidamente regularizada junto ao
drgao sanitdrio competente. Exemplo: arroz, feijdo, farinha de trigo, massas secas, biscoitos, leite em pé,

sardinha enlatada, conservas de pepino, creme de leite UHT.
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Alimentos pereciveis com baixo risco de contaminagao: Alimentos in natura ndo embalados ou alimentos

secos minimamente processados ndo embalados. Exemplo: hortalicas inteiras, frutas inteiras, cereais

beneficiados a granel ou em sacas.

Alimentos pereciveis conservados sob refrigera¢cao ou congelados: Alimentos embalados que, pela sua
natureza ou composicdo, necessitam de condicdes especiais de temperatura para sua conservacdo. Devem ser
devidamente regularizados junto ao érgao de agricultura competente. Exemplo: leite fluido ndo UHT, iogurte,

carnes embalados, ovos embalados, pizza congelada, verduras cruas minimante processadas.

Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos semi-preparados ou
produtos preparados para o consumo que, pela sua natureza ou composigdo, necessitam de condigGes especiais

de temperatura para sua conservagao

Alimentos preparados: sdo alimentos manipulados, subdividindo-se em trés categorias: a) Alimentos
cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo; b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou
a temperatura ambiente, que necessitam ou ndo de aquecimento antes do consumo; c) Alimentos crus,

mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao consumo.

Alimento transacionado: Alimento recebido pelo banco de alimentos por meio de doagdo ou por compra
direta do Programa de Aquisi¢ao de Alimentos. As doagdes podem ser motivadas pela perda de valor comercial
do alimento ou captagdo de alimentos por meio de campanhas de doag¢do de alimentos ou captagdo em fungao

de apreensdo por falta de nota fiscal.

Anti-sepsia: Operagdo que visa a reducdo de microrganismos presentes na pele em niveis seguros,
durante a lavagem das maos com sabonete anti-séptico ou por uso de agente anti-séptico apds a lavagem e

secagem das maos.

Area de armazenamento de alimentos: compreende os setores de armazenamento em temperatura
ambiente (despensa seca) e armazenamento sob temperatura controlada (refrigerador, camara fria,

congelador).

Area de manipulagdo de alimentos: compreende os setores onde ha recebimento, sele¢o, classificagdo,
triagem, higienizacdo, fracionamento, processamento, porcionamento, embalagem, distribuicdo e/ou entrega

de alimentos.

Banco de alimentos convencional: Banco de alimentos com sede em imével que disponha de estrutura
fisica para, no minimo, realizar a triagem e a selegdo dos alimentos para doagdo, podendo dispor de equipagem
para processamento, beneficiamento e estocagem dos alimentos antes da expedi¢cdo as instituicdes

beneficiarias.

Banco de Colheita Urbana e/ou Rural: Banco de alimentos com sede em imdvel com estrutura apenas

administrativa e que realize exclusivamente a atividade de transporte de alimentos em veiculo(s) préprios para
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atividades de coleta de doacGes, selecdo e distribuicdo de alimentos, conforme o grau de perecibilidade do

alimento.

Boas Praticas: procedimentos adotados a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade

dos alimentos com a legislagdo sanitdria.
Consumidor: E toda pessoa fisica ou juridica que adquire ou utiliza alimentos.

Contaminantes: Substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhos ao alimento,

gue sejam considerados nocivos a salde humana ou que comprometam a sua integridade.

Desinfeccdo: Operagdo de reducdo, por método fisico e ou agente quimico, do numero de

microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
Higieniza¢do: Operacdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfeccdo.

Informacdao Nutricional Complementar (Declaracées de Propriedades Nutricionais): é qualquer
representacdo que afirme, sugira ou implique que um alimento possui propriedades nutricionais particulares,
especialmente, mas ndo somente, em relacdo ao seu valor energético e/ou ao seu conteiido de proteinas,

gorduras, carboidratos e fibra alimentar, assim como ao seu contetddo de vitaminas e minerais.

Instituicdo beneficidria: Instituicdo que presta atendimento a criangas, adolescentes, adultos ou idosos
em situacao de vulnerabilidade social. Instituicdo sem fins lucrativos que executa programas e projetos de
assisténcia social de carater continuado, permanente e planejado, de forma universal e de finalidade publica.
Compreende instituicdo socioassistencial, hospital ou escola com estas caracteristicas e que foram previamente

avaliadas e cadastradas junto ao banco de alimentos.

Limpeza: Operacdo de remocgdo de substdncias minerais e/ou organicas indesejaveis, tais como terra,

poeira, gordura e outras sujidades.

Manipulagao de alimentos transacionados: Operagdes em que ha contato com alimentos recebidos pelo
banco de alimentos, as quais envolvem uma ou mais das seguintes etapas: coleta do alimento, recepgao e

entrega do alimento, triagem, processamento, embalagem, armazenamento, distribuicdo e transporte.

Manipulagdo de alimentos: operagdes efetuadas sobre a matéria-prima para obtengdo e entrega ao
consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparagdo, embalagem, armazenamento,

transporte, distribuicdo e exposi¢ao a venda

Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servico de alimenta¢do que entra em contato direto

ou indireto com o alimento.

Manipuladores de alimentos transacionados: Qualquer pessoa do banco de alimentos que entra em
contato direto ou indireto com o alimento. A operagao exclusivamente de condutor do veiculo, na qual ndo ha

qualguer contato com o alimento transportado, ndo se caracteriza por manipulagao de alimento transacionado.
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Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operacdes realizadas pelo estabelecimento,

incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das
instalacGes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da dgua de abastecimento, o controle integrado de
vetores e pragas urbanas, a capacitacdo profissional, o controle da higiene e saiide dos manipuladores, o manejo

de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

Medida de controle: Procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou

eliminar um agente fisico, quimico ou bioldgico que comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

Procedimento Operacional Padronizado (POP): Procedimento escrito de forma objetiva que estabelece

instrucdes sequenciais para a realizacdo de operagdes rotineiras e especificas na manipulagao de alimentos.

Registro: Consiste de anotacdo em planilha e/ou documento, apresentando data e identificacdo do

funcionario responsavel pelo seu preenchimento.

Residuos: Materiais a serem descartados, oriundos da area de preparac¢do e das demais dreas do servico

de alimentagao.

Rotulagem: E toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gréfica, escrita, impressa,

estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem do alimento.

Saneantes: Substancias ou preparagdes destinadas a higieniza¢do, desinfec¢dao ou desinfestagao

domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e no tratamento de agua.
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