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Os autores dedicam este livro aos profissionais nutricionistas,
e demais membros da equipe, que atuam nos Bancos de
Alimentos, contribuindo para a garantia da Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN) em consonancia ao Direito
Humano a Alimentacdo e Nutricio Adequadas (DHANA),
combatendo a Inseguranca Alimentar e Nutricional e
contribuindo para uma sociedade mais justa e equanime.



“(...) A crianca privada do alimento fica mirrada, néo se
desenvolve, a humanidade dela foi negada e a minha foi
atingida. Vocé ndo pode ser movido pela compaixéo. Vocé
ndo deve tratar a alimentacdo como questdo de caridade ou
de assisténcia social. Ela é um direito inaliendvel do ser
humano(...)"

(Dom Mauro Morelli, bispo emérito de Duque de Caxias, RJ)
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Apresentacao

Este é o0 Guia Pratico para a atuacao de Nutricionistas em Bancos de Alimentos,
elaborado pelos membros do Projeto de Extensao REPASSA: Rede de Promocao da
Alimentacao Saudavel e Seguranga Alimentar, vinculado a Universidade Federal de
Alfenas - UNIFAL-MG. Ele é destinado a orientar e aprimorar o trabalho realizado pelos
Nutricionistas Responsdveis Técnicos e demais membros da equipe dos Bancos de
Alimentos.

Em decorréncia da Pandemia de Covid-19, a procura pelos Equipamentos Publicos
de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) aumentou, por consequéncia dos altos
niveis da Inseguranca Alimentar e Nutricional (IAN) nas regides brasileiras.

Dentre os Equipamentos Publicos de SAN existentes, e mais procurados, os Bancos
de Alimentos se destacam como uma necessidade emergencial, na busca por alimentos
frescos, saudaveis e aptos ao consumo humano.

Assim, diante da importancia dos Bancos de Alimentos, e ainda, do papel do
Nutricionista como Responsdvel Técnico em suas atividades e gestao, este documento
visa a orientar os diversos profissionais sobre as principais acdes realizadas e as
atribuicoes das equipes, entre gestores e agentes operacionais. A acao conjunta de
Nutricionistas e demais membros da equipe dos Bancos de Alimentos é primordial para
0 sucesso desse Equipamento Publico na efetivacdo da SAN e do Direito Humano a
Alimentacao e Nutricao Adequadas (DHANA).







Introducao

A promocdo da SAN é imprescindivel, sendo algo que deve fazer parte das
condutas e praticas diarias dos profissionais nutricionistas. Segundo a Lei Organica de
Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN) entende-se que:

A SAN consiste na realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a
outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras
de saude que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural,
econdmica e socialmente sustentaveis (BRASIL, 2006).

Sendo assim, deve haver a efetivacdo do DHANA considerando que a alimentacdo
é caracterizada como um direito social, segundo o art. 6° da Constituicao Federal
(BRASIL, 2010). Para viabilizar esse direito, diversas estratégias devem ser
implementadas pelo Estado, dentre elas, destacam-se os equipamentos publicos de
SAN.

Os Equipamentos Publicos de Seguranca Alimentar e Nutricional (EPSAN)
compdem uma rede de protecdo social, promovendo a organizagao e a operagao das
acoes de SAN (BRASIL, 2015). Sua implantacao se deu a partir de 2003, por intermédio
do Governo Federal, apds a efetivacdo da Estratégia Fome Zero. Dentre os EPSAN
destacam-se os restaurantes populares, as cozinhas e padarias comunitdrias e os Bancos
de Alimentos (REDESAN, 2011).

O Banco de Alimentos é capaz de promover SAN e soberania alimentar, além de
favorecer a sustentabilidade local, como aponta o relatério Toward Zero Hunger - Food
Banks as a Green Solution to Hunger, publicado pelo The Global FoodBanking Network, em
marco de 2019. De acordo com o estudo, ainda que o foco dos Bancos de Alimentos seja
o alivio de um problema local, ou seja, a fome, ao desviarem milhdes de quilos de
alimentos saudaveis que iriam para aterros, contribuem para a reducao das pressoes
exercidas pelos sistemas alimentares sobre os recursos naturais, contribuindo para a
reducao de desperdicios (BRASIL, 2015). Ja que, por ano, aproximadamente 30% dos
alimentos produzidos mundialmente e ainda aptos para o consumo humano sao
jogados fora ao longo da cadeia alimentar de producdo, levanta-se uma barreira para
alcancar a SAN das geracdes presentes e futuras (SANTOS et al., 2020; FAO; ECLAC, 2020).

Desse modo, os beneficios da implementacao e da efetivacdo de um Banco de
Alimentos perpassam por diversos dos Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel
(ODS), propostos junto a Organizacao das Nacdes Unidas (ONU), para que seja atingida
a agenda 2030 no Brasil (BRASIL, 2017). Dentre os objetivos, 5 estao relacionados a




sustentabilidade da cadeia de producdo alimentar, e, especificamente, o objetivo 12
visa a garantir a sustentabilidade dos padrdes de consumo e producao. A meta 12.3 se
propde a, em “até 2030, reduzir pela metade o desperdicio alimentar global per capita
no varejo e niveis de consumo e reduzir as perdas de alimentos ao longo da producéo e
abastecimento das cadeias, incluindo perdas pés-colheita” (ONU, 2015).

A Politica Nacional de Alimentacao e Nutricao (PNAN) ressalta as transformacoes
sociais que a populacdo brasileira vem sofrendo, transformacbes estas que sao
responsdveis por mudancas na saude e no consumo alimentar e que repercutem
negativamente na qualidade de vida (BRASIL, 2013). Além disso, a conjuntura atual de
multiplas crises sociais, principalmente em decorréncia da pandemia, faz com que seja
crucial a necessidade de adocao de condutas governamentais, visando a garantia dos
direitos e a reversao do quadro progressivo de aumento na IAN (SOUZA et al., 2021).

Diante dos inUmeros impactos sociais, econdmicos e ambientais que o Banco de
Alimentos pode acarretar, é de suma importancia que suas acdes sejam gerenciadas
com maestria e diligéncia. Desse modo, o profissional nutricionista frente as acdes de
um Banco de Alimentos deve pautar sua conduta conforme o preconizado para o
funcionamento efetivo deste equipamento publico, além de induzir uma atuacao
conjunta com os demais profissionais envolvidos com o trabalho.




Capitulo 1
O que sao Bancos de Alimentos?

O Banco de Alimentos se constitui em um sistema fisico e/ou logistico, podendo ser
publico ou privado, que age no recebimento de alimentos doados por parceiros
pertencentes as instituicdes privadas e da sociedade civil - como as redes varejistas,
empresas e pequenos produtores - ou por meio de compras governamentais de
alimentos e na distribuicao, gratuita, as pessoas e organizacdes que estejam listadas no
Cadastro Nacional de Entidades de Assisténcia Social (ROSENO; SANTOS; PEREIRA,
2021).

Segundo a Rede Brasileira de Bancos de Alimentos, este Equipamento Publico de
SAN visa a combater a fome e a inseguranca alimentar por meio da arrecadacédo de
doacdes de géneros alimenticios que seriam desperdicados ao longo da cadeia
produtiva, e ainda, pela aquisicdo de alimentos produzidos pela agricultura familiar,
com dispensa de licitacao, e a destinacao a pessoas em situacao de IAN, via o Programa
Alimenta Brasil (PAB).

Os Bancos de Alimentos sao estruturas
fisicas e/ou logisticas que ofertam o
servico de captacao e/ou recepcao e

distribuicao gratuita de géneros

alimenticios oriundos de doag¢ées dos

setores privados e/ou publicos, que
seriam desperdicados e/ou adquiridos

via Programa Alimenta Brasil, e os
destinam as instituic6es sociais que
atendem um publico em situagao de alta
vulnerabilidade social.

Alimentos

1.1 Breve histdrico da origem dos Bancos de Alimentos

O primeiro projeto de Banco de Alimentos surgiu em Phoenix, Estados Unidos, no
ano de 1967, a partir de uma iniciativa comunitaria. O intuito principal do surgimento
das primeiras iniciativas de Banco de Alimentos era de combater o desperdicio
alimentar, além de encaminhar alimentos para o consumo humano, tendo um suporte
logistico para tal realizacao (BELIK; CUNHA; COSTA, 2012).

No Brasil, os primeiros projetos de Bancos de Alimentos surgiram a partir de
iniciativas ndo governamentais entre os anos de 1990 e 2003 (BELIK; CUNHA; COSTA,




2012). Nesta época, o SESC Sdo Paulo promoveu diversas iniciativas no modelo Colheita
Urbana, arrecadando doacdes de alimentos ainda préprios para o consumo e
redistribuindo para instituicdes filantropicas e comunidades vulneraveis. Diversas
unidades da instituicdo aderiram a iniciativa até que, em 2003, foi lancado o Programa
Mesa Brasil Sesc, uma rede nacional de solidariedade contra a fome e o desperdicio de
alimentos.

Em paralelo, ocorriam outras iniciativas, ainda em Sao Paulo, em 1998, surgiu a ONG
Banco de Alimentos (MACHADO, GENTIL, 2018). E, no ano 2000, criou-se o Banco de
Alimentos em Porto Alegre - RS com o intuito de auxiliar no combate a fome no pais. Ele
foi fundado a partir de iniciativas de grupos empresariais, entidades, sindicatos e grupos
de servicos sociais (BRASIL, 2015). Ampliada sua atuacao, constituiu-se, em 2007, a Rede
de Bancos de Alimentos do Rio Grande do Sul, abrangendo atualmente 29 municipios
(MACHADO, GENTIL, 2018).

Desse modo, a partir de 2003, os Bancos de Alimentos foram inseridos como
estratégias de politicas publicas para promocao de SAN no Brasil (BELIK; CUNHA; COSTA,
2012). Até os dias atuais, coexistem Bancos de Alimentos tanto de iniciativas publicas,
sob gestdo do Estado, quanto privadas, sob gestdo de organizacdes da sociedade civil
sem fins lucrativos (BRASIL, 2015).

A partir da fundacao dos primeiros Bancos de Alimentos no Brasil, observou-se uma
ascensao, dado que diversas iniciativas de Bancos de Alimentos foram criadas ao longo
de todo o territério nacional. De acordo com um levantamento realizado no ano de 2017
pela Rede Brasileira de Bancos de Alimentos - RBBA, foi possivel estimar a existéncia de
218 unidades em funcionamento no pais, distribuidas em todas as capitais,
principalmente nas principais regides metropolitanas (CAISAN, 2017).

1.2 Escopo de abrangéncia

O escopo de abrangéncia dos Bancos de Alimentos, em sua integralidade, tem
como propdsito final garantir a SAN, através do Sistema de Seguranca Alimentar e
Nutricional (SISAN), da populacao vulneravel propensa a passar por fome e desnutricao
tornando-se, assim, vitima de subnutricao cronica, isto é, de uma alimentacdo deficiente
de nutrientes ou falta de alimentos.

1.3 Objetivos

O Banco de Alimentos apresenta como objetivos principais os de receber,

selecionar, armazenar e distribuir os alimentos e produtos doados oriundos de perdas e
desperdicios ou por meio de compras governamentais de alimentos, visando a garantia




de atendimentos diferenciados a quem precisa; de assisténcia e compreensdo da fome
individualizada; e, ainda, de avaliacao dos custos para todas as agdes mencionadas
(BRASIL, 2020).

1.4 Modalidades

Existem duas modalidades distintas de Banco de Alimentos, sendo:

1) Banco de Alimentos Convencional: que conta com uma sede em estrutura
fisica para realizar as acoes de receber, selecionar, armazenar e distribuir os alimentos; e

2) Banco de Alimentos modalidade Colheita urbana e/ou rural: que conta com
uma sede em imével para atividades administrativas e que realiza, exclusivamente, a
coleta, o transporte e a entrega imediata dos alimentos as instituicdes (entidades ou
organizacdes) beneficiadas (BRASIL, 2020).

Os Bancos de Alimentos do tipo Colheita urbana e/ou rural sao consideradas
entdo, unidades com sede em imével com estrutura apenas administrativa e que realiza
exclusivamente a atividade de transporte de alimentos em veiculos préprios para
atividades de coleta de doacdes, selecao e distribuicao de alimentos, conforme o grau
de perecibilidade do alimento.

Para fortalecer a atuagao dos Bancos de Alimentos, o Ministério da Cidadania (MC),
por meio da Portaria MC n° 745, de 3 de fevereiro de 2022, instituiu a Estrutura de
Mobilidade no Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional - MOB-SAN, que
visa a prover condi¢des logisticas para o transporte eficiente de géneros alimenticios
transacionados no ambito dos programas e acdes que compdem o SISAN,
preferencialmente por meio dos EPSAN (BRASIL, 2022a).

Assim, para os fins da referida Portaria, sdo considerados EPSAN: os Bancos de
Alimentos, nas modalidades convencional e colheita urbana, as Cozinhas
Comunitarias, os Restaurantes Populares e as Centrais de recebimento e distribuicao de
produtos da Agricultura Familiar (BRASIL, 2022a).

Esses equipamentos podem ser publicos — sob a gestdo e responsabilidade dos
entes subnacionais, isto é, Estados, Distrito Federal e municipios — ou podem ser
privados, sob a gestao de organizacdes da sociedade civil de interesse social, sem fins
lucrativos.




Capitulo 2
Base legal relacionada aos Bancos de
Alimentos e a SAN

Art. 6° da Constituicao Federal, atualizado por meio da Emenda Constitucional n°
64, de 4 de fevereiro de 2010, que introduz a alimentacédo como Direito Social.

Leis:

Lei n° 11.346, de 15 de setembro de 2006, que cria o Sistema Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional — SISAN com vistas em assegurar o direito humano a
alimentagdo adequada e dd outras providéncias;

Lei n° 14.016, de 23 de junho de 2020, que dispde sobre o combate ao desperdicio
de alimentos e a doacdo de excedentes de alimentos para o consumo humano;

Lei n° 14.284, de 29 de dezembro de 2021, que institui o Programa Auxilio Brasil e
o Programa Alimenta Brasil, em substituicdo ao Programa Bolsa Familia, de que trata a Lei
n° 10.836, de 9 de janeiro de 2004, e ao Programa de Aquisi¢do de Alimentos, de que trata o
art. 19da Lein° 10.696, de 2 de julho de 2003, respectivamente, e define metas para taxas de
pobreza no Brasil.

Decretos:

Decreto n° 7.272, de 25 de agosto de 2010, que regulamenta a Lei no 11.346, de
15 de setembro de 2006, que cria o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
- SISAN com vistas a assegurar o direito humano d alimentacdo adequada, institui a Politica
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional - PNSAN, estabelece os pardmetros para a
elaboracdo do Plano Nacional de Seguran¢a Alimentar e Nutricional, e dd outras
providéncias;

Decreto n° 10.357, de 20 de maio de 2020 (Art. 42), que aprova a Estrutura
Regimental e o Quadro Demonstrativo dos Cargos em Comissdo e das Funcgbes de
Confiangca do Ministério da Cidadania e remaneja cargos em comissdo e fungées de
confianga;




Decreto n° 10.490, de 17 de setembro de 2020, que institui a Rede Brasileira de
Bancos de Alimentos e o Comité Gestor da Rede Brasileira de Bancos de Alimentos;

Decreto n° 10.880, de 02 de dezembro de 2021, que regulamenta o Programa
Alimenta Brasil, instituido pela Medida Provisdria n° 1.061, de 9 de agosto de 2021.

Portarias:

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, que aprova o Regulamento
Técnico “Condicbes Higiénicos-Sanitdrias e de Boas Prdticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos”,

Portaria n° 2.715, de 17 de novembro de 2011, que atualiza a Politica Nacional
de Alimentacdo e Nutricéo;

Portaria n° 662, de 11 de novembro de 2021, que dispde sobre a adesdo a Rede
Brasileira de Bancos de Alimentos;

Portaria n° 708, de 11 de novembro de 2021, que aprova o Manual Operacional
de Doacbes destinadas ao Programa de Seguranca Alimentar e Nutricional e dispbe sobre
Selos de Reconhecimento a doadores de alimentos.

Portaria MC n° 745, de 3 de fevereiro de 2022, que dispée sobre a Estrutura de
Mobilidade no dmbito do Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional, e dd
outras providéncias.

Resolucoes:

Resolucao de Diretoria Colegiada - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, que
dispée sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificaggo  das  Boas  Prdticas de  Fabricaggo em  Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos;

Resolucao de Diretoria Colegiada - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,
que dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Prdticas para Servicos de Alimentacdo;

Resolucao de Diretoria Colegiada - RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020, que
disp6e sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados.




Capitulo 3
O Responsavel Técnico (RT) pelos
Bancos de Alimentos e suas atribuicoes

De acordo com as normas da Lei n° 6.437/1977, do Decreto n° 77.052/1976 e da
Portaria n®1.428/1993, e, é indispensavel, para o adequado funcionamento do Banco de
Alimentos, a existéncia de um Responsavel Técnico (RT) da area de alimentos.

Para ser reconhecido como responsavel técnico, o profissional deve possuir entre
as atribuicdes laborais, a previsdo (ou possibilidade) de atuacdo em Bancos de
Alimentos e a formacdo técnica para planejar, capacitar e supervisionar as acbes
concebidas em seu ambiente de trabalho, a fim de garantir a seguranca dos alimentos
recebidos e doados pelo Banco de Alimentos.

“RT é o profissional habilitado a exercer atividade na area de producao de
alimentos e respectivos controles de contaminantes que possa intervir com
vistas a protecao da saude”

(Portaria 326/1997 - Ministério da Saude)

3.1 Atribuicoes do Responsavel Técnico (RT)

No Banco de Alimentos, o RT realiza atribuicdes como:

« Organizacao de reunides, treinamento e capacitacao com a equipe;

% Monitoramento desde o recebimento até a distribuicdo dos alimentos doados;

« Criacao de meios para evitar o desperdicio, promovendo o consumo e produgao
sustentavel;

«» Aplicacdo dos conhecimentos oferecidos pelo Manual de Boas Praticas para
Bancos de Alimentos (BRASIL, 2004; ANVISA, 2019) e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) (BRASIL, 2002);

< Participacdo na selecdao e no credenciamento de instituicdes assistenciais, as
quais receberao as doa¢des do Banco de Alimentos;

% Realizacado de visitas técnicas aos beneficiados;

< Controle quantitativo e qualitativo dos alimentos doados, preenchimento de
relatérios técnicos de algo que nao estd acontecendo da maneira correta
juntamente com sugestdes de meios para resolver o problema e encaminhar ao
superior hierarquico;



http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/svs1/1997/prt0326_30_07_1997.html

< Participacdo ativa na selecdo e na habilitacdo das instituicbes beneficiadas;
planejamento de estdgios e orientacdo dos estagidrios estudantes (da sua
respectiva area de formacdo desde que sejam preservadas as atribuicoes
privativas do nutricionista);

+» Realizacdo de pesquisas tematicas ao seu meio de trabalho, proporcionando
intercambio técnico-cientifico e contribuindo com o desenvolvimento de
outros Bancos de Alimentos (BRASIL, 2020).

3.2 Responsabilidades técnicas

< Prestar orientacado técnica em todos os processos produtivos;

«» Capacitar os funciondrios nas Boas Praticas de Manipulacdo, incluindo aspectos
de seguranca e saude do trabalho;

< Garantir o controle de qualidade de processos e produtos;

% Inteirar-se das atribuicbes técnicas e legais do servico oficial de fiscalizacao
sanitdria do estabelecimento;

< Atuar em consonancia com o servico oficial de fiscalizacao sanitaria;

+« Notificar aos 6érgéos de vigilancia epidemioldgica as ocorréncias de interesse da
saude publica;

< Implementar programas de garantia da qualidade (Manual de Boas Praticas,

POP, Boas Praticas de Fabricacao - BPF, Procedimento Padrdao de Higiene

Operacional - PPHO, Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC).

3.3 Atuacoes do RT, quando nutricionista, nos Bancos de
Alimentos

Cabe ao RT (nutricionista) estar atualizado quanto a situacdo de cada populagdo e
entidade atendida - perfil social e perfil epidemiolégico — para que a dimensao de
anadlise equidade seja atendida, e, ainda, oferecer acdes de educacdo alimentar e
nutricional a determinada comunidade.

O profissional nutricionista conta com a Resolucao CFN n° 600, de 25 de fevereiro
de 2018, que dispde sobre suas atribuicdes laborais, na area de Nutricao em Saude
Coletiva - Assisténcia e Educacao Nutricional Individual e Coletiva, subarea: Politicas e
Programas Institucionais e subsegmento: Banco de Alimentos. Além das
responsabilidades técnicas e atuacdes previstas ao RT, o profissional em Nutricdo ainda
esta apto a:




< Avaliar a quantidade e qualidade dos alimentos doados, visando a atender a
demanda e necessidades nutricionais dos assistidos;

< Orientar sobre técnicas de preparo dos alimentos de modo a preservar o seu
valor nutricional, sensorial e a seguranca quimica, fisica e/ou microbiolégica;

«» Realizar acdes de EAN;

« Participar de programas de estagios com instituicdes de ensino superior (IES),
supervisionando estagios para estudantes de graduacao em nutricao e de curso
técnico em nutricao e dietética, além de programas de aperfeicoamento para
profissionais de saude, desde que sejam preservadas as atribuicdes privativas
do nutricionista;

< Desenvolver e divulgar os resultados de pesquisas e estudos acerca de sua area

de atuacao, proporcionando intercambio técnico-cientifico e contribuindo com

o desenvolvimento de outros Bancos de Alimentos (CFN, 2018).

O Banco Municipal de Alimentos de Formiga - MG - Maria Athanazia de Freitas,
pelo Art. 19° do seu Regimento Interno, estabelece as competéncias do Nutricionista
em Bancos de Alimentos:

| - Orientar a equipe do Banco de Alimentos do Municipio quanto aos
procedimentos relativos as operacdes que tém relacdo com o fluxo de alimentos e
controle de estoque. Acompanhar e avaliar os registros que tratam sobre o fluxo dos
alimentos em formularios especificos preenchidos pela equipe do Banco Municipal de
Alimentos;

Il - Avaliar a qualidade dos alimentos recebidos, através de métodos visuais e
recolhimento de amostras para tirar a prova quaisquer que sejam as duvidas no que
tange a qualidade dos alimentos, principalmente dos alimentos que impossibilita uma
avaliacdo interna para que seja notificado o Produtor Rural e que sejam substituidos os
alimentos. Orientar a triagem, higienizagao, processamento ou nao e embalagem;

Ill - Supervisionar as Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos e o uso de
Equipamentos de Protecao Individual (EPI), acompanhar e avaliar os registros sobre o
controle higiénico-sanitario em formularios especificos preenchidos pela equipe do
Banco de Alimentos;

IV - Elaborar material didatico e ministrar ou coordenar cursos de capacitagdo para
a equipe do Banco de Alimentos, Entidades beneficentes que distribuam os alimentos
e parceiros do Banco de Alimentos;

V - Elaborar planilha e cronograma de distribuicdao de alimentos, em parceria com
o(a) Assistente Social do Banco de Alimentos, e controlar sua distribuicao;




VI - Elaborar relatérios, estudos e outros documentos com dados relacionados as
atividades que desempenha, mediante solicitacao do(a) coordenador(a) do Banco de
Alimentos;

VIl - Realizar visitas técnicas a doadores (para orientar sobre as doacdes) e as
entidades (para avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias do local e para avaliacao
nutricional) quando necessario;

VIl - Desenvolver técnicas para reducao e/ou eliminacdo do desperdicio de
alimentos.

A Portaria n° 662, de 11 de novembro de 2021 (Dispée sobre a adesdo a Rede
Brasileira de Bancos de Alimentos), em seu Art. 4, informa que para adesao a Rede
Brasileira de Bancos de Alimentos, a entidade deverd apresentar solicitacdo a Secretaria
Nacional de Inclusao Social e Produtiva, acompanhada de documentos, entre eles:

| - Certificado de curso de Boas Praticas em Servicos de Alimentagao, emitido
pela vigilancia sanitaria ou pelo Sistema S ou registro no conselho de classe para técnico
em nutricdo, nutricionista ou engenharia de alimentos, do responséavel técnico pela
unidade.

Assim, para auxiliar na atualizacdo sobre alguns dos tépicos abordados
anteriormente, o RT devera buscar auxilio em sua formacao mediante Curso de Boas
Praticas em Servicos de Alimentacao, como de Manipulacao de Alimentos por
exemplo. Conheca algumas opg¢des de cursos de curta duracdo, sobre o tema, na
modalidade de Ensino a Distancia (EaD):

' Escola Nacional de
Administrag¢do Publica

Curso: Boas Praticas de Manipulacao em Servicos de Alimentacao (12 horas)
Escola Nacional de Administragao Publica - Enap
Acesso: https://www.escolavirtual.gov.br/curso/287



https://www.escolavirtual.gov.br/curso/287

SEBRAE

Curso: Boas Praticas nos Servicos de Alimentacao (20 horas)
Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae)

Acesso: https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/cursosonline/boas-praticas-
nos-servicos-de-alimentacao,fa88adfalbad5710VgnVCM1000004c00210aRCRD

3.4 Documentos obrigatodrios e documentos auxiliares

Para o bem executar das acdes e o cumprimento as exigéncias requeridas, o Banco
de Alimentos deve apresentar documentos legais e documentos organizacionais.
Dentre os documentos legais sugeridos para Banco de Alimentos destacam-se:

Instrumento Legal de Criacao, em casos de Bancos de Alimentos publicos;
Estatuto Social ou Ata de Fundacédo ou Contrato Social, em casos de Bancos de
Alimentos de iniciativa da sociedade civil (ONG);

Regimento Interno;

Cartao do Cadastro Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ);

Alvara de funcionamento;

Alvard sanitario tanto para imével quanto para veiculo.

Além disso, para que seja efetuada a adesdo a Rede Brasileira de Bancos de
Alimentos é necessario que se tenha os seguintes documentos:

Termo de compromisso e participacdo na Rede Brasileira de Bancos de
Alimentos;

Relatério fotografico que demonstre a estrutura basica existente de acordo com
a metodologia desenvolvida pelo Banco de Alimentos;
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Documento(s) para comprovacao da composicao da equipe minima;
Documento(s) para comprovacao do percentual minimo de 25% do total de
alimentos arrecadados e distribuidos que sejam oriundos de perdas e
desperdicio;

Regimento Interno;

Documentos que demonstrem o tempo de funcionamento do Banco de
Alimentos.

Por fim, com relacdo aos documentos organizacionais requeridos, faz-se
necessario a disposicao de:

Manual de Boas Praticas do Banco de Alimentos e POPs (conforme modelos
apresentados no Anexo 1 e Anexo 2, respectivamente);

Protocolo/Padrao de identidade e de qualidade dos alimentos transacionados;
Controle de vetores e pragas urbanas;

Certificado de limpeza de caixa d’agua;

Termos de parcerias com parceiros doadores e instituicdes (conforme modelos
apresentados no Anexo 3);

Declaracdo de trabalho voluntario (caso haja).

Acesse e conheca o Guia Operacional e de Gestao para Bancos de Alimentos,
elaborado pelo Ministério da Cidadania em 2020, e obtenha as informacdes sobre a
documentacao exigida.




Guia Operacional
de Gestao para
Bancos de Alimentos




Capitulo 4
Implantacao dos Bancos de Alimentos

Conforme ja visto neste Guia, os Bancos de Alimentos podem ser publicos - sob a
gestao e responsabilidade dos entes subnacionais, isto é, Estados, Distrito Federal e
municipios — ou podem ser privados, sob a gestao de organizacées da sociedade civil
de interesse social, sem fins lucrativos.

Por meio do Governo Federal, Estados, Distrito Federal e Municipios podem
solicitar apoio financeiro ao Ministério da Cidadania, ao diagnosticarem a necessidade
de implantagao de Bancos de Alimentos.

No decorrer do ano, o Ministério da Cidadania pode publicar Editais de selecdo
publica e de apoio a infraestrutura dos Bancos de Alimentos, e ainda, este apoio pode
ocorrer via indicacao de Emendas Parlamentares, propostas por Deputados Federais e
Senadores.

Qual a recomendacao do Ministério da Cidadania em relacao a implantacao de
Bancos de Alimentos?

Estados e municipios podem solicitar apoio financeiro para constru¢do de Bancos
de Alimentos publicos. Eles ficardo situados em municipios que possuam uma
ampla rede de abastecimento e/ou uma grande producdo de alimentos
provenientes da Agricultura Familiar, que apresentem elevado numero de pessoas
em situagdo de miséria ou pobreza. O publico que se beneficia recebendo os
alimentos é formado por entidades de assisténcia social e demais equipamentos
publicos de Seqguranca Alimentar e Nutricional (BRASIL, 2022b).

Os entes que desejarem suporte do Ministério da Cidadania na implantacao e/ou
no suporte de um Banco de Alimentos devera inscrever-se no processo de selecdo dos
Editais publicos lancados e aguardar o resultado do processo de selecdo. Para conhecer
essas etapas, e demais procedimentos necessarios a implantagao dos Bancos de
Alimentos, acesse a pagina Web: https://www.gov.br/pt-br/servicos/acessar-os-bancos-
de-alimentos

Segundo o Guia Operacional e de Gestao para Bancos de Alimentos (BRASIL,
2020), a equipe minima necessaria para o funcionamento de um Banco de Alimentos
deve ser composta por:

I. Responsavel Técnico (da area de alimentos), conforme exigéncias da Portaria n°

1.428/1993, do Decreto n° 77.052/1976 e da Lei n°© 6.437/1977;
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Il. Equipe administrativa;
Ill. Equipe operacional.

Os Bancos de Alimentos privados, por sua vez, sdao mobilizados por
empresas/empresarios, sindicatos e entidades, a fim de atender os principios do SISAN,
instituido pela Lei n° 11346, de 15 de setembro de 2006, consolidando a
implementacao de politicas publicas e estratégias sustentaveis e participativas de
producao, comercializacao e consumo de alimentos, na perspectiva do combate a fome
e da promocao da SAN.

Um exemplo destes Bancos de Alimentos privados é o Programa Mesa Brasil Sesc,
lancado em fevereiro de 2003, representando um esforco institucional e coletivo para a
formacdo da Rede Nacional de Solidariedade contra a Fome e o Desperdicio de
Alimentos. Atualmente, o Programa se constitui como uma rede de Banco de Alimentos,
integrada por dezenas de Unidades Operacionais, distribuidas por todos os estados do
territério nacional, em todas as capitais e em centenas de municipios do interior do pais
(SESC, 2016).

Conheca mais sobre o Programa Mesa Brasil Sesc (MBS):
https://www?2.sesc.com.br/portal/site/mesabrasilsesc/home/
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4.1 Articulacao dos atores sociais

As parcerias com as entidades fornecedoras sdao um meio determinante para que o
Banco de Alimentos funcione adequadamente. Tais fornecedores ou parceiros podem
ser supermercados, redes varejistas, feiras livres e agricultores familiares, por exemplo.
Assim, sdo distintos em dois subgrupos: sistematicos e eventuais (BRASIL, 2020).

Os parceiros doadores sistematicos sao aqueles que realizam a contribuicao de
forma regular, sequindo uma agenda e logistica de coleta pré-estabelecidas. J& os
parceiros doadores eventuais sao os sujeitos que doam sem regularidade e logistica de
coleta estabelecida (BRASIL, 2020).

As entidades beneficiarias obtém dos Bancos de Alimentos a doacdo de alimentos
e/ou produtos. Para isso, é necessario conhecer as demandas sociais do territério de
abrangéncia destas entidades, especialmente com relacdo a IAN dos usudrios, para que
as prestacoes de servico das instituicdes sejam direcionadas a quem realmente precisa.
Assim, é sugerido que a equipe do Banco de Alimentos pesquise e estabeleca critérios
para definir seus beneficidrios através das informacdes do Cadastro Unico para
Programas Sociais do Governo, e do conhecimento sobre o indice de Desenvolvimento
Humano (IDH), o indice de vulnerabilidade social, o indice de IAN, além das visitas
presenciais para avaliacdo (BRASIL, 2020).

Essas entidades beneficidrias sdo classificadas em duas modalidades, conforme a
destinacdo e/ou forma de utilizacdo das doacdes recebidas, sendo elas:
Instituicdes/Entidades/Organizacdes Sociais e Instituicdes/Entidades/Organiza¢des
Mediadoras. As entidades sociais recebem e produzem as refeicdes aos beneficiarios no
préprio local, como os centros de educacao infantil, casas de acolhimento as criancas e
aos idosos, por exemplo. Ja as entidades mediadoras, como as igrejas e associacdes
comunitarias, recebem e distribuem as doagées as familias e individuos (BRASIL, 2020).

4.2 Captacao de alimentos

A captacdo de alimentos é a etapa fundamental para composicao dos estoques dos
Bancos de Alimentos. A formacao do estoque, a partir da captacdo dos alimentos, deve
seguir parametros e critérios minimos de qualidade. Os responsaveis técnicos precisam
buscar parametros de aceitabilidade dos alimentos e orientar a tomada de decisdao
sobre 0 aceite, ou ndo, dos alimentos doados.

Em relacdao a origem dos alimentos que vao compor o estoque dos Bancos de
Alimentos sao elencadas principalmente as vias de CAPTACAO DE ALIMENTOS
ORIUNDOS DE PERDAS E DESPERDICIOS e de CAPTACAO DE ALIMENTOS EM
CAMPANHAS SOLIDARIAS.




A primeira é a captacdo de alimentos que ndo possuem valor comercial, mas
possuem um grande potencial para viabilizar a melhoria quantitativa e qualitativa das
refeicoes complementadas pelos Bancos de Alimentos. Em razdo do objetivo
fundamental dos Bancos de Alimentos em reduzir as perdas e desperdicios de
alimentos, essa origem deve ser priorizada e potencializada em suas operagdes didrias.

A segunda via é a captacdo de alimentos que possuem valor comercial e sdo
arrecadados a partir da mobilizacao da comunidade, seja por meio de organizacoes,
instituicoes, pessoas fisicas, associacdes comunitdrias etc., para um ato solidario contra
a fome e a IAN. Complementa os estoques operacionais dos Bancos de Alimentos, em
especial, com géneros basicos da alimentacéo (arroz, feijao, farinhas, sal, acucar, éleo e
outros).

Para além, das duas vias citadas anteriormente, os Bancos de Alimentos também
podem aproveitar sua estrutura fisica e logistica para operacionalizar programas de
compras institucionais, como o antigo Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA), hoje
denominado de Programa Alimenta Brasil (Lei n° 14.284, de 29 de dezembro de 2021).
A CAPTACAO DE ALIMENTOS VIA PROGRAMA ALIMENTA BRASIL trata da compra
de alimentos que sdo produzidos pela agricultura familiar com dispensa de licitacao.

Os alimentos adquiridos via Programa Alimenta Brasil compdem os estoques dos
Bancos de Alimentos e podem ser destinados ao mesmo publico beneficiario de
alimentos oriundos de perdas e desperdicios de alimentos. No caso dos alimentos
provenientes do Programa Alimenta Brasil devera ser observada a legislacdo especifica
do programa para selecao das instituicdes beneficiarias. E importante ressaltar que,
nesse caso, tanto o agricultor familiar quanto as instituicoées atendidas sao beneficiados

pelo Programa.




Capitulo 5
Fluxo da cadeia de alimentos

Recebimento dos alimentos

Pré-selecao

Conferéncias das condicdes de
estado do alimento, bem como da
temperatura de recebimento

Prenchimento da planilha de
controle de recebimento do
alimento

Armazenamento (seco e frio)

Controle de estoque, com
preenchimento da planilha de
controle

Entrega as Entidades Beneficiarias

5.1 Recebimento dos alimentos

No momento do recebimento dos alimentos e/ou produtos doados aos Bancos de
Alimentos, deve-se observar se itens recebidos sdao adequados ao consumo humano,
sem causar maleficios a salde, mesmo ndo sendo considerados aptos a
comercializagcdo. Além disso, deve-se verificar a quantidade recebida, a fim de confirmar




as informacdes apresentadas na nota fiscal ou comprovante de recebimento. Também,
é preciso que os alimentos processados, ultraprocessados e minimamente processados
contenham identificacdo em seu rétulo, sobre dados do fabricante, prazo de
validade/data de vencimento (dentro do limite estabelecido) e lote/data de fabricacao
(BRASIL, 2018).

Segundo a RDC n° 216/2004, a recepcao de alimentos deve ser realizada em area
protegida e limpa, isto é, ao abrigo direto do Sol, da presenca de animais domésticos e
pragas urbanas, de poeira e outras sujidades, que possuam o potencial de contaminar
os alimentos. Além disso, recomenda-se as seguintes caracteristicas e equipamentos
para a area de recebimento de alimentos:

e Possua piso, parede e teto com revestimento liso, impermeavel e lavavel. Para o
piso, recomenda-se que seja antiderrapante, de coloracdo preferencialmente
clara para facilitar a visualizacdo de sujeira. Caso seja de azulejo, recomenda-se
evitar aqueles de tamanho reduzido, a fim de reduzir as areas de rejuntes, que
sdo potenciais regides de acimulo de sujidade e micro-organismos. As paredes
e tetos devem ser livres de goteiras, trincas, vazamentos, infiltracdes, bolores,
descascamento, além de nao transmitir contaminantes (BRASIL, 2004);

e Tenha iluminacdo adequada que permita a inspecao dos alimentos e
preenchimento de documentos, além de espaco para manipulagao,
armazenamento e higienizacao de caixas sujas e transferéncia dos alimentos
para caixas limpas, a fim de garantir a sua posterior devolucado, quando for o
caso;

o Seja livre da presenca de pragas urbanas e animais domésticos;

e Contenha pia, sabonete/detergente e papel toalha para a adequada
higienizacao de maos e utensilios;

e Contenha balanga para conferéncia de peso e auxilio no registro dos formularios
de entrada de alimentos; mesa e cadeira para a leitura, conferéncia e
preenchimento de formularios.

A partir de entao, inicia-se o processo de triagem dos alimentos condicionados, ou

nao, a demanda.

5.2 Pré-selecao

Neste processo, as doagdes que nao sao adequadas as requisicdes de um alimento
seguro, isto &, que oferecem riscos fisiolégicos a quem consumi-lo, sdo devidamente
separadas e descartadas. Ao mesmo tempo, aquelas doa¢des que serao mantidas no
Banco de Alimentos devem ser armazenadas em um curto intervalo de tempo, a fim de




evitar que o produto seja danificado e perdido. Sendo assim, para realizar o
armazenamento deve-se remover as embalagens externas nas quais o alimento veio
transportado, como papeldo e caixa de madeira, por exemplo, para que isso ndo se torne
um meio de contaminac¢ao de microrganismos e vetores ao local (BRASIL, 2018).

Ademais, ndo se deve proceder a aplicacao de agua sanitaria - com o objetivo de
higienizacdo dos alimentos — uma vez que este é um produto quimico.

Mas o que deve ser examinado ao selecionar os alimentos passiveis de serem
destinados ao consumo? Observem-se imagens de alimentos que ndo se encontram
aptos para o consumo:

Folhosas Murchas

Agriao Murcho Laranja - Podridao

Berinjela - Podridao

Chuchu - Podridao

A - Turgido
B - Murcho

Fonte: Guia de Avaliacdo de Alimentos doados aos Bancos de Alimentos (BRASIL, 2018).

Confira o Quadro 1 com caracteristicas e orientacdes de aceitacao ou rejeicao das
hortalicas e frutas, extraida do Guia de Avaliacdao de Alimentos doados aos Bancos
de Alimentos, publicado em 2018 pelo Ministério do Desenvolvimento Social -
Secretaria Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional.




Quadro 1 - Hortalicas e Frutas agrupadas: caracteristicas e orientagdes.

Turgido Aceitar
Murcho Rejeitar
Cor amarelada Rejeitar
Hortalicas folhosas, talos e

inflorescéncias @ Cor verde Aceitar

Tamanho inferior ou .
. < Aceitar

superior ao padrao
Bolor Rejeitar
Murcho (é possivel dobrar) Rejeitar
Presenca de podriddo Rejeitar
Hortalicas raizes, bulbos, rizomas

e tubérculos © Tamanho inferior ou .

- < Aceitar
superior ao padréo

Bolor Rejeitar

Cicatriz e broca somente .
Aceitar

na casca

Cicatriz e broca dentro do -

Rejeitar
fruto ou fruta
Hortalicas frutos © e Frutas © Cor caracteristica de muito
maduro e a presenca de Rejeitar
podriddo

Cor verde Aceitar
Bolor Rejeitar

Legenda: (A) Acelga, agrido, alface, alcachofra, almeirdo, alho-pord, brécolis, capim-cidreira, catalonha,
cebolinha, chicdria, coentro, couve, couve-flor, escarola, espinafre, repolho, rucula, salsdo. Exce¢ao -
Quando murcho nao rejeitar: alecrim, capim cidreira, erva-doce, horteld, louro, manjericdo, manjerona,
mostarda, orégano, salsa, sélvia, tomilho.

(B) Alho, batata, batata-doce, beterraba (sem e com folha), cara, cebola, cebolete, cenoura (sem e com
folha), gengibre, inhame, mandioca, mandioquinha, nabo, rabanete.

(C) Abdbora, abobrinha, berinjela, chuchu, endro, ervilha, jil6, maxixe, milho verde, pepino, pimenta,
pimentao, pinhdo, quiabo, tomate, vagem.




(D) Abacate, abacaxi, acerola, ameixa, atemoia, banana, caju, caqui, carambola, coco-seco, coco-verde, figo,
fruta-do-conde, goiaba, jabuticaba, jaca, kiwi, laranja, lichia, limdo, mac¢d, maméao, manga, maracuja,
melancia, meldo, mexerica, morango, nectarina, néspera, péra, péssego, tangerina, uva.

Fonte: Guia de Avaliacao de Alimentos doados aos Bancos de Alimentos (BRASIL, 2018).

Acesse na integra o Guia de Avaliacao de Alimentos doados aos Bancos de
Alimentos:

Ministério do Desenvolvimento Soclal
Secretaria Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional

GUIA DE AVALIACAD DE
ALIMENTOS DOADOS AOS
BANCOS DE ALIMENTOS

5.3 Conferéncia das condi¢oes de estado do alimento

Para realizar a conferéncia das condicdes de estado do alimento, deve-se ponderar
a respeito da situacdo de enlatados, alimentos in natura e produtos secos. As latas nao
podem estar danificadas, amassadas, apresentar superficie inchada, vazamento de
produto ou ferrugem; os alimentos in natura ndo podem manifestar a presenca de
fungos ou cortes, além de deverem apresentar coloracao, brilho e odor normais; e os
produtos secos, como farinhas, arroz e agicar, devem estar com as embalagens integras
e sem manifestacao de pragas (SOARES et al., 2006).




5.4 Temperaturas de recebimento

O alimento recebido deve estar com a temperatura adequada para evitar o risco de
contaminacdo microbiolégica, conforme indicado no Quadro 2. Dessa forma,
recomenda-se a adesdo a este parametro, com o objetivo de protecdo contra as
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA).

Quadro 2 - Indicacao das faixas de temperatura para grupos de alimentos.

Congelados -18°C até -12°C

Refrigerados Até 6°C com tolerancia de 7°C
Resfriados De 6°C a 10°C
Pescados Até 3°C

Laticinios e derivados Até 7°C ou de acordo com fabricante
Ovos Temperatura ambiente, recomendavel até 10°C
Produtos estoque seco, enlatados e Temperatura ambiente

hortifrati

Fonte: adaptado de Cartilha Banco de alimentos e colheita urbana: Manipulador de alimentos Il
(SESC/DN, 2003).

Portanto, o alimento recebido deve permanecer o minimo possivel armazenado no
Banco de Alimentos para que seja destinado e, entao, evitar contaminagdes e ocorréncia
de vencimento.

5.5 Planilhas de controle de recebimento dos alimentos

As planilhas de controle de recebimento dos alimentos sdo materiais que
monitoram os produtos a partir do momento que chegam a sede do Banco de
Alimentos. Sendo assim, as informacdes contidas nessas planilhas sao importantes pelo
motivo de oferecer um melhor conhecimento sobre o que esta entrando no setor, como
esta chegando este produto, qual alimento é mais dificil de receber por doacées, a data
do recebimento, a origem da doacéo, a classificacdo do género alimenticio e a pesagem.
A partir disso, é possivel obter maior compreensao a respeito do que é preciso para




melhorar no recebimento de alimentos com relacdo a qualidade e quantidade, além de
permitir um maior controle para a gestdao do estoque do Banco de Alimentos. O anexo
4, apresenta um modelo de planilha de controle de recebimento de alimentos.

5.6 Armazenamento

Um importante passo visando a organizacao do espaco de trabalho, sua otimizacao
e, ainda, uma forma de manter a integridade dos alimentos é oferecer um
armazenamento adequado e seguro. O armazenamento de alimentos compreende a
manutencao de produtos e ingredientes em um ambiente que proteja sua integridade
e qualidade.

Produtos acabados e matérias-primas devem ser armazenados segundo as boas
praticas respectivas, de modo a impedir a contaminacao e/ou a proliferacdo de micro-
organismos e proteger contra a alteracdo ou danos ao recipiente ou a embalagem.
Durante todo o periodo do armazenamento deve ser exercida uma inspecao sistematica
dos produtos acabados, a fim de que somente sejam expedidos alimentos aptos para
ao consumo humano e sejam cumpridas as especificacdes de armazenamento quando
existirem.

Segundo a RDC n° 216/2004, alimentos embalados ndao pereciveis devem ser
armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras, de modo a garantir o
espacamento entre eles, necessdrio a adequada ventilacdo, limpeza e sanitizacao do
local. Os paletes, estrados e prateleiras devem ser de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel, como polietileno, poliuretano, policarbonato e aco inoxidavel.
Recomenda-se evitar a utilizacdo de madeira ou outro material poroso e com frestas
para o depésito de alimentos, a fim de evitar o acimulo de sujidades e a proliferacdo de
micro-organismos. Os paletes, estrados e prateleiras ndo devem estar apoiados em
paredes, ja que dessa forma se torna inviavel a circulacdo de ar.

A area de armazenamento deve ser preferencialmente construida em local que ndo
receba incidéncia solar direta para evitar calor excessivo e degradacdo acelerada dos
alimentos. Deve possuir janelas que permita ventilagcao, dotadas de telas milimetradas,
paraimpedir a entrada de insetos e pragas urbanas. O piso da area de estoque nao deve
possuir ralos, a fim de evitar a entrada de pragas urbanas.

A retirada de produtos deve obedecer ao sistema Primeiro-que-Entra-Primeiro-
que-Sai (PEPS) ou Primeiro-que-Vence-Primeiro-que-Sai (PVPS).

Produtos que ndo necessitam de refrigeracdo ou congelamento sdao armazenados
a temperatura ambiente (estoque seco). A disposicao dos produtos deve obedecer a




data de fabricacao, devendo ser utilizado o método PVPS - primeiro que vence primeiro
que sai. O estoque seco deve ser sob temperatura ambiente ou segundo especificacbes
no proéprio produto e recomendacgdes dos fabricantes constantes na rotulagem.

As embalagens devem estar limpas e organizadas de acordo com o tipo de produto
e devidamente identificadas, para melhor visualizacdo da data de validade. Nao devem
existir caixas de madeira, conforme recomendacdo da Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de
julho de 1997:

Todo o equipamento e utensilio utilizado nos locais de manipulacdo de
alimentos que possam entrar em contato com o alimento devem ser
confeccionados de material que ndo transmitam substancias toxicas, odores
e sabores que sejam ndo absorventes e resistentes a corrosao e capaz de
resistir a repetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo. As superficies
devem ser lisas e estarem isentas de rugosidade e frestas e outras
imperfeicdes que possam comprometer a higiene dos alimentos ou sejam
fontes de contaminacgdo. Deve evitar-se o uso de madeira e de outros
materiais que nao possam ser limpos e desinfetados adequadamente, a
menos que se tenha a certeza de que seu uso nao sera uma fonte de
contaminacgdo. Deve ser evitado o uso de diferentes materiais para evitar o
aparecimento de corrosao por contato (BRASIL, 1997).

Assim, as caixas utilizadas devem ser de materiais que nao transmitem substancias
toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, e ainda, serem resistentes a corrosdo e a
repetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo (BRASIL, 2004). Como por exemplo: caixas
de polietileno (PE), policarbonato (PC) e/ou poliuretano (PU) (para alimentos
refrigerados).

Imagem 01: Exemplos de caixas de polietileno e poliuretano, respectivamente.




As caixas devem respeitar o empilhamento maximo (descrito nas caixas), evitando
peso excessivo, que pode danificar os produtos. O armazenamento das caixas deve ser
distante do chdo e ha, pelo menos, 10 cm de distancia da parede. Os produtos
destinados a devolucdo ou descarte devem ser identificados e colocados em local
apropriado, separado dos demais produtos.

O armazenamento sob congelamento deve ser de 0° C ou menos, de acordo com
as recomendacodes dos fabricantes constantes na rotulagem ou dos critérios de uso.
Confira abaixo, a relacdo da validade de alimentos congelados x as temperaturas
recomendadas:

0°Ca-5°C 10 dias
-5°Ca-10°C 20 dias
-10°C a-18°C 30 dias
Abaixo de -18°C 90 dias

Fonte: adaptado de Cartilha Banco de alimentos e colheita urbana: Manipulador de alimentos ||
(SESC/DN, 2003).

Para os alimentos refrigerados, o armazenamento deve ser de 0°C a 10°C, de
acordo com as recomendacoes dos fabricantes constantes na rotulagem ou dos critérios
de uso. Seguem algumas recomendacdes na tabela a seqguir:

Leite e derivados 7 5

Ovos e outros produtos 10 7

Carnes bovina, suina, aves, entre outras e
seus produtos manipulados

Pescados e seus produtos manipulados
crus




Frutas, verduras e legumes sensiveis
higienizados fracionados, ou 5 3
descascados, sucos e polpas

Outras frutas e legumes 10 7

Produtos de panificagcao e confeitaria
com coberturas e recheios

Frios e embutidos fatiados, picados ou
moidos

Fonte: adaptado de Cartilha Banco de alimentos e colheita urbana: Manipulador de alimentos Il
(SESC/DN, 2003).

5.7 Controle de Estoque

A realizacdo do controle de estoque é uma agao que visa a auxiliar na gestao dos
alimentos armazenados no Banco de Alimentos e, por sua vez, a necessidade ou nao, de
entrada e saida dos géneros alimenticios. Assim sendo, o estoque é um regulador de
fluxo que identifica a velocidade dos produtos recebidos e oferecidos, sendo o primeiro,
muitas vezes, menor que o segundo.

Entdo, além de que o abastecimento de alimentos falte ou acabe, esse controle
assegura que os produtos em estoque serdao distribuidos em relacdo ao tempo de
estocagem, ao grau de maturacdo e/ou ao prazo de validade (PRADO, 2020).

5.8 Planilha de Controle de Estoque

A planilha para controle de estoque, conforme modelo apresentando no anexo 5,
é um documento essencial aos Bancos de Alimentos, caracterizada por conter as
informacdes de fluxo de entrada e saida de todos os alimentos. Para tanto, a planilha
deve conter:
e A quantidade (em unidade bem definida, por exemplo: caixas, litros,
quilogramas, duzia etc.);
e Data de recebimento/doacao (dia/més/ano);




e A validade de cada alimento, assim como o tempo permitido ou instruido de

estocagem;

Responsavel pelo recebimento dos alimentos;

Doador e publico-alvo das doacdes (instituicdes, associacdes, familias ou
pessoas fisicas) dos alimentos;

e Observacoes, para registro de informacdes pertinentes as caracteristicas dos
alimentos recebidos ou condigoes observadas durante o]
recebimento/armazenamento dos alimentos.

Dessa forma, é possivel que os gestores estejam cientes das instituicdes

responsaveis pelas doag¢des, assim como do fluxo de entrada e saida dos alimentos,
facilitando possiveis analises situacionais e tomadas de decisbes.

5.9 Entrega as Entidades beneficiarias

O momento de entrega as entidades que serao beneficiadas deve considerar
algumas variaveis tanto em relacdo aos parceiros doadores quanto, as condicdes gerais
de operacao e a lei da oferta e da demanda. Quando os Bancos de Alimentos entregam
as doacdes diretamente para as entidades beneficiarias (in loco) é preciso considerar as
condicdes de boas praticas associados ao transporte de alimentos. As caracteristicas e
demandas de conservacao dos alimentos a serem doados devem ser conhecidos e
respeitados, a fim de se evitar possiveis contaminacoes.

Recomenda-se que os veiculos utilizados para transporte de alimentos sejam de
material liso, resistente, impermeavel e atoxico, lavavel e aprovado pela autoridade
sanitaria. Além disso, devem possuir a cabine do condutor isolada do compartimento
de carga fechado e possuir sistema de refrigeracdo para a garantia da seguranca de
alimentos com necessidade de transporte refrigerado ou congelado. Deve-se também
evitar o transporte simultaneo de diferentes alimentos que proporcionem risco de
contaminacgdo cruzada entre eles, a exemplo de carnes e hortalicas. Para buscar
informacdes mais especificas sobre as caracteristicas dos veiculos transportadores de
alimentos, recomenda-se a leitura da Portaria CVS-15, de 7 de novembro de 1991 e da
CVS-5, de 9 de abril de 2013, que apesar da abrangéncia para o estado de Sao Paulo,
apresenta parametros acerca do assunto.

As principais variaveis a serem consideradas pela equipe técnica para definicao da
logistica de coleta e entrega de doagdes, ou seja, da rota, estdo relacionadas aos
parceiros doadores e seus produtos e que devem ser consideradas no momento de
desenho da logistica de coleta de doa¢des. Como por exemplo: a localizacdao dos
parceiros doadores, os limites do alcance geografico com a logistica disponivel, a




frequéncia, dias e horarios de coleta de doacdes por parceiro e o volume de doacgdes a
arrecadar por parceiro.

E preciso, também, considerar as condicdes operacionais da frota, da equipe, do
transito local, do setor de armazenamento e de custos envolvidos que precisam ser
consideradas para a tomada de decisao sobre a ldgica da(s) rota(s) a ser(em)
executada(s). Também é preciso considerar as caracteristicas das doacbdes que
determinarao o fluxo e o tempo da(s) rota(s) a ser(em) executada(s). Da mesma forma,
considerar as caracteristicas da demanda por doag¢des, bem como as caracteristicas das
instituicdes que contribuirdo para definir o roteiro de entrega das doac¢des. Todas as
varidveis apontadas, necessariamente, convergem para uma operacionalizacao
otimizada e qualificada dos Bancos de Alimentos, baseada nas dimensdes de andlise
basais e centrais dos Bancos de Alimentos — equidade, eficacia e eficiéncia.

De forma pratica, recomenda-se que os alimentos destinados a doacao sejam
organizados de modo a evitar transporte simultaneo de produtos com potencial risco
de contaminagdo cruzada, como carnes com frutas e/ou hortalicas. Além disso,
recomenda-se que a rota seja delineada, priorizando a entrega aos destinatarios que
receberdo os produtos mais pereciveis, sejam eles compostos por hortalicas folhosos,
frutas e legumes delicados ou, quando a carga for composta por alimentos de origem
animal, carnes, leite e derivados. Com isso, é garantida a manutencao da temperatura
ideal aos alimentos, ao longo do percurso, reduzindo o risco da proliferacdo de micro-
organismos.

Outro aspecto mencionado se refere as caracteristicas intrinsecas das rotas e
hordrios das entregas. Assim, recomenda-se evitar percursos onde ha trafego intenso
de veiculos e hordrios de intensa movimentacao. Atrasos na entrega ocasionados por
transito lento ou congestionado, pode serem responsaveis pela perda de grande carga
de alimentos.

O anexo 6 apresenta um modelo de planilha de controle das entregas dos
alimentos que pode ser utilizada para esta finalidade.




Capitulo 6

Interacdao com os Agricultores
Familiares, via Programa Alimenta
Brasil

O Programa de Aquisicao de Alimentos (PAA) foi criado em 2003 visando a articular
a compra de produtos da agricultura familiar com acdes de seguranca alimentar
(distribuicao de alimentos) para a populacdao em vulnerabilidade social. O PAA deve ser
tomado como relevante instrumento de politica publica com elevado potencial de
fortalecimento da agricultura familiar. Segundo Bueno (2019), somente no ano de 2017,
foram beneficiados 65.389 agricultores familiares e o PAA adquiriu 128.640 toneladas
de alimentos que foram entregues em todos os 26 estados e no Distrito Federal,
atendendo 13 milhdes de pessoas em situacao de IAN.

Na pratica do nutricionista, faz-se necessario a interacdo com os agricultores
familiares e empreendedores familiares rurais e suas organizacdes, a fim de conhecer a
vocacao agricola local, e assim, facilitar a entrada do agricultor familiar no acesso as
compras institucionais e estreitar as relacbes entre compradores (demanda) e
vendedores (oferta), otimizando o processo de compra e venda, e ainda, colaborar com
as praticas de sustentabilidade e o atendimento as dimensdes sociais, culturais e
econdmicas entre o meio rural e urbano (SILVA; SOUSA, 2013; TRICHES; SCHABARUM;
GIOMBELLI, 2016).

Pela Lei n° 14.284, de 29 de dezembro de 2021, o PAA foi substituido pelo
Programa Alimenta Brasil. Dentre as suas finalidades, destaca-se: IV - promover o
abastecimento alimentar, que compreende as compras governamentais de alimentos.

Assim, a aquisicao de alimentos da agricultura familiar esta garantida nas diferentes
modalidades de compras estabelecidas pelo art. 33 da legislacao vigente:

| - compra com doacao simultanea: compra de alimentos diversos e doacao
simultanea as unidades recebedoras e, nas hipéteses definidas pelo Grupo Gestor do
Programa Alimenta Brasil, diretamente aos beneficidrios consumidores, com o objetivo
de atender a demandas locais de suplementacao alimentar de pessoas em situacao de
IAN;

Il - compra direta: compra de produtos definidos pelo Grupo Gestor do Programa
Alimenta Brasil, com o objetivo de sustentar precos;

Il - incentivo a producao e ao consumo de leite: compra de leite que, apds ser
beneficiado, é doado as unidades recebedoras e, nas hipéteses definidas pelo Grupo
Gestor do Programa Alimenta Brasil, diretamente aos beneficidrios consumidores, com
o objetivo de atender a demandas locais de suplementacao alimentar de pessoas em
situacdo de IAN;




IV - apoio a formacao de estoques: apoio financeiro para a constituicdo de
estoques de alimentos por organizacdes fornecedoras, para posterior comercializacdo
e devolucao de recursos ao poder publico; e

V - compra institucional: compra da agricultura familiar, por meio de
chamamento publico, para o atendimento de demandas de géneros alimenticios ou de
materiais propagativos, por parte de érgdo comprador e, nas hipéteses definidas pelo
Grupo Gestor do Programa Alimenta Brasil, para doacdo aos beneficiarios
consumidores.

ALIMENTA

BRASIL

O Decreto n° 10.880, de 02 de dezembro de 2021, que regulamenta o Programa
Alimenta Brasil, enfatiza a insercao dos individuos atendidos pelos Equipamentos
Publicos de Alimentacao e Nutricao como beneficidrios consumidores do Programa
(art. 4°), e ainda, o abastecimento alimentar destes equipamentos, via alimentos
adquiridos no ambito do Programa Alimenta Brasil (art. 8°) (BRASIL, 2021).




Capitulo 7

Qualidade e Controle Sanitariodos
alimentos

Todo ambiente de manipulacao de alimentos esta suscetivel a riscos, entre eles,
riscos quimicos, fisicos e bioldgicos, e, assim, deve ter parametros de qualidade a
serem seguidos. Quais sao estes tipos de riscos?

Risco quimico - sdo provocados por substancias quimicas presentes em desinfetantes,
detergentes, produtos para matar roedores, inseticidas, antibiéticos, agrotéxicos, e
outros venenos.

Risco fisico - geralmente sdo visiveis a olho nu, e sdo materiais que podem machucar
quando ingeridos, como pregos, pedacos de plastico, de vidro ou de ossos e unhas,
espinhas de peixe, etc.

Risco biolégico - causados por microrganismos (bactérias, fungos, bacilos, parasitas,
protozoarios, virus, entre outros), sendo a principal causa de contaminacdao em
alimentos.

Assim, os ambientes devem seguir um rigoroso controle sanitario, no seguimento
de normas que visem a qualidade sanitaria dos alimentos, evitando qualquer tipo de
contaminacao.

A seguir, apresentamos a principal base legal em relacdo ao controle higiénico-
sanitdrio dos alimentos, e, ainda, uma série de orientacdes, contendo os principais
documentos e/ou acdes esperadas junto ao espaco do Banco de Alimentos.

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997
Estabelece os requisitos gerais sobre as condicées higiénico sanitdrias e de Boas Prdticas de
Fabricagao (BPF) para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

Resolucao RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002

Dispée sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Prdticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Resolucao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004
Dispoe sobre Regulamento Técnico de Boas Prdticas para Servi¢os de Alimentacao.




Alvara emitido pela Vigilancia
Sanitaria.

Cumprir com o disposto no Decreto-Lei n° 986/1969.
A gestdo do Banco de Alimentos deve acionar o servico
local de Vigilancia Sanitaria para a obtencao do
diagndstico a partir da Lista de Verificacdo do
Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas, nos termos do artigo 3° e do
Anexo Il da RDC ANVISA n° 275/2002.

Manual de Boas Praticas (MBP).

Cumprir com o disposto na Portaria SVS/MS n° 326/1997,
5 ("Documentacgao”) do Anexo Il da RDC ANVISA ne
275/2002 e 4.11 da RDC ANVISA n° 216/2004.

Deve ser implementado o MBP e haver capacitagcao
periddica dos manipuladores de alimentos com vistas a
implementacao das boas praticas.

Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs).

Cumprir com o disposto na Portaria SVS/MS n° 326/1997,
5 ("Documentacdo”) do Anexo Il da RDC ANVISA n°
275/2002 e 4.11 da RDC ANVISA n° 216/2004.
Devem ser implementados os POPs e haver capacitacdao
periddica dos manipuladores de alimentos com vistas a
implementagao.

Controle de acesso e circulacao
de pessoal.

Cumprir com o disposto nos itens 3.7 e 7.9 da Portaria
SVS/MS n°©326/1997 e 1.2.1 e 4.2.2 do Anexo Il da RDC
ANVISA n° 275/2002.

Presenca ou evidéncia da
presenca de controle de pragas e
vetores.

Cumprir com o disposto nos itens 4.4 da Portaria SVS/MS
n°326/1997 e 1.16.1 do Anexo Il da RDC ANVISA n°
275/2002.

Disposicao de balancas.

O deposito do Banco de Alimentos devera dispor de
balancas, visando o controle efetivo da quantidade dos
géneros recebidos, principalmente frutas e verduras.
Isso pode evitar o superfaturamento, em termos de
quantitativo de géneros entregues.

Armazenamento dos alimentos
de forma adequada e organizada
e/ou distantes do piso, das
paredes e/ou do teto, ndo
permitindo uma adequada
higienizacao, iluminagéo e
circulacao de ar.

Cumprir com o disposto nos itens 4.6 da Portaria SVS/MS
n°326/1997 e 4.1.8 do Anexo Il da RDC ANVISA n°
275/2002.




Exposicao dos pereciveis a
temperatura ambiente somente
no tempo minimo necessario ao

armazenamento.

Cumprir com o disposto no item 4.9.2 da RDC ANVISA
216/2004.

Planilhas de controle na
recepcao dos alimentos
(temperatura e caracteristicas
sensoriais, condi¢des de
transporte e outros).

Cumprir com o disposto nos itens 8.1.2 da Portaria
SVS/MS n°© 326/1997 e 4.1.2 e 4.1.3 do Anexo Il da RDC
ANVISA n° 275/2002.

Armazenamento dos produtos
de limpeza separado dos
géneros alimenticios e nao ha
material estranho ou téxico
estocado.

Cumprir com o disposto no artigo 47 e seu paragrafo
Unico do Decreto-Lei n° 986/1969 e nos itens 4.5.4 € 6.2.1
da Portaria SVS/MS n° 326/1997 e 4.3.4 do Anexo Il da
RDC ANVISA n° 275/2002.

Identificacdo dos produtos
avariados ou com prazo de
validade vencido e
armazenamento em local
separado e de forma organizada.

Cumprir com o disposto nos itens 4.5.3 da Portaria
SVS/MS ne 326/1997 e 4.3.8 do Anexo Il da RDC ANVISA
n° 275/2002.

Existéncia de equipamentos de
armazenamento em cadeia fria
(geladeiras e/ou freezers)
adequados ao volume e aos
diferentes tipos de alimentos.

Cumprir com o disposto nos itens 4.6 e 8.8.1 da Portaria
SVS/MS n° 326/1997 e 4.1.11 do Anexo Il da RDC ANVISA
n° 275/2002.

Existéncia de planilhas de
registro do monitoramento da
temperatura dos equipamentos
de armazenamento em cadeia
fria.

Cumprir com o disposto nos itens 4.7.3,4.8.17,4.8.20 e
4.11.3 da RDC ANVISA n° 216/2004.

Transporte de alimentos
realizado em veiculo apropriado
e exclusivo para este fim.

Cumprir com o disposto nos itens 4.7 da Portaria SVS/MS
n°326/1997 e 4.5 do Anexo Il da RDC ANVISA ne
275/2002.

Utilizacdo somente de dgua
potavel para manipulacao de
alimentos ou, quando utilizada
solucao alternativa de
abastecimento de 4gua, a
potabilidade é atestada
semestralmente mediante
laudos laboratoriais.

Cumprir com o disposto no item 4.4.1 da RDC ANVISA n°
216/2004.




Higienizacao do reservatério de
agua em um intervalo maximo
de seis meses, com registros da

Cumprir com o disposto no item 4.4.4 da RDC ANVISA n°
216/2004.

operagao.

Efetuar controle de estoque por produto adquirido,
contemplando todas as entradas e saidas, com as
respectivas quantidades e datas.
Implementar e manter sistema de controle de estoque,
de modo a: (1) registrar todas as entradas e saidas de
mercadorias, (2) fornecer a posicao atualizada do
estoque fisico e (3) viabilizar a realizacdo de
levantamentos peridédicos dos quantitativos recebidos e
distribuidos no Banco de Alimentos.
Sugere-se que, para o controle de estoque, seja criado
um cadastro para cada tipo de alimento e produto com
objetivo de definir uma Unica designacédo para cada um
deles evitando que um mesmo item seja quantificado
com diferentes termos e portanto, nao sejam
identificados e contabilizados corretamente nos registros
operacionais.

Sistema de controle de estoque.

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em relacdo a higiene pessoal, manipulacao higiénica dos alimentos e
doencas transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada mediante
documentacao, de acordo com o item 4.6.7 da RDC ANVISA n° 216/2004.

Acesse o Guia de Boas Praticas para Bancos de Alimentos (Guia n° 26/2021 -
versao 2), publicado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Anvisa (2021).
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Capitulo 8

Acdes de Educacao Alimentare
Nutricional (EAN)

A EAN tem o intuito de promover a pratica autébnoma e voluntdria de habitos
alimentares saudaveis, contribuindo para assegurar o Direito a Alimentacdo Adequada
e Saudavel. Para alcancar um planejamento mais coerente e, concomitantemente, uma
melhor articulacao entre os sujeitos e instituicdes com potencial para serem parceiras
na promoc¢ao da alimentacao adequada e saudavel nos territérios é preciso considerar
os principios que estao presentes no Marco de Referéncia de Educacao Alimentar e
Nutricional para as Politicas Publicas (BRASIL, 2012). Tais principios sao responsaveis
por nortearem as agoes de EAN em diversos setores e contextos:

| - sustentabilidade social, ambiental e econémica;

Il - abordagem do sistema alimentar, na sua integralidade;

Il - valorizacdo da cultura alimentar local e respeito a diversidade de
opinides e perspectivas, considerando a legitimidade dos saberes de
diferentes naturezas;

IV - a comida e o alimento como referéncias; valorizacdo da culinaria
enquanto pratica emancipatoria;

V - a promogao do autocuidado e da autonomia;

VI - a educagdo enquanto processo permanente e gerador de autonomia e
participacdo ativa e informada dos sujeitos;

VIl - a diversidade nos cendrios de pratica;

VIII - intersetorialidade;

IX - planejamento, avaliagao e monitoramento das a¢des (BRASIL, 2012).

Acesse o Marco de Referéncia de Educacao Alimentar e Nutricional para as
Politicas Publicas, publicado pelo Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a
Fome (2012):
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No contexto de atuacdo dos Bancos de Alimentos, as acdes educativas
protagonizam uma importante vertente de fortalecimento da autonomia, da
sustentabilidade e da cidadania da rede de atores envolvidos com o trabalho da
unidade, seja de parceiros doadores, seja de beneficidrios. Assim, os Bancos de
Alimentos, enquanto EPSAN que contribuem para a garantia do DHANA tém papel
fundamental na discussao e promocao de praticas alimentares com bases saudaveis.
Neste sentido, os atuais conceitos de SAN e de alimentacdo adequada e saudavel
contribuem para construcao de acdes baseadas nas praticas que propdem respeitar,
proteger, promover e prover os direitos humanos a saude e a alimentacao.

Os processos educativos a serem realizados pelo Banco de Alimentos como um
estimulo ao desenvolvimento de potencialidades e capacidades dos beneficiarios
podem transitar por diversas temadticas, utilizando uma grande variedade de
metodologias. As acdes podem ser realizadas com os Coordenadores/Gestores do
Banco de Alimentos, Nutricionistas, Assistentes Sociais, Psic6logos(as), Estagidrios(as),
Assistentes Administrativo(s) Voluntarios(as), outros Bancos de Alimentos, entre outros.

Sdo temas pertinentes: agricultura familiar, producdo agroecoldgica, agricultura
urbana e hortas, alimentacdo adequada e saudavel, alimentos organicos, aleitamento
materno/alimentacdo complementar, alimentacdao do escolar, alimentacao do
trabalhador, aproveitamento integral de alimentos, adequado descarte dos residuos
organicos, hortas caseiras e urbanas, reciclagem e reuso de embalagens, entre outros.
Ja as metodologias podem envolver: atividade ludica e artistica, aula, curso, dinamica
em grupo, exposicdo, feira e material audiovisual, entre outras. Podendo, assim,
envolver um publico bem amplo como, por exemplo, os coordenadores(as) das
instituicoes beneficiarias, colaboradores(as) das instituicbes beneficidrias, familias e
individuos cadastrados e beneficiados pelas instituicdes mediadoras, colaboradores(as)
dos Bancos de Alimentos e os parceiros doadores.




Capitulo 9

Criacao de Redes Locais, Regionais e
Brasileira de Bancos de Alimentos

A articulagdo em rede permite diferentes perspectivas e abordagens de trabalho,
como também potencializa as dimensdes de estrutura e processos dos integrantes da
rede, levando a resultados mais eficazes. Poderdo ser envolvidos Bancos de Alimentos
sob gestao diversa, como publicos, das Centrais de Abastecimentos (CEASAs), privados
e da sociedade civil.

De modo geral, a atuacao dos Bancos de Alimentos ndo necessariamente precisa
estar restrita aos limites institucionais e fisicos da sua propria existéncia, enquanto ator
singular, mas pode extrapolar para a interacdo com muitos outros atores distintos,
inclusive com outros Bancos de Alimentos. Os vinculos a serem formados podem ser
diretos e indiretos, duradouros ou ndo, mas é preciso reconhecer como o trabalho em
rede pode ser extremamente positivo em diversos aspectos.

As atividades, a¢Oes e articulagcbes que podem ser realizados em rede sao varios e
vao desde a troca de estoques operacionais, ampliando a variedade de grupos de
alimentos nos Bancos de Alimentos que compdem a rede, por exemplo, até o
empréstimo de espacos fisicos para armazenamento de doagdes de alimentos e dos
veiculos para auxiliar na captacdo de alimentos em volume maior que o recorrente.
Destacam-se a interacdo estratégica e a mobilizacdo conjunta de potenciais parceiros
doadores; o intercambio de recursos (financeiros, materiais, operacionais); o trabalho
conjunto para reconhecimento e apoio a rede socioassistencial; o somatério de esforcos
no planejamento e execucao de atividades educativas conjuntas; o compartilhamento
de materiais técnicos, de gestao e educativos.

Dadas as vantagens referentes a formacao de uma rede, é valido elencar acdes que
devem ser realizadas para que se consiga formar uma rede. De uma maneira geral é
imprescindivel a organizacdao de reunides com as unidades interessadas para
providenciar um regimento interno sobre o funcionamento da rede; para eleger seus
representantes; e para o planejamento e a organizacao do que serd compartilhado:
equipe, estrutura fisica ou logistica, informacoes.

Sugere-se, ainda, que as relacdes de parceria estabelecidas com outros Bancos de
Alimentos sejam realizadas mediante Termos de Cooperacao entre Bancos de
Alimentos, com modelo a ser desenvolvido pelas partes interessadas. Esse tipo de
registro permite maior capacidade analitica e no monitoramento das acbes
desempenhadas por um ou mais banco de alimentos, além de ser um importante




documento para comprovacao do trabalho envolvendo rede de parceira, o que facilita
a aprovacao em editais de fomento, conquista de novas instituicdes donatarias e
histérico das atividades realizadas para as futuras gestdes da diretoria do Banco de
Alimentos.

Um importante exemplo de Rede de Bancos de Alimentos é a Rede de Bancos de
Alimentos do Rio Grande do Sul, criada em 2007, com o objetivo de ampliar as
atividades do Banco de Alimentos de Porto Alegre, o primeiro Banco de Alimentos
criado no Brasil. A Rede visa a estabelecer a padronizacao de servicos e o alinhamento
da metodologia, levando os beneficios do Banco de Alimentos para todo o Estado.

Atualmente sao 23 Bancos de Alimentos associados no Rio Grande do Sul,
abrangendo 29 municipios e seguindo a mesma sistematica de trabalho, levando
alimento, saude e seguranca alimentar para as comunidades carentes. Conheca mais
sobre a Rede de Bancos de Alimentos do Rio Grande do Sul:

Rede de Bancos de Alimentos do Rio Grande do Sul

Rede de
Bancos de Alimentos
do Rio Grande do Sul

Em 2017, pela Portaria n° 17, de 14 de abril de 2017, foi instituida a Rede Brasileira
de Bancos de Alimentos - RBBA, com a finalidade de fortalecer e integrar Bancos de
Alimentos para promoc¢ao do Direito Humano a Alimentacao Adequada (DHAA) visando
a reducao do desperdicio de alimentos.

Hoje, a RBBA é instituida pelo Decreto n° 10.490, de 17 de setembro de 2020,
que relne Bancos de Alimentos publicos e privados com o objetivo de fortalecer uma
atuacado conjunta desses equipamentos, visando a reduzir perdas e desperdicios de
alimentos e de promover o DHAA.



https://www.redebancodealimentos.org.br/Inicial

REDE BRASILEIRA DE
A\ 3/NCOS DE ALIMENTOS

A adesdo a RBBA é voluntaria, gratuita e pode ser feita a qualquer tempo pelo
representante dos Bancos de Alimentos. Os procedimentos sao regulamentados pela
Portaria n° 662, de 11 de novembro de 2021, a qual estabelece que as unidades
pleiteantes deverdo apresentar a documentagao comprobatdria de acordo com a
metodologia de funcionamento da unidade.

Acesse e conheca a Legislacao vigente, em relacao a Rede Brasileira de Bancos de
Alimentos - RBBA:

-Lein° 14.016, de 23 de junho de 2020
Dispbde sobre o combate ao desperdicio de alimentos e a doac¢do de excedentes de
alimentos para o consumo humano.

- Decreto n° 10.490, de 17 de setembro de 2020
Institui a Rede Brasileira de Bancos de Alimentos e o Comité Gestor da Rede Brasileira
de Bancos de Alimentos.

- Convénio ICMS n° 18, de 4 de abril de 2003
Dispbe sobre a isencdo do ICMS nas operacdes relacionadas ao Programa de
Seguranca Alimentar e Nutricional.

- Ajuste SINIEF n° 2, de 23 de maio de 2003

Dispée sobre as condicbes, os mecanismos de controle e os procedimentos a serem
observados em relacdo as doagdes de mercadorias e de prestacdes de servico de transportes
alcancadas pela isen¢édo do ICMS prevista no Convénio ICMS 18/03, de 4 de abril de 2003.

- Portarian° 662, de 11 de novembro de 2021, do Ministério da Cidadania
Dispée sobre a adesdo a Rede Brasileira de Bancos de Alimentos.




- Portarian° 708, de 11 de novembro de 2021, do Ministério da Cidadania
Aprova o Manual Operacional de Doacbes destinadas ao Programa de Seguranca
Alimentar e Nutricional e dispbe sobre Selos de Reconhecimento a doadores de alimentos.

Para conhecer os documentos necessarios para adesdao a RBBA, acesse:
https://www.gov.br/cidadania/pt-br/acoes-e-programas/inclusao-produtiva-
rural/rede-brasileira-de-banco-de-alimentos/documentos-para-adesao



https://www.gov.br/cidadania/pt-br/acoes-e-programas/inclusao-produtiva-rural/rede-brasileira-de-banco-de-alimentos/documentos-para-adesao
https://www.gov.br/cidadania/pt-br/acoes-e-programas/inclusao-produtiva-rural/rede-brasileira-de-banco-de-alimentos/documentos-para-adesao

Consideracodes finais

Considerando o papel imprescindivel dos Bancos de Alimentos para a promocgao
da SAN e do DHANA, reforca-se a importancia de se constituir um servico de exceléncia
entre os envolvidos com a gestdo e a operacionalizacao desse EPSAN. Espera-se que
este Guia Pratico para atuacdo de Nutricionistas responsdveis técnicos de Bancos de
Alimentos e outros atores seja capaz de subsidiar e aprimorar a atuacgao profissional, de
modo a gerar bons frutos e resultados por meio da gestéo eficiente desse importante
equipamento publico, capaz de auxiliar na minimizacdo dos impactos da triste realidade
da populacéo brasileira em situacao de IAN.
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Anexo 1
Exemplo de Manual de Boas Praticas
para os Bancos de Alimentos

(Modelo anexo ao Guia de Boas Praticas para Bancos de Alimentos - Guia n°
26/2021 - versao 2)

MANUAL DE BOAS PRATICAS

Elaborado por:

Clique aqui para inserir o nome da pessoa que | Clique aqui para inserir a data
elaborou o manual. de elaboracao.

Aprovado por:

Clique aqui para inserir o nome da pessoa que | Clique aqui para inserir a data
aprovou o conteudo do manual. de aprovacao.




Apresentacao

O Banco de Alimentos publico do municipio de Clique aqui para inserir o nome do
municipio onde esta situado estad situado no endereco Clique aqui para inserir o
endereco do banco de alimentos.

Inaugurado em Clique aqui para inserir uma data, iniciou suas atividades em Clique ou
toque aqui para inserir uma data.

Com o compromisso de reduzir as perdas e desperdicios de alimentos e contribuir com
a seguranca alimentar e nutricional do publico beneficiario, o Banco de Alimentos coleta
alimentos que ndo foram comercializados, mas que ainda estdo em boas condic¢bes para
0 consumo, e 0s entrega as instituicdes socioassistenciais cadastradas de modo a
complementar seus cardapios e alimentar o publico atendido. Visando garantir a
qualidade dos processos e dos alimentos distribuidos, o Banco de Alimentos elaborou
e implantou o Manual de Boas Praticas para Banco de Alimentos que descreve os
procedimentos de higiene e de boas praticas operacionais adotados no banco, tendo
como base requisitos higiénico-sanitarios exigidos pelas legislagdes sanitdrias vigentes.

No Manual de Boas Praticas para Banco de Alimentos estdo descritos aspectos
relacionados as condi¢cdes ambientais, requisitos higiénico-sanitarios da estrutura fisica,
a manutencao e higienizacao das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o
controle da dgua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas,
a capacitacao profissional, o controle da higiene e satide dos manipuladores, o manejo
de residuos e o controle e a garantia de qualidade dos alimentos transacionados e
distribuidos as instituicdes beneficiarias.

E aplicavel a todas as etapas e processos operacionalizados pelo Banco de Alimentos, a
saber: coleta, transporte, recebimento, selecdo, classificacao, triagem, higienizacao,
fracionamento, processamento, embalagem, distribuicdo e entrega de alimentos.
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1. Definicodes

Clique ou toque aqui para inserir o texto.

O item “Definicoes” é o espaco do documento reservado para listagem de conceitos,
definicdes e expressdes que fazem parte da rotina técnica e operacional do banco de
alimentos.

Para elaboracdo desse item, é importante e estratégico que o vocabulario,
principalmente técnico e operacional, utilizado na elaboracdo do Manual de Boas
Praticas para Bancos de Alimentos, seja listado com seus respectivos significados e
defini¢des. Essas definicbes servirdao para auxiliar o leitor na compreensdo do
documento e o seu devido e correto entendimento.

Trata-se de uma padronizacdao do vocabuldrio técnico e operacional utilizado pelo
banco de alimentos, seja baseado na rotina pratica do banco, seja baseado na literatura
técnica especializada. O presente Guia de Boas Prdticas para Bancos de Alimentos traz
em seu conteldo um Glossario de definicées que pode ser consultado e utilizado pelo
banco para elaboracdo do seu préprio item de “Definicées” do Manual de Boas Praticas
para Banco de Alimentos.

Sugere-se que a lista de definicoes seja apresentada em ordem alfabética e as definicoes
em si sejam feitas com vocabulario de facil entendimento e objetivo.
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. Identificacao e caracterizacaodo

Banco de Alimentos

. Nome do banco de alimentos: Clique aqui para inserir a razao social do banco de

alimentos

. Modalidade do banco de alimentos: Clique aqui para informar se o banco é publico,

organizacdo ndo-governamental, de Central de Abastecimento - Ceasa ou de
servico social autbnomo

. Tipo operacional do banco de alimentos: Clique aqui para informar se o banco de

alimentos é do tipo Convencional ou Colheita Urbana e/ou Rural e informar
também se o banco se caracteriza como uma unidade processadora de alimentos

. Endereco, telefone e e-mail: Clique aqui para informar os dados de contato do

banco de alimentos

. Responsavel Técnico: Clique aqui para inserir o nome completo, profissao, cargo e

numero do Registro no Conselho Profissional do responsavel técnico pelo seu
banco de alimentos

. Dias e horérios de funcionamento: Clique aqui para informar os dias da semana e

os horarios, incluindo turnos, de funcionamento do seu banco de alimentos

. Alvard ou licenca sanitaria: Clique aqui para informar o 6rgdo emissor do

licenciamento, a data de emissao e a data de validade, se houver. Observagéo:
Anexar uma cdpia do alvard ou licenca sanitdria do banco ao Manual.

2.8. Composicdo do quadro de recursos humanos

Clique aqui para Clique aqui para informar a fungéo. Clique aqui para informar o
informar o nimero regime de trabalho do
de funcionarios que Exemplos: Coordenador; funcionario.
desempenham a Nutricionista; Assistente
funcao Administrativo; Motorista; Exemplos: servidor; CLT;
correspondente. Manipulador de alimentos; Servicos servidor cedido; voluntdrio.
gerais.
Exemplo: 01
Clique aqui para Clique aqui para informar a funcao. Clique aqui para informar o
informar o nimero regime de trabalho do
funciondrio.




Clique aqui para Clique aqui para informar a funcéo. Clique aqui para informar o
informar o nimero regime de trabalho do
funciondrio.
Clique aqui para Clique aqui para informar a funcao. Clique aqui para informar o
informar o nimero regime de trabalho do
funciondrio.
Clique aqui para Clique aqui para informar a funcdo. Clique aqui para informar o
informar o nimero regime de trabalho do
funcionario.
Clique aqui para Clique aqui para informar a funcdo. Clique aqui para informar o
informar o nimero regime de trabalho do
funcionario.
Clique aqui para Clique aqui para informar a funcao. Clique aqui para informar o
informar o nimero regime de trabalho do
funciondrio.

2.9. Caracteristicas gerais de operacionalizacao do banco de alimentos

2.9.1. Tipos/grupos de alimentos recebidos e distribuidos pelo banco de alimentos
Clique aqui para listar os tipos ou grupos de alimentos que sdao transacionados
pelo banco de alimentos.

2.9.2. Captacao de alimentos
a) Origens dos alimentos transacionados e sua respectiva participacdo média no
banco de alimentos

Clique aqui para informar a modalidade de | Clique aqui parainformar o percentual
recebimento de alimentos no banco de alimentos médio do volume de aquisicao pelo
parceiro doador indicado na coluna a
esquerda.
Idem Idem
Idem Idem
Idem Idem

b) Nimero médio de parceiros doadores Clique aqui para informar o nimero
médio de parceiros doadores. Essa informacgdo orienta o planejamento

operacional com base no porte de recebimento do banco de alimentos, no
entanto, ndo exige que o Manual seja atualizado a cada altera¢éo do nimero de
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parceiros doadores. A atualizagdo do Manual pode ser feita em caso de grande
alteragao desse quantitativo.

¢) Dias, horarios e forma de coleta dos alimentos Clique aqui para informar os
dias, horarios e forma de recebimento dos alimentos pelo banco de alimentos
do parceiro doador

Distribuicao de alimentos

a) Tipos de instituicdes cadastradas e beneficiarias do banco de alimentos: Clique
aqui para informar os tipos de instituicées. Exemplos: abrigos, comunidades
terapéuticas, creches, escolas estaduais/municipais, instituicbes de longa
permanéncia, dentre outras

b) Niumero médio de instituicdes beneficiarias: Clique aqui para informar o
numero médio. Orienta-se atualizar o Manual em caso de alteragao expressiva
desse quantitativo

¢) Dias, horarios e forma de distribuicao dos alimentos: Clique aqui para informar
quando e como o banco de alimentos entrega os alimentos as instituicdes
beneficidrias ou as instituicdes beneficiarias coletam os alimentos no banco de
alimentos

Atividades/etapas operacionais realizadas pelo banco de alimentos:
Clique aqui para inserir o texto.

Descrever as atividades/etapas. Exemplo: coleta, transporte, recebimento, sele¢do,
classificacdo, triagem, higienizacdo, fracionamento, processamento, embalagem,
distribuicao, entrega de alimentos




3. Condicées Ambientais - Externase
Internas

3.1. Condi¢des Ambientais Externas
Clique aqui para inserir o texto.

Nesse subitem do Manual, serdo descritas as dreas circunvizinhas ao banco de alimentos,
como: localizagédo (condicées de salubridade e condicbes urbanas - drea industrial, drea
mista, drea de comunidade), as vias de acesso, as condi¢bes externas ao imdvel onde o
banco de alimentos estd instalado, bem como a presenga ou ndo de objetos em desuso e/ou
estranhos as atividades do banco de alimentos.

3.2. Condicdes Ambientais Internas
Clique aqui para inserir o texto.

Nesse subitem do Manual, serdo descritas as condicbes ambientais internas do banco de
alimentos, como: informacdes sobre ventilacdo, exaustdo, temperatura, umidade,
iluminagéo, poluicdo sonora, ergonomia, dentre outros, apresentadas separadamente por
setor. Exemplos: Setor de recepg¢do, Setor de selecdo e triagem, Setor de fracionamento e
embalagem de alimentos secos, Setor de estocagem seca, Setor de estocagem com
temperatura controlada, Setor de processamento, Setor de expedicéo, Setor administrativo,
Setor de descarte. E indicado anexar ao Manual a planta baixa ou o leiaute do banco de
alimentos, facilitando, portanto, a identificacéo de todos os setores. Exemplo do nivel de
detalhamento das informacédes sobre as condicdes ambientais internas:

3.2.1. Ventilagdo e exaustao

Clique aqui para inserir o texto.

Descrever os meios artificiais (exaustores, equipamentos e filtros para climatizagéo)
e naturais (aberturas nas paredes — janelas) que asseguram o conforto térmico do
banco de alimentos, por setor

3.2.2. Temperatura e umidade

Clique aqui para inserir o texto.

Descrever a temperatura e umidade média de cada setor




3.2.3. lluminacao
Clique aqui para inserir o texto.

Descrever o tipo de iluminacéo (natural ou artificial) e, se possivel, o nivel de
iluminagdo de cada setor. Se as lumindrias forem protegidas contra quebra e
explosdo, citar no Manual

3.2.4. Poluicao sonora
Clique aqui para inserir o texto.

Descrever a origem e o nivel de decibéis (db), por setor. Nesse caso, podem ser
descritas as medidas preventivas que garantam a satde do trabalhador, como o uso
de protetor auricular




4. Requisitos higiénico-sanitarios da
estruturafisica

4.1. Dimensionamento da edificacao
Clique aqui para inserir o texto.

Descrever as caracteristicas gerais do imdvel onde o banco de alimentos estd instalado
(exemplo: edificacéo térrea ou de dois ou mais andares), configuracdo geométrica, drea
total e de cada setor (em m?) e forma de separagéo dos setores entre si.

4.2. Fluxo do banco de alimentos
Clique aqui para inserir o texto.

De modo a facilitar a descri¢éo dos “Requisitos higiénico-sanitdrios da estrutura fisica”,
reforca-se aqui a importdncia de anexar ao Manual de Boas Prdticas para Bancos de
Alimentos a planta baixa ou o leiaute do banco de alimentos, verificando e indicando a
existéncia de fluxos cruzados e, se houver, descrevendo as medidas de controle para
minimizar os riscos. Exemplo de verificacéo e indicacéo de cruzamento de fluxos em bancos
de alimentos:
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Figura 1. Exemplo de planta baixa de um banco de alimentos, com indicacao de
cruzamento de fluxos.




4.3. Caracteristicas e condi¢des da construcao e dos materiais de revestimento dos
setores do banco de alimentos
Clique aqui para inserir o texto.

Descrever as caracteristicas fisicas de cada setor do banco de alimentos, a saber: tipo de
construgdo e material de revestimento dos pisos, paredes/divisdrias, telhados, tetos, forros,
aberturas (ex. portas e janelas), bancadas, ralos, grelhas e canaletas.

4.4. Instalacdes elétricas
Clique aqui para inserir o texto.

Referenciar o tipo e a qualidade da instalacdo elétrica e a qualificacdo da méo-de-obra
responsdvel pela manutencgao.

4.5. Instalacdes hidraulicas
Clique aqui para inserir o texto.

Referenciar o tipo e a qualidade da instalacdo hidrdulica e a qualificacGo da méo-de-obra
responsdvel pela manutencdo. Sobre cisternas e caixas d’dgua, descrever a localizagéo e
condigbes gerais da condi¢do e da manutengao. Indicar o sistema de higieniza¢do das méos
(citar sobre a localizagéo de lavatérios tanto na drea de sanitdrios e vestidrios, quanto nas
dreas de produgdo do banco de alimentos).

4.6. Instalagdes sanitarias e vestiarios
Clique aqui para inserir o texto.

Descrever a localizagédo no banco de alimentos, nimero de sanitdrios e vestidrios por sexo,
sanitdrios e vestidrios para pessoas portadoras de deficiéncia fisica. Descrever também
sobre o suprimento de produtos destinados a higiene pessoal.

4.7. Servicos basicos de saneamento
4.7.1. Desague e sistemas de esgotamento sanitario
Clique aqui para inserir o texto.

Informar se ligado a rede de esgoto ou forma de tratamento — exemplo: fossa séptica,
fossa biodigestora.




5. Manutencao e higienizacao das
instalacoes, dos equipamentos e dos
utensilios

5.1. Numero, capacidade, tipos e estado de conservacao de equipamentos e utensilios
Clique aqui para inserir o texto.

Relacionar os equipamentos e utensilios existentes (quantidade, capacidade, tipo e estado
de conservacdo) e suas especificacdes (modelo e material) por setor do banco de alimentos.
Orienta-se a descri¢do detalhada, principalmente, do setor de processamento, o qual possui
atividades que se  aproximam  das realizadas por  estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos.

5.2. Higienizacao das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios
Clique aqui para inserir o texto.

Descrever as operacdes de higienizacdo das instalacbes, equipamentos e utensilios,
discriminando a frequéncia, o(s) responsdvel(is) pela atividade, os produtos saneantes
utilizados e outros cuidados tomados com a higieniza¢éo. Ainda, descrever sobre a
higienizacéo das caixas de gordura. E imprescindivel que as atividades sejam detalhadas
por setor, equipamento e utensilio (ou grupo de utensilios).

5.3. Manutencao das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios
Clique aqui para inserir o texto.

Descrever a forma e frequéncia de manutengao das instalacées, equipamentos e utensilios,
discriminando o(s) responsdvel(is) pela atividade. No caso especifico de equipamentos,
orientar sobre montagem e desmontagem e discriminar sobre o programa de manuten¢éo
preventiva e calibracdo (como é feito e registros de controle).




6. Controle da agua de abastecimento

Clique aqui para inserir o texto.

O item “Controle da dgua de abastecimento” é reservado para descricdo sobre o sistema de
abastecimento da dgua e, portanto, orienta-se registrar a capacidade de abastecimento
(tamanho do reservatdrio) e as condicbes de potabilidade da dgua. Quando utilizada
solucdo alternativa de abastecimento de dqua, informar sobre os testes para garantia da
potabilidade.

Quando for o caso, descrever, também, sobre os procedimentos para fabricacéo e
armazenamento de gelo utilizado para consumo ou para uso nas atividades de
processamento de alimentos.

Ainda, sobre os reservatorios de dgua, descrever caracteristicas do revestimento, estado de
conservagdo e informagoes sobre a higienizagéo do reservatdrio, constando a frequéncia e
os registros da operacgao.




7.

Controle integrado de vetores e
pragas urbanas

Clique aqui para inserir o texto.

Esse item estd reservado para descrever informagoes sobre:

como é realizado o controle de vetores e pragas (ratos, baratas, formigas, moscas e
outros)

quem faz o controle de vetores e pragas (se for empresa especializada terceirizada,
informar o nome da empresa com seu respectivo CNPJ, endereco e numero de
alvard sanitdrio)

quais os produtos e métodos utilizados

frequéncia da realizagéo dos procedimentos

quais procedimentos de controle (uso de telas, cuidados na retirada do lixo,
cuidados com frestas, cuidados no recebimento de algum produto que possa estar
infestado, a exemplo de caixas recebidas pelos parceiros para transporte de
alimentos hortifruti)

E importante que os registros estejam sempre visiveis e atualizados, de modo a facilitar o
controle da frequéncia dos procedimentos.




8. Admissao e capacitacao profissional

Clique aqui para inserir o texto.

Em funcéo dos diversos profissionais e ocupa¢bes que compbéem o quadro de recursos
humanos do banco de alimentos, recomenda-se que as informacdes dos procedimentos
para admissdo e da capacitagcdo profissional sejam descritas separadamente por
fung¢do/cargo/ocupacdo.

8.1. Admissao profissional
Clique aqui para inserir o texto.

Registrar a forma de recrutamento dos candidatos as vagas do quadro de pessoal do banco
de alimentos, bem como o formato, critérios de avaliacdo no processo de selecdo e questoes
relacionadas aos direitos trabalhistas.

8.2. Capacitacao profissional
Clique aqui para inserir o texto.
E fundamental que o banco de alimentos estabeleca um programa continuo de capacitacdo
e treinamento dos manipuladores de alimentos e demais colaboradores a respeito da
manipulagéo segura dos alimentos em todas as etapas operacionais do banco, tais como:

e Microbiologia de alimentos;

e Manipulacgdo higiénica de alimentos;

e Formas de contaminacdo dos alimentos;

e Boas Prdticas;

e Doencas transmitidas por alimentos (DTA), dentre outros temas.
Para registro desse programa, recomenda-se descrever a frequéncia de realizagéo, formato,
conteudo e forma de registro da capacitacdo, incluindo modelo de registro de controle de
assiduidade dos participantes (ex.: lista de presenca apresentando informacéo sobre data,
hora, nomes e respectivas assinaturas). Ainda, é importante que o banco mantenha os
registros das atividades de treinamento e capacitacdo planejadas e ministradas a todos os
manipuladores de alimentos e demais colaboradores.

8.3. Trabalhadores temporarios ou voluntarios
Clique aqui para inserir o texto.

Como os bancos de alimentos contam com uma forca de trabalho diferenciada, é
importante que o seu Manual de Boas Prdticas relacione quais as atividades que podem ser




executadas pelos trabalhadores tempordrios e voluntdrios, que ndo possuem vinculo
continuo com o banco de alimentos. Além disso, descrever a estratégia de capacitagéo e
treinamento desses trabalhadores com relacdo a manipula¢édo segura dos alimentos nas
etapas operacionais que eles venham a realizar.




9. Controle dahigiene e saude dos
manipuladores

Clique aqui para inserir o texto.

Este item é de extrema importancia para o Manual de Boas Prdticas do Bancos de Alimentos,
uma vez que os manipuladores de alimentos sdo os principais agentes de contaminagéo
bioldgica dos alimentos. Por isso, o controle da higiene e satide dos manipuladores possui
um cardter preventivo na ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos. Nesse sentido,
recomenda-se que as condic¢ées relativas a admisséo, ocupac¢éo, capacitacéo e controle da
higiene e saude dos manipuladores estejam detalhadamente descritas e registradas no
Manual.

9.1. Controle da higiene dos manipuladores
Clique aqui para inserir o texto.

Nesse item, é indicado registrar as orientacoes e procedimentos sobre a higiene e habitos
pessoais e comportamentais dos manipuladores de alimentos que possam interferir nas
condicbes higiénico-sanitdrias do banco (exemplos: lavagem e antissepsia das maos,
equipamentos de protecdo individual, uniformes, uso de acessdrios e adornos, celulares e
outros).

Ademais, ressalta-se a importancia de descrever o controle da higiene dos visitantes.

9.2. Controle da saude dos manipuladores
Clique aqui para inserir o texto.
Nesse item, informacées sobre a preven¢ado, o controle da saude e os procedimentos em caso
de lesdes e enfermidades dos manipuladores necessitam estar registrados, como:
= levantamento de riscos operacionais;
= definicdo e orientacdo sobre uso e troca de equipamentos de protecdo individual
(EPI);
= controle da realizacéo de exames médicos;
= a¢bes adotadas pelo banco de alimentos visando a promog¢do da saude dos
manipuladores.
Recomenda-se, ainda, que o banco de alimentos mantenha registros sobre realiza¢éo dos
exames médicos admissionais e periédicos de cada manipulador de alimentos.




10. Manejo de residuos

Clique aqui para inserir o texto.

Incluir informacgdo sobre a separagéo de lixo recicldvel e tipo de depdsito de lixo, forma e
frequéncia de retirada e coleta do lixo. Sobre a separacéo do lixo orgdnico produzido pela
operacionalizagdo/triagem do banco de alimentos, citar a forma de coleta e a destinagdo
(exemplo: compostagem e ou alimentagéo animal).




11. Controle e garantia de qualidade
dos alimentos transacionados nos
bancos de alimentos -
Documentacao e Registro

Clique aqui para inserir o texto.

Nesse item, recomenda-se a descricGo detalhada das etapas compreendidas na
operacionalizag¢do do banco de alimentos, ou seja, a descricdo sequencial e organizada das
atividades, desde a coleta até a distribuicdo/entrega dos alimentos ds instituicoes
beneficidrias. Essa descricdo pode ser feita por meio da elaboracdo de Procedimento
Operacional Padrdo (POP) para cada atividade ou etapa, com foco nos critérios higiénico-
sanitdrios, de modo a manter a padronizagdo e seguranca do alimento. Além disso, para o
controle e a garantia da qualidade dos alimentos transacionados nos bancos de alimentos,
recomenda-se indicar em que momentos e de que forma as condicdes higiénico-sanitdrias
devem ser registradas. Podem ser utilizados, por exemplo, planilhas ou formuldrios
padronizados e afixados em locais apropriados para fazer os registros necessdrios (data,
hordrio, temperatura, umidade etc.). Sugere-se, ainda, acrescentar fluxogramas detalhando
o0s processos operacionais relacionados a cada grupo de alimentos transacionado no banco
de alimentos.




12. Responsabilidade

Clique aqui para inserir o texto.

Recomenda-se que o banco de alimentos designe um ou mais profissionais que,
independentemente de outras funcées, tenham autoridade e responsabilidade
estabelecidas para:

Assumir a responsabilidade técnica das atividades de manipula¢do de alimentos
desenvolvidas no banco de alimentos;

Estruturar as Boas Prdticas de modo que sejam assegurados a qualidade e a
sequranca dos alimentos manipulados e o atendimento aos requisitos
regulamentares;

Elaborar os documentos do programa de Boas Prdticas do Banco de Alimentos
(Manual de Boas Prdticas e Procedimentos Operacionais Padronizados);

Capacitar o pessoal em todos os requisitos do programa de Boas Prdticas;
Manter, avaliar e melhorar continuamente o programa de Boas Prdticas;

Coordenar e definir as acdes para estruturacdo, implantacdo e manutencdo do
programa de Boas Prdticas;

Assegurar que as Boas Prdticas sejam estabelecidas e mantidas em conformidade
com alegislagéo sanitdria vigente e as recomendagées dos drgdos de fiscalizagdo;

Responder aos fiscais sanitdrios a respeito de todas as matérias relacionadas com o
programa de Boas Prdticas;

Relatar o desempenho do programa de Boas Prdticas a gestdo do banco de alimentos
para reviséo e proposicédo de melhorias.
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Anexo 2

Exemplos de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs)




POP 1-HIGIENIZACAO DO RESERVATORIO
DE AGUA

1- OBJETIVO:

Este documento deve descrever a higienizacao do reservatério regulador de dgua do
estabelecimento, incluindo o método correto de higienizacdo, o principio ativo do
desinfetante utilizado e sua concentracao, tempo de contato dos agentes quimicos
utilizados na operacdo de higienizacdo e outras informacdes que se fizerem necessarias.

2- DESCRICAO:

2.1 - Abastecimento de Agua:
O estabelecimento utiliza agua potavel na manipulacdo de alimentos, e demais acdes
necessarias, sendo abastecida pela empresa de abastecimento publico.

2.2 - Processo de Higieniza¢cao do Reservatério de Agua

O reservatorio deve ser mantido em bom estado de conservacao e limpeza, de forma a
nao comprometer a qualidade da agua, permanecendo tampado, livre de rachaduras,
vazamentos, infiltracdes, descascamentos dentre outros defeitos.

2.2.1 - Frequéncia

O estabelecimento deve realizar a higienizacao do reservatério a cada seis meses ou
toda vez em que houver a ocorréncia de acidentes como entrada de animais, insetos e
folhas.

2.2.2 - Procedimento
A higienizacao do reservatério de dgua deve ser planejada para ocorrer quando o
estabelecimento ndo estiver em funcionamento, ou quando nao for necessaria a
utilizacdo de agua por cerca de 1 hora.
Deve-se aplicar o procedimento a seguir:

v" Amarrar a boia ou fechar o registro de entrada de agua no reservatério;

v’ Esvaziar o reservatorio até a altura de cerca de um palmo de agua;

v Fechar a saida de agua;

v Escovar as paredes internas e o fundo com agua e escova de fibra vegetal ou




sintética (ndo usar sabdo, detergente ou outro produto), desprendendo todo o
residuo e matéria organica;

v’ Retirar os residuos do fundo do reservatério com auxilio de um balde e um pano
limpo, com cuidado para ndo danificar as paredes;

v’ Abrir os registros de saida e entrada da agua;

v Enxaguar bem as paredes com agua limpa, mantendo as torneiras abertas para
que ndo sobrem residuos nos canos;

v' Fechar a entrada da agua;

v Banhar todo o interior do reservatério com solucao de cloro a 500 mg/litro,
deixando as torneiras abertas para que esta solucao escorra pelos canos;

v" Aguardar 30 minutos;

v' Abrir a entrada da dgua;

v Enxaguar com agua limpa, mantendo todas as torneiras abertas para enxaguar
bem toda a tubulacéao;

v" Fechar todas as torneiras;

v Encher o reservatorio.

2.2.3 - Preparacao da Solucao Clorada
20 mL (ou 2 colheres de sopa) de d4gua sanitaria com 2,5% de cloro ativo para cada litro
de agua.

3- MONITORACAO:

O estabelecimento utiliza 4gua potavel na manipulacdo de alimentos, e demais acées
necessarias, sendo abastecida pela empresa de abastecimento publico.

A higienizacao do reservatério deve ser monitorada através do formulario “Registro de
Higienizacdo de Reservatério de Agua”, a ser preenchido pelo responsavel pela
higienizacdo apés a realizacao do procedimento.

4- ACOES CORRETIVAS:

Em casos especiais, o estabelecimento pode optar pela aquisicao de dgua potavel para
suprir seu abastecimento por determinado periodo de tempo.

Quando detectadas falhas na periodicidade ou eficicia da higienizacdo dos
reservatérios, os colaboradores responsaveis devem receber novo treinamento para a
correta preparacao da solucao sanitizante e aplicacao do procedimento, de acordo com
sua descricdo.




5- VERIFICACAO:

Nos casos de fonte alternativa, a potabilidade da agua deve ser verificada através dos
laudos emitidos apds analises laboratoriais.

A verificacao do cumprimento do procedimento de higienizacdo deve ser realizada pelo
diretor através da checagem dos registros efetuados no formuldrio “Registro de
Higienizacao de Reservatdrio de Agua”.




POP 2 - HIGIENIZACAO DE INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS E MOVEIS

1- OBJETIVO:

Este documento deve descrever as informacdes necessdrias para a higienizacdo das
instalagdes, superficies, equipamentos, moveis e utensilios, incluindo os procedimentos
e outras informacoes que se fizerem necessarias.

2- DESCRICAO:
A higiene do ambiente do estabelecimento compreende as operacdes de higienizacao
da estrutura fisica (piso, paredes, etc.), dos equipamentos, bancadas de trabalho e
utensilios, realizadas de maneira frequente para minimizar os riscos de contaminagao
dos alimentos.
Como primeira etapa da higienizacao, deve-se proceder com a limpeza, que consiste em
remover as substancias visiveis indesejaveis como terra, poeira, gordura, restos de
comida e outras sujidades, utilizando dgua potdavel e sabdo ou detergente.
Em seguida deve-se fazer a sanitizagcdo para remover ou reduzir a niveis aceitdveis dos
microrganismos, invisiveis a olho nu.
Apo6s aplicacdo de sanitizantes a base de solucao clorada, as superficies devem ser
enxaguadas em agua corrente. Nos casos onde for utilizado o alcool 70°, ndo deve haver
enxague.
Todas as superficies devem secar naturalmente. Os utensilios e equipamentos devem
ser guardados em local apropriado, limpo e seco, protegido contra a poeira e insetos.
Nao é recomendado nos procedimentos de higiene ambiental:

v Varrer a seco nas areas de manipulacao.
Usar la e palha de aco.
Reaproveitar embalagens de produtos de limpeza.
Usar nas areas de manipulacao os mesmos utensilios e panos utilizados em
sanitarios.
De maneira geral, os procedimentos de higienizacdo da empresa devem ser realizados:
No inicio do trabalho.
Depois de cada uso.
Quando comecar a trabalhar com outro tipo de alimento.
Em intervalos periédicos se os utensilios estiverem em uso constante para o
mesmo tipo de alimento (no maximo a cada duas horas).
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2.1- Produtos e Materiais de Limpeza Utilizados
Todos os produtos de higienizacdo adquiridos pelo estabelecimento devem ser
regularizados e utilizados de acordo com as instru¢des do fornecedor.

v" Vassouras, rodos, baldes, escovas e outros equipamentos utilizados na
higienizacdo do ambiente ndo devem ser aproveitados para higienizar
utensilios e superficies que entram em contato com os alimentos, para os
quais devem ser utilizadas esponjas macias, panos descartaveis.

v" Todos os equipamentos de limpeza devem ser mantidos limpos, em bom
estado de conservacao e armazenados adequadamente, préximos a cozinha.

2.2- Preparacao das soluc¢oes de produtos de higienizacao
As solugbes utilizadas na higienizacao ambiental devem ser preparadas segundo
recomendagdes descritas nas fichas técnicas ou rétulos dos produtos.

2.3- Procedimentos de Limpeza e Sanitizacao

2.3.1- Instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios
As areas usadas para a manipulacdo de alimentos devem ser limpas e higienizadas
diariamente, quantas vezes forem necessarias e ao final do turno.

2.3.2- Loucas, copos e utensilios

A higienizacdo manual de loucas, copos e utensilios devem ser realizados conforme
sequéncia abaixo:

v Retirar o excesso de sujidade e/ou recolher os residuos;

Lavar com 4gua e detergente neutro;

Enxaguar bem com agua corrente;

Desinfetar com produto quimico ou calor;

Enxaguar com dgua corrente no caso de utilizagdo com produtos quimicos, exceto
alcool 700;

v' Secar naturalmente, sem a utilizacao de panos.
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2.3.3 - Caixas de gordura

As caixas de gordura devem ser limpas regularmente, conforme a necessidade, através

da utilizagdo de produtos apropriados para tal finalidade, seguindo as instru¢ées abaixo:

v" Recolher toda a gordura utilizando uma pa exclusiva para este fim, garantindo a
retirada total da gordura, inclusive daquela aderida as paredes e tampas;

v Esfregar com vassoura ou escova exclusiva para este fim, com agua fervente e




produto desengordurante apropriado para esta finalidade;
v" Enxaguar bem, se possivel, com dgua sob pressao;
v' Deixar escoar.

3- MONITORACAO:

Para monitorar o cumprimento das agdes descritas neste documento, o
estabelecimento deve:
v Realizar avaliacdo diadria das condicbes de higiene das instalagoes,
equipamentos e utensilios de trabalho.
v' Fazer registro das operacoes de higienizagdo de equipamentos e instalagdes
que nao sao realizados diariamente no formulario “controle de higienizagao de
equipamentos”.

4- VERIFICACAO:

A verificacdo do cumprimento dos procedimentos de higienizacdo deve ser realizada
pelo responsavel pelas atividades de manipulacao dos alimentos através de observacao
visual e checagem dos registros de monitoramento efetuados.




POP 3 - HIGIENE E SAUDE DOS
MANIPULADORES

1- OBJETIVO:

Este documento descreve:

v' Procedimento a ser utilizado para a higienizacdo das maos, contendo suas
etapas, a frequéncia e os principios ativos dos antissépticos usados.

v" Procedimentos a serem adotados nos casos em que os manipuladores
apresentem lesdes ou suspeita de problemas de saude que possam
comprometer a seguranca dos alimentos.

v Programa para a capacitacdo técnica dos manipuladores.

2- DESCRICAO:

2.1- Higienizacao das Maos

Além dos vestidrios, as instalacdes sanitdrias e a drea de manipulacao de alimentos
também deve possuir estacdo exclusiva para lavagem de maos, com sabonete
antisséptico nas saboneteiras e papel toalha para secagem das maos.

2.1.1- Manutencao
Os colaboradores devem zelar pelos seguintes cuidados com as estagdes de lavagem de
maos:
v" Devem ser mantidas em bom estado de conservacao e limpeza.
v' Devem ser mantidas permanentemente abastecidas com sabéo bactericida e
papel toalha descartaveis nao recicladas.
v' Alixeira deve possuir sistema de abertura sem a utilizacdo das maos em perfeito
funcionamento.

2.1.2- Principio Ativo

O principio ativo do produto a ser utilizado na antissepsia das maos é o alcool 70%.

2.1.3- Frequéncia
Todos os colaboradores devem manter as mdos muito bem limpas, fazendo uso regular
das estacoes exclusivas para a lavagem de maos, com a seguinte frequéncia:

v Antes de iniciar o trabalho.
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Antes de manipular o alimento.

Ao trocar de atividades, principalmente quando estiver manipulando alimento
cru e for trabalhar com alimento cozido.

Antes de usar luvas e ap0s tira-las.

Ap6s utilizar os sanitarios.

Apo6s pegar em dinheiro.

Ap0ds tossir, espirrar, assoar 0 nariz ou se cogar.

Apds comer ou fumar.

Apos recolher lixo e outros residuos.

Apds passar muito tempo em uma mesma atividade.
Todas as vezes que interromper um servico.

\
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2.1.4- Procedimento
A técnica para higienizagcao das maos deve ter a sequéncia abaixo:
v Molhar as maos e antebracos com agua;
v’ Lavar com sabonete liquido antisséptico;
v Massagear bem as maos e antebracos;
v Enxaguar bem as maos e antebracos;
v/ Secar as maos com papel toalha descartavel nao reciclado;
v’ Descartar o papel dentro da lixeira, sem toca-la com as maos.

2.2- Controle de Saude dos Colaboradores

A empresa deve manter um programa de controle médico, realizado através de servico
especializado e regulamentado, prestado por clinica especializada, responsavel pela
avaliacdo clinica e exames laboratoriais complementares, de acordo com determinacao
da legislacao.

2.2.1- Frequéncia

Tais exames devem ser realizados:
v" Na admissao.

Na demissao.

Periodicamente.

No retorno ao trabalho.

Na alteracao de funcao.

v
v
v
v

2.2.2- Procedimento para Realizacao de Exames
Para a realizacdo dos exames, deve-se:




v Preencher a ficha de requisicao de exames, fornecida pela empresa contratada,
de acordo com a funcao do colaborador;

v Encaminhar o colaborador aos locais dos exames;

Confirmar a realizacdo de todos os exames, junto ao médico responsavel;

v Conferir os resultados dos exames e, quando necessario, tomar as providéncias
indicadas pelo laudo médico para tratamento, devendo o colaborador ser
reencaminhado para novos exames;

v" Receber e arquivar o atestado de satude expedido ao final do processo.

<

2.2.3- Procedimento em Casos de Ferimentos e Lesoes
Todos os colaboradores devem seguir as orientagdes abaixo:

v Comunicar ao seu supervisor e ao responsavel técnico toda vez que manifestar
quaisquer problemas de saude, antes de comecar o trabalho para que sejam
tomadas as providéncias cabiveis.

v Caso apresente algum ferimento, lesao ou infeccao na pele, primeiro deve tratar
o ferimento, cobrir com bandagem e proteger com luva de latex.

2.3- Programa de Capacitacao

Todos os colaboradores do estabelecimento que entram em contato com alimentos
devem receber na admissao e no dia-a-dia das atividades, as instru¢cbes necessdrias para
cumprir com suas fun¢ées de maneira segura e higiénica.

Os manipuladores de alimentos devem ser qualificados tecnicamente nos requisitos
minimos de higiene pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e doencas
transmitidas por alimentos, através de cursos especificos e periddicos.

O estabelecimento deve manter em arquivo os registros da participacdo nominal dos
funciondrios nos treinamentos de qualificacdo a que sdo submetidos, incluindo os
responsaveis pelo(s) curso(s), a carga horaria e o contelido programatico.

Os treinamentos devem ser revistos a partir da realizacao de cursos especificos que
abordam especialmente a vivéncia didria dos manipuladores, incluindo suas principais
dificuldades na pratica da Seguranca dos Alimentos. A manutencdao do treinamento
deve ser realizada ao longo do ano durante a pratica operacional.

3- MONITORACAO:

Para monitorar o cumprimento das agdes descritas neste documento, o
estabelecimento deve:
v' Realizar avaliacao diaria das condicées de satde e higiene dos colaboradores.
v’ Fazer registro de controle de higiene e apresentacao pessoal.




v Fazer o acompanhamento do programa de controle de saude implementado.

Manter atualizados os atestados de realizacao dos exames médicos.

v' Manter atualizada uma lista de controle dos colaboradores treinados em
seguranca dos alimentos.

\

4- ACOES CORRETIVAS:

Os colaboradores que nao cumprem as determinacdes de higiene pessoal devem ser
instruidos a corrigir imediatamente a nao conformidade apresentada e devem estar
sujeitos as punicdes previstas no regimento interno da empresa.

As instalagdes sanitdrias e estacdes para lavagem de maos devem ser abastecidas com
os produtos para higienizacao das maos e descartaveis, sempre que necessario.
Colaboradores que se apresentam para o trabalho com ferimentos devem ser
orientados a realizar o procedimento determinado neste documento e aqueles que se
apresentarem com lesdes e/ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a
qualidade higiénica sanitdria dos alimentos devem ser afastados da atividade de
preparacao de alimentos enquanto persistirem tais condi¢des de saude, podendo ser
encaminhados para consulta médica.

Quando detectadas falhas operacionais continuas, caracterizadas por erros individuais,
devem ser realizados treinamentos especificos, abordando os principais temas
relacionados as dificuldades apresentadas pelos colaboradores.

5- VERIFICACAO:

A verificacdo da capacitacdo técnica e do cumprimento dos procedimentos de higiene
e saude dos manipuladores deve ser realizada pelo responséavel pelas atividades de
manipulacdo de alimentos, através de observacdo visual e checagem dos controles e

registros de monitoramento efetuados pela empresa.




POP4-CONTROLEINTEGRADODE VETORES
E PRAGAS URBANAS

1- OBJETIVO:

Este documento deve descrever as medidas preventivas e corretivas destinadas a
impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacao de vetores e pragas urbanas.

2- DESCRICAO:

2.1 - A¢oes Preventivas
Como agdes continuas de organizacdo e higiene com o objetivo de impedir a atracao, o
acesso, o abrigo e/ou proliferacao de vetores e pragas urbanas, todos os colaboradores
devem:

v Manter as areas livres de sujidades e residuos alimentares.
Descartar o lixo com frequéncia e de maneira correta.
Manter as latas de lixo limpas, em boas condicdes e bem cobertas.
Lavar, enxaguar e desinfetar as latas de lixo regularmente.
Guardar adequadamente os alimentos para ndo atrair insetos.
Manter as dreas internas e seus arredores livres de papel, papeldao ou embalagens
e materiais em desuso.
Evitar a entrada de caixas de madeira nas areas de manipulacdo de alimentos.
Limpar e desinfetar as instalagdes, pois a higienizacdo cuidadosa diminui os
suprimentos de alimento e mata os ovos dos insetos.
O estabelecimento deve possuir:

v’ Aberturas para areas externas fechadas ou teladas.

Portas e janelas ajustadas ao batente.
Ralos sifonados e com sistema de fechamento.
Instalagdes livres de fendas e frestas.
Caixas de gordura bem vedadas.
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2.2 - Tratamento Quimico

A empresa especializada deve emitir certificado de garantia do servico, o qual precisa
ser renovado periodicamente e colocado em local de facil acesso, comprovando a
execucao do servico e contendo as informacdes “estabelecidas em legislacdo sanitdria
especifica”.




2.2.1 - Cuidados durante e apds aplicacao de pesticidas
Os colaboradores que atuam na limpeza, supervisionados pelo responsavel pelas
atividades de manipulacao, devem tomar os cuidados a seguir durante e apds a
aplicacao dos produtos quimicos pesticidas, para evitar a contaminacao de produtos,
utensilios, loucas e equipamentos:
v" Durante a aplicacdo do produto quimico, o piso deve ser mantido seco para
otimizar a eficiéncia do tratamento.
v Todos os alimentos e utensilios devem ser armazenados em refrigeradores ou
armarios antes da aplicacdao dos produtos quimicos.
v Antes de iniciar o turno no dia seguinte apoés a aplicacao, todas as superficies
que entrarem em contato com alimentos deverao ser devidamente
higienizadas, conforme procedimento descrito no item “Higiene Ambiental”.

3- MONITORACAO:

A eficacia do controle integrado de vetores e pragas deve ser monitorada a partir da
aplicacao do formulario “Registro de Ocorréncia de Pragas”, preenchido através dos
relatos de observacdo de pragas e/ou indicagdes de sua presenca, como fezes, produtos
danificados, entre outros.

4- ACOES CORRETIVAS:

O estabelecimento deve comunicar a empresa responsavel pelo controle de pragas
todas as vezes que houver relatos continuos de ocorréncias de pragas, solicitando a¢cdes
corretivas como mudanga nos produtos aplicados, instalacao de equipamentos
antipragas ou aumento na frequéncia de aplicacdo dos produtos.

Para corrigir quaisquer irregularidades nos documentos de garantia do servico, o
estabelecimento deve solicitar novo certificado que comprove a correta aplicacdo do
controle quimico.

5- VERIFICACAO:

A verificacdo deste controle integrado de pragas deve ser realizada pelo responsavel
pelas atividades de manipulacdo de alimentos, através de observacao e da checagem
do certificado atualizado e dos registros efetuados no formuldrio “Registro de
Ocorréncia de Pragas”.




Anexo 3

Modelo de Termo de parceria entre
Bancos de Alimentos e Instituicdes -
Modeloll

(Modelo presente no Edital de chamamento publico N°
03/2021 - Processo Eletronico n° 11260/2021 - Prefeitura
do municipio de Diadema/SP)




TERMO DE COLABORACAO

Pelo presente instrumento, de um lado o Programa Banco de Alimentos do Municipio

de , situado a , gerenciado pela Prefeitura
Municipal de , inscrita no CNPJ ne , através da
Secretaria , heste ato representado pelo Sr. Secretario(a)
Municipal, , de acordo com as diretrizes da Politica de
Seguranca Alimentar e Nutricional, estabelecida pelas Leis Municipais n°
Lei n° e Lei Ne
e de outro lado, a Organizacdo  Social

,CNPJ
, situada a Rua -
....................... ey CEP.cseeeseeseoeeeee,  neste  ato  representada(o) pelo(a) Sr.(a)
presidente , firmam o presente Termo de

Compromisso de comum acordo, que se regera pelas seguintes clausulas e condic¢bes:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO
1.1. O presente instrumento tem por objetivo cadastrar a Organizacao Social acima
identificada para receber alimentos do Programa Banco de Alimentos do Municipio de

Paragrafo unico - A distribuicdo dos alimentos a organizacao dependera das doacdes
realizadas pelos Parceiros Doadores ao Programa Banco de Alimentos de
............................. , € serd sempre a titulo precario e gratuito.

CLAUSULA SEGUNDA - DAS OBRIGACOES DA ORGANIZACAO SOCIAL

2.2. A Organizacao Social parceira devera permitir aos técnicos do Programa Banco de
Alimentos do Municipio de ....eeereennee. 0 acompanhamento, a supervisao e a
fiscalizacao da distribuicdao dos alimentos, especialmente, para assegurar a qualidade
do Programa, obrigando-se a:

I- Manter atualizada sua inscricao no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica,
apresentar anualmente cépia deste registro. Quanto ao estatuto e ata de elei¢do e posse
da diretoria que representa a organizagao, estes documentos deverao ser atualizados
sempre que houver alguma alteracao.

II- Permitir o acesso de técnicos da Secretaria da Seguranca Alimentar e
membros do Conselho Municipal de Seguranca Alimentar e Nutricional - COMSEA as
instalacoes e registros dos beneficidrios do Programa, visando o acompanhamento das
acoes;




Ill- Comparecer, sempre que convocadas, as formacdes, eventos, reunioes,
treinamentos, oficinas e outras atividades definidas pelo Programa.

IV- Acolher as familias cadastradas pela equipe do Servico Social da Secretaria
da Seguranca Alimentar e as encaminhadas pelos servicos de Protecdo no municipio.

V- Prevenir a duplicidade no atendimento das familias, responsabilizando-se
pelo monitoramento das mesmas, contribuindo para a sua promocao e autonomia.

VI- Orientar e informar antecipadamente as familias, direta ou indiretamente,
sobre todos os critérios estabelecidos pelo Programa Banco de Alimentos de
, alertando-as para a proibicao da comercializacao dos produtos, bem
como para o consumo dentro do prazo de validade dos mesmos;

VIl- Manter em seus arquivos relagdes nominais das familias beneficidrias com
comprovantes das entregas dos alimentos, devidamente quantificados e assinados, ou
do consumo realizado pela prépria organizacao social;

VIII- Distribuir os alimentos, respeitando os prazos de validade afixados em cada
produto, bem como a sua adequada manipulagao e armazenamento.

IX- Nao cobrar qualquer taxa ou assemelhados, mesmo que a titulo simbélico,
pela entrega dos alimentos as pessoas ou familias cadastradas;

X- Desenvolver em parceria com os setores publicos e privados, atividades
socioeducativas e de geracao de renda com pessoas ou familias sob o risco nutricional
que ndo disponham de alimentos suficientes para sua subsisténcia;

XI- Responsabilizar-se pela coleta dos alimentos junto ao Banco de Alimentos
do Municipio de ...eeeevernenne bem como pelo transporte adequado dos mesmos,
sendo responsdvel pelas despesas decorrentes desta acéo;

Xll- Comprometer-se pela ndo utilizacao dos alimentos na realizacdo de eventos
com carater lucrativo;

XlIl- Autorizar a colocagdo de placa em local visivel aos usudrios, identificando a
parceria da organizacao com o Programa Banco de Alimentos;

XIV- Conhecer os objetivos e a estrutura de funcionamento do Programa Banco
de Alimentos;

XVI- Ter ciéncia que os critérios para a distribuicdo dos alimentos poderao ser
modificados conforme deliberagdo do COMSEA;

Paragrafo Unico- Em casos especificos, a organizacao social compromete-se a informar
as familias de que os alimentos serdo distribuidos por um prazo de até 24 meses.
Avaliada a necessidade, atestada pela equipe técnica do Servico Social da Secretaria de
, esse prazo poderd ser prorrogado, mediante atualizacdo

cadastral.




CLAUSULA TERCEIRA - DAS OBRIGACOES DO BANCO DE ALIMENTOS
3.1. Ao Banco de Alimentos compete:

I- Realizar captacdo permanente de alimentos;

Il- Realizar triagem, selecédo e definicdo da quantidade per capta de alimentos
para cada organizacgao;

lll- Manter atualizada a documentacao das organiza¢bes cadastradas no
Programa Banco de Alimentos;

IV - Realizar o cadastramento dos usuarios nas organizacdes de atendimento as
familias seguindo os critérios estabelecidos pelo Decreto e regimento
interno do Programa Banco de Alimentos;

V - Realizar reunides informativas e oficinas de formacao com as liderancas das
organiza¢des, com o objetivo de ampliar o olhar para as agdes voltadas a politica de
seguranca alimentar, e realizar a prestacao de contas do atendimento as organizagdes
no periodo recorrente;

VI - Acompanhar a prestacao de contas do atendimento das familias, por meio
de verificacdo da listagem de entrega das doacdes, apds a devolucao destas pela
organizacao social, ressaltando que a devolucédo devera ser feita em periodo anterior ao
da préxima doacao;

VIl - Realizar encontros tematicos formativos com temas sobre a educacao
alimentar, com os usudrios das organizagcbes, com objetivo de ampliar o acesso a
informagdes promotoras de salde e qualidade de vida;

VIII - Visitar periddica e sistematicamente as organizacdes e/ou as unidades
onde estdo sendo executados os servicos, seja de atendimento as familias, seja de
producao local de alimentacao, para cumprimento do objeto da parceria;

IX - Prestar contas ao Conselho de Seguranca Alimentar e Nutricional - COMSEA,
sobre as atividades das organizacdes cadastradas no que se refere as agdes relacionadas
a parceria estabelecida, bem como informar a respeito de qualquer descumprimento de
regras estabelecidas pela legislacao pertinente;

X - Realizar anualmente pesquisa de indicadores de qualidade do servico
ofertado com os beneficidrios do Programa Banco de Alimentos a fim de subsidiar na
avaliacao da parceria celebrada e do cumprimento dos objetivos pactuados.

Paragrafo unico - Excepcionalmente, poderdo ser beneficiadas com quota de
alimentos, as familias inseridas em outros Programas desenvolvidos pela Secretaria de
Seguranca

Alimentar e pelas Secretarias da Saude, Assisténcia Social e Cidadania.




CLAUSULA QUARTA- DA VIGENCIA

4.1. O presente termo sera validado por 05 (cinco) anos, podendo a qualquer tempo e
por iniciativa de qualquer das partes, ser rescindido, mediante notificacdo prévia de no
minimo 60 (sessenta) dias, com as respectivas condi¢des, sancdes e delimitagcdes claras
de responsabilidades.

CLAUSULA QUINTA - DO MONITORAMENTO E AVALIACAO
5.1. O Monitoramento e Avaliacao serao realizados pela Comissdao, nomeada através da

Portaria de , assim constituida:
1. (Cargo e Matricula) e;
2. (Cargo e Matricula).

5.1.1. A comissdao contara também com o apoio do COMSEA para acompanhar as
atividades das organizacdes sociais, conforme previsto no Decreto e Regimento Interno
do Programa Banco de Alimentos.

CLAUSULA SEXTA - DA GESTAO

6.1. A Gestao da parceria sera de responsabilidade do(a) Sr.(a)
- Coordenador(a) do Programa Banco de
Alimentos ou a outrem que venha substitui-la na Coordenagao do Programa.

CLAUSULA SETIMA- DAS PENALIDADES

7.1. A Organizacao obriga-se ao cumprimento das clausulas e condi¢des executoérias
constantes no presente instrumento, sob a pena de rescisao pelo descumprimento bem
como pela exclusao imediata do cadastro, sem prejuizos de outras penalidades
previstas em Lei.

Paragrafo Unico- O nio comparecimento de um dos representantes da organizacao
social em reunides estabelecidas pela equipe técnica da Secretaria de Seguranca
Alimentar e Programa Banco de Alimentos acarretard na suspensao do atendimento
com as doagdes até que a proxima reunido aconteca.

CLAUSULA OITAVA - DO FORO
8.1. As partes elegem o foro da Comarca de para dirimir as questdes

eventualmente surgidas em decorréncia da execugao do previsto neste instrumento,
com renuncia de qualquer outro por mais privilegiado que seja.




E, por estarem de pleno acordo, firmam o presente termo em duas vias de igual
teor, para todos os fins efeitos de direito.

Local e data.

Secretario/a de

Presidente da Organizacao

Testemunhas:

1 2

Nome legivel Nome legivel
NuUmero de RG Ndmero de RG




Modelo de Termo de parceria entre
Bancos de Alimentos e Instituicdes -
Modelolll

(Modelo cedido pelo Banco Municipal de Alimentos de Pocos de
Caldas-MG, vinculado a Secretaria Municipal de Promocgao Social)




TERMO DE COMPROMISSO DA UNIDADE RECEBEDORA

Eu, , responsavel legal pela
Unidade Recebedora , inscrita no
CNPJ ne , declaro sob as penas da lei conhecer o Programa Banco
de Alimentos, instituido no Municipio de pela Lei ne

, € seus regulamentos, que estou ciente da Proposta de Participacao,
com vigéncia de .../ oo, A e e e, , onde foram definidos os produtos e

volumes de alimentos a serem destinadas a Unidade Recebedora que represento, e que
os alimentos destinados e suas respectivas quantidades, constantes da Proposta de
Participacdo, serdo utilizados exclusivamente por esta Unidade Recebedora para
atendimento aos beneficiarios consumidores atendidos.

Durante a vigéncia da Proposta de Participacdo conforme disponibilidade da Unidade
Executora, e escala de doacbes pré-definida pela equipe de gestdo do Banco de
Alimentos, me comprometo a retira-los no Banco de Alimentos de

Além do representante legal da Unidade Recebedora, estao autorizadas a receber os
alimentos e a assinar o livro de saida, o qual atesta o recebimento dos produtos constantes
na Relagéo de Produtos Doados, as seguintes pessoas:

Nome: Ne CPF:
Cargo: N° RG:
Nome: Ne CPF:
Cargo: N° RG:
Nome: Ne CPF:
Cargo: N° RG:

Dos documentos de necessarios para participacao no Programa

Estou ciente da obrigatoriedade de encaminhar anexo a este Termo de Compromisso os
documentos abaixo relacionados, sob pena, desta Unidade Recebedora, ser
desvinculada do Banco de Alimentos:




« Copia de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ);

« Copia dos documentos de identificacdo do Responsavel pela entidade (CPF e RG); e
« Relacao atualizada das pessoas atendidas pela Entidade (nome, CPF)

Dos Direitos

» Receber os alimentos na quantidade e periodicidade previstos na escala de doacbes
pré-definida pela equipe de gestao do Banco de Alimentos;

« Receber via endereco eletronico a relagao semanal de produtos doados constando os
alimentos em quantidades e respectivos valores, assim como o levantamento mensal
das doacbes para fins de prestacao de contas a ser enviado pela equipe de gestao do
Banco de Alimentos;

Das Responsabilidades e Obrigacoes

« Retirar os alimentos conforme a programacdo (data/hora) acordados neste termo,
conforme escala de retirada anexa;

« Realizar a conferencia dos produtos no momento do seu recebimento na presenca do
responsavel pela entrega;

« Assinar o Livro de Saida sempre que receber os produtos diretamente do Banco de
Alimentos, atestando que os alimentos foram entregues nas quantidades constantes
na Relacao de Produtos Doados, bem como a qualidade dos mesmos;

« Acondicionar os alimentos em local adequado, com observancia das normas sanitarias
exigidas.

« Doar os alimentos exclusivamente aos beneficiarios consumidores atendidos por esta
Unidade Recebedora, sendo expressamente proibida a permuta ou venda;

« Prestar informacdes necessdrias ao acompanhamento e fiscalizacdo do Banco de
Alimentos, a Secretaria de Promocao Social aos demais 6rgaos de controle;

«» Guardar em boa ordem todos os documentos relativos as doagdes recebidas por meio
do Banco de Alimentos por pelo menos 10 (dez) anos;

» Manter atualizado o cadastro das pessoas atendidas com alimentos doados pelo Banco
de Alimentos;




- Deixar exposto em lugar visivel placa/cartaz com informacao de que aquela
Unidade Recebedora recebe alimentos do Banco de Alimentos de
(a ser fornecido pelo préprio Banco de Alimentos);

« Participar de cursos de educacao alimentar nutricional e de capacitacdo, destinados a
difundir técnicas de reducao e eliminacdo de desperdicios e garantia da qualidade
sanitaria no preparo de alimentos, ou demais atividades relacionadas a Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN);

« Responsabilizar-se pela correta higiene e sanitizacao das caixas plasticas vazadas (tipo
CEASA) que deverao ser utilizadas exclusivamente para transportar os produtos e
volumes de alimentos destinadas a esta Unidade Recebedora;

« Manter um estoque minimo de 6 a 8 caixas vazias no Banco de Alimentos para
montagem da entrega seguinte;

« Cumprir o Regimento Interno do Banco de Alimentos de ;
« Comunicar com antecedéncia quando nao houver retirada de alimentos.

Das punicbes
+ A Unidade Recebedora que descumprir algumas de suas obrigacdes ou
responsabilidades podera ser desvinculada e nao mais receber os alimentos do Banco
de Alimentos;

+ A destinacdo inadequada ou nao autorizada dos alimentos recebidos, ou ainda
qualquer tipo de fraude serd passivel de responsabilizacdo administrativa e civil da
Unidade Recebedora;

« E vedado vincular o ato de doacdo de alimentos a autoridades ou servidores publicos,
de qualquer dos Poderes das trés esferas administrativas, bem como a qualquer
modalidade de veiculacdo eleitoral, em consonancia com os principios da
impessoalidade e da moralidade, de forma a proteger a probidade administrativa,
observada a legislacao eleitoral.

Disposicoes Gerais

O Banco de Alimentos de tem como objetivo a coleta,

recondicionamento e armazenamento de produtos e géneros alimenticios, pereciveis
ou nao, desde que em condi¢des de consumo humano, assim como a distribuicao dos
produtos e géneros arrecadados e/ou adquiridos, para equipamentos sociais vinculados
a Administracao Municipal e entidades assistenciais privadas regularmente constituidas,




e pessoas ou familias contempladas pelos programas sociais mantidos pelos governos
federal, estadual e municipal.

Constitui ainda o objeto do Banco de Alimentos a promoc¢ao de cursos de educacgao
alimentar nutricional e de capacitacao, destinados a difundir técnicas de reducao e
eliminacao de desperdicios e garantia da qualidade sanitaria no preparo de alimentos.

Validade do Termo

O presente Termo de Compromisso tem validade de .../ .../ oweuuee. A e o] e ,
podendo ser rescindido por qualquer uma das partes mediantes comunicacao expressa,
com antecedéncia minima de 30 dias.

O Banco de Alimentos pode encerrar o presente Termo caso a Unidade Recebedora ndo
cumpra com as diretrizes do programa, sendo permitido retorno somente apds as
adequacdes necessdrias, com a observancia da conveniéncia e oportunidade da
administracao publica.

Os anexos sao parte integrante do presente Termo de Compromisso,
independentemente de transcricdo, para todos os efeitos legais.

E por ter lido e estando de acordo com os termos apresentados, as obrigacdes
assumidas, e as condicdes estabelecidas, as partes assinam o presente Termo em duas
vias de igual teor e para um so efeito.

Local e Data.

Unidade Recebedora Banco de Alimentos de

Rep. Legal: Coordenacéo




Anexo 4

Planilha de controle de recebimento
de alimentos




Data de Descricao ErrTbaIagem Data de

. do Quantidade Integra Temperatura| validade | Responsavel
recebimento Al (Mmés/ano)
imento SIM NAO més/ano

Temperaturas adequadas de recebimento dos alimentos

Produtos Leite, ovos, L.
u -18°C até -12°C ! v Maxima de 10°C
congelados verduras e frutas

Alimentos

Pescados Maxima de 3°C ! . Maxima de 10°C
resfriados
Alimentos

Carnes e derivados Maxima de 7°C ! Maxima de 7°C

refrigerados




Anexo 5

Planilha de controle de estoque




Data |Descricao

ENTRADAS SAIDAS
Val Val
Quantidade ? or Valor Total | Quantidade ? or Valor Total
Unitario Unitario

SALDO




Anexo 6

Planilha de controle das entregas
dos alimentos




Data de Tipo de A“mentO? Data de
. Alimento 'p adequado? Quantidade [Temperatura| validade
retirada alimento .
SIM NAO (més/ano)

Responsavel:




97786586"489675

¥
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