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APRESENTACAO

O Banco de Alimentos publico do municipio de Clique aqui para inserir o nome do municipio
onde estd situado estd situado no endereco Clique aqui para inserir o endere¢o 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 beneficidrio, o Banco de Alimentos coleta
alimentos que ndo foram comercializados, mas que ainda estdo em boas condi¢des para o
consumo, e 0s entrega as instituicoes socioassistenciais cadastradas de modo a complementar
seus carddapios 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

legislacBes sanitarias vigentes.

No Manual de Boas Praticas para Banco de Alimentos estdo descritos aspectos relacionados as
condi¢cbes ambientais, requisitos higiénico-sanitarios da estrutura fisica, a manutencdo e
higienizacdo das instalagbes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de
abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagdo profissional, o
controle da higiene e saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e a garantia

de qualidade dos alimentos transacionados e distribuidos as instituicées beneficiarias.

E aplicavel a todas as etapas e processos operacionalizados pelo Banco de Alimentos, a saber:
coleta, transporte, recebimento, selegao, classificagao, triagem, higienizacdo, fracionamento,

processamento, embalagem, distribuicao e entrega de alimentos.
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1. Defini¢bes

Clique ou toque aqui para inserir o texto.

O item “Definicdes” é o espaco do documento reservado para listagem de conceitos, defini¢cdes

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 elaboragdo do Manual de Boas Praticas para Bancos de
Alimentos, seja listado com seus respectivos significados e defini¢es. Essas defini¢cdes servirdo

para auxiliar o leitor na compreensdo do documento e o seu devido e correto entendimento.

Trata-se de uma padroniza¢do do vocabuldrio técnico e operacional utilizado pelo banco de
alimentos, seja baseado na rotina prdtica do banco, seja baseado na literatura técnica
especializada. O presente Guia de Boas Prdticas para Bancos de Alimentos traz em seu
conteudo um Glossario de definices que pode ser consultado e utilizado pelo banco para
elaboragdo do seu préprio item de “Definigdes” do Manual de Boas Praticas para Banco de

Alimentos.

Sugere-se que a lista de defini¢cdes seja apresentada em ordem alfabética e as defini¢cdes em si

sejam feitas com vocabuldrio de facil entendimento e objetivo.
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2. ldentificagdo e caracterizagdo do Banco de Alimentos

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

2.2. Modalidade do banco de alimentos: Clique aqui para informar se o banco é publico,
organizacao nao-governamental, de Central de Abastecimento - Ceasa ou de servico
social auténomo

2.3. 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

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

2.5. Responsavel Técnico: Clique aqui para inserir o nome completo, profissdo, cargo e
numero do Registro no Conselho Profissional do responsdvel técnico pelo seu banco de
alimentos

2.6. Dias e horarios de funcionamento: Clique aqui para informar os dias da semana e os
horarios, incluindo turnos, de funcionamento do seu banco de alimentos

2.7. Alvard ou licenga sanitdria: Clique aqui para informar o érgao emissor do licenciamento,
a data de emissdo e a data de validade, se houver. Observagdo: Anexar uma copia do
alvard ou licenga sanitdria do banco ao Manual.

2.8. Composicdo do quadro de recursos humanos

QUANTIDADE FUNCAO REGIME

Clique aqui para Clique aqui para informar a fungao. Clique aqui para informar o
informar o regime de trabalho do
numero de Exemplos: Coordenador; Nutricionista; funcionario.

funcionarios que Assistente Administrativo; Motorista;

desempenham a Manipulador de alimentos; Servigos Exemplos: servidor; CLT;

fungdo gerais. servidor cedido; voluntdrio.

correspondente.
Exemplo: 01

Clique aqui para Clique aqui para informar a funcao. Clique aqui para informar o
informar o regime de trabalho do

numero funcionario.
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Clique aqui para Clique aqui para informar a funcao. Clique aqui para informar o
informar o regime de trabalho do
numero funcionario.
Clique aqui para Clique aqui para informar a funcao. Clique aqui para informar o
informar o regime de trabalho do
numero funcionario.
Clique aqui para Clique aqui para informar a funcao. Clique aqui para informar o
informar o regime de trabalho do
numero funcionario.
Clique aqui para Clique aqui para informar a funcao. Clique aqui para informar o
informar o regime de trabalho do
numero funcionario.
Clique aqui para Clique aqui para informar a funcao. Clique aqui para informar o
informar o regime de trabalho do
numero funcionario.

2.9. Caracteristicas gerais de operacionalizacdo 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 sdo transacionados

pelo banco de alimentos.

2.9.2.Captacdo de alimentos

a) Origens dos alimentos transacionados e sua respectiva participacdo média no

banco de alimentos

ORIGEM DO ALIMENTO TRANSACIONADO

PERCENTUAL

Clique aqui para informar a modalidade de recebimento de
alimentos no banco de alimentos

Clique aqui para informar o
percentual médio do volume
de aquisicdo pelo parceiro
doador indicado na coluna a

esquerda.
Idem Idem
Idem Idem
Idem Idem
TOTAL: 100%
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b)

c)

Numero médio de parceiros doadores Clique aqui para informar o numero
médio de parceiros doadores. Essa informagdo 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 alteracéo do numero
de parceiros doadores. A atualizacdo do Manual pode ser feita em caso de
grande alteracdo desse quantitativo.

Dias, hordrios 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

2.9.3.Distribuicdo de alimentos

a)

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

Numero médio de instituicdes beneficidrias: Clique aqui para informar o
numero médio. Orienta-se atualizar o Manual em caso de alteracdo expressiva
desse quantitativo

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

2.9.4.Atividades/etapas operacionais realizadas pelo banco de alimentos:

Clique aqui para inserir o texto.

Descrever as atividades/etapas. Exemplo: coleta, transporte, recebimento, selecdo,

classificagdo, triagem, higienizagdo, fracionamento, processamento, embalagem,
distribuigdo, entrega de alimentos

3. Condigdes Ambientais — Externas e Internas

3.1. Condi¢des Ambientais Externas

Clique aqui para inserir o texto.
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Nesse subitem do Manual, serdo descritas as dreas circunvizinhas ao banco de alimentos, como:
localizag¢do (condigcbes de salubridade e condicbes urbanas — drea industrial, drea mista, drea de
comunidade), as vias de acesso, as condigcées externas ao imdével onde o banco de alimentos estd
instalado, bem como a presenca ou nédo de objetos em desuso e/ou estranhos as atividades do

banco de alimentos.
3.2. Condi¢Ges Ambientais Internas
Clique aqui para inserir o texto.

Nesse subitem do Manual, serdo descritas as condicbes ambientais internas do banco de
alimentos, como: informagdes sobre ventilagdo, exaustdo, temperatura, umidade, iluminagdo,
poluicdo sonora, ergonomia, dentre outros, apresentadas separadamente por setor. Exemplos:
Setor de recepgdo, 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 expedicdo, Setor administrativo, Setor de descarte. E indicado
anexar ao Manual a planta baixa ou o leiaute do banco de alimentos, facilitando, portanto, a
identificagcdo de todos os setores. Exemplo do nivel de detalhamento das informagdes sobre as

condi¢bes ambientais internas:

3.2.1.Ventilagdo e exaustdo
Clique aqui para inserir o texto.

Descrever os meios artificiais (exaustores, equipamentos e filtros para climatizacéo) 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.lluminagdo

Clique aqui para inserir o texto.
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Descrever o tipo de iluminag¢do (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.Poluicdo 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 saude do trabalhador, como o uso de protetor
auricular

4. Requisitos higiénico-sanitarios da estrutura fisica

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

Descrever as caracteristicas gerais do imovel onde o banco de alimentos estd instalado (exemplo:
edificagdo térrea ou de dois ou mais andares), configuracGo geométrica, drea total e de cada

setor (em m?) e forma de separacdo dos setores entre si.

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

De modo a facilitar a descricdo 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

verificagdo e indicagdo de cruzamento de fluxos em bancos de alimentos:
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Figura 1. Exemplo de planta baixa de um banco de alimentos, com indicagdo de cruzamento

de fluxos.
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4.3. Caracteristicas e condicdes 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
construgcdo e material de revestimento dos pisos, paredes/divisorias, telhados, tetos, forros,
aberturas (ex. portas e janelas), bancadas, ralos, grelhas e canaletas.

4.4. Instalacoes elétricas
Clique aqui para inserir o texto.
Referenciar o tipo e a qualidade da instalagcdo elétrica e a qualificaco da mdo-de-obra
responsdvel pela manutencgdo.

4.5. Instalagdes hidraulicas
Clique aqui para inserir o texto.

Referenciar o tipo e a qualidade da instalacdo hidrdulica e a qualificacdo da méo-de-obra
responsdvel pela manutencdo. Sobre cisternas e caixas d’dgua, descrever a localizacdo e
condigées gerais da condi¢do e da manutencdo. Indicar o sistema de higienizacdo das mdos (citar
sobre a localizacdo de lavatdrios tanto na drea de sanitdrios e vestidrios, quanto nas dreas de

produgdo do banco de alimentos).
4.6. InstalagOes sanitarias e vestiarios

Clique aqui para inserir o texto.

Descrever a localizagdo no banco de alimentos, numero 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. Servigos basicos de saneamento

4.7.1.Desague e sistemas de esgotamento sanitario

Clique aqui para inserir o texto.
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Informar se ligado a rede de esgoto ou forma de tratamento — exemplo: fossa séptica,

fossa biodigestora.

5. Manutengao e higienizagao das instalagdes, 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
conservagdo) e suas especificagées (modelo e material) por setor do banco de alimentos.
Orienta-se a descrigdo detalhada, principalmente, do setor de processamento, o qual possui
atividades que se aproximam das realizadas por estabelecimentos produtores/industrializadores

de alimentos.

5.2. Higienizacdo das instalag¢des, dos equipamentos e dos utensilios
Clique aqui para inserir o texto.

Descrever as operagdes de higienizagdo das instalagées, equipamentos e utensilios,
discriminando a frequéncia, o(s) responsdvel(is) pela atividade, os produtos saneantes utilizados
e outros cuidados tomados com a higienizag¢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 instalagGes, dos equipamentos e dos utensilios

Clique aqui para inserir o texto.

Descrever a forma e frequéncia de manutengéo das instalagbes, 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 manutengdo preventiva e

calibragdo (como é feito e registros de controle).
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6. Controle da dgua de abastecimento
Clique aqui para inserir o texto.

O item “Controle da dgua de abastecimento” é reservado para descri¢cdo 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 solugdo

alternativa de abastecimento de dgua, informar sobre os testes para garantia da potabilidade.

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

de alimentos.

Ainda, sobre os reservatdrios de dgua, descrever caracteristicas do revestimento, estado de
conservagdo e informagdes sobre a higieniza¢do do reservatdrio, constando a frequéncia e os

registros da operacdo.

7. Controle integrado de vetores e pragas urbanas
Clique aqui para inserir o texto.
Esse item estd reservado para descrever informagdes sobre:

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

outros)

= guem faz o controle de vetores e pragas (se for empresa especializada terceirizada,
informar o nome da empresa com seu respectivo CNPJ, enderegco e numero de alvard

sanitdrio)

= guais os produtos e métodos utilizados

= frequéncia da realiza¢do 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)
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E importante que os registros estejam sempre visiveis e atualizados, de modo a facilitar o

controle da frequéncia dos procedimentos.

8. Admissdo e capacitagdo profissional
Clique aqui para inserir o texto.

Em funcdo dos diversos profissionais e ocupagées que compdem o quadro de recursos humanos
do banco de alimentos, recomenda-se que as informag¢des dos procedimentos para admissdo e
da capacitagéo profissional sejam descritas separadamente por funcéo/cargo/ocupacéo.

8.1. Admissdo 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 avaliacGo no processo de selecdo e questoes
relacionadas aos direitos trabalhistas.

8.2. Capacitacdo profissional

Clique aqui para inserir o texto.

E fundamental que o banco de alimentos estabeleca um programa continuo de capacitacéo e
treinamento dos manipuladores de alimentos e demais colaboradores a respeito da manipulagdo

segura dos alimentos em todas as etapas operacionais do banco, tais como:
e Microbiologia de alimentos;
e  Manipulagdo higiénica de alimentos;
e formas de contaminagdo dos alimentos;
e Boas Prdticas;
e Doengas transmitidas por alimentos (DTA), dentre outros temas.

Para registro desse programa, recomenda-se descrever a frequéncia de realizacéo, formato,

contetdo e forma de registro da capacita¢do, incluindo modelo de registro de controle de
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assiduidade dos participantes (ex.: lista de presenca apresentando informagdo sobre data, hora,
nomes e respectivas assinaturas). Ainda, é importante que o banco mantenha os registros das
atividades de treinamento e capacitagcdo 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 capacitacdo e treinamento desses
trabalhadores com relagdo a manipulacGo segura dos alimentos nas etapas operacionais que

eles venham a realizar.

9. Controle da higiene e saude dos manipuladores
Clique aqui para inserir o texto.

Este item é de extrema importdncia para o Manual de Boas Prdticas do Bancos de Alimentos,
uma vez que os manipuladores de alimentos sdo os principais agentes de contaminagdo
bioldgica dos alimentos. Por isso, o controle da higiene e saude dos manipuladores possui um
cardter preventivo na ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos. Nesse sentido,
recomenda-se que as condi¢bes relativas a admissdo, ocupagdo, capacita¢do 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 orientagbes e procedimentos sobre a higiene e hdbitos
pessoais e comportamentais dos manipuladores de alimentos que possam interferir nas

condigées higiénico-sanitdrias do banco (exemplos: lavagem e antissepsia das mdos,
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equipamentos de protegdo individual, uniformes, uso de acessorios e adornos, celulares e

outros).

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

9.2. Controle da salde dos manipuladores
Clique aqui para inserir o texto.

Nesse item, informagdes sobre a prevengdo, o controle da saude e os procedimentos em caso de

lesées e enfermidades dos manipuladores necessitam estar registrados, como:
= levantamento de riscos operacionais;
= definicdo e orientacdo sobre uso e troca de equipamentos de protegdo individual (EPI);
= controle da realiza¢Go de exames médicos;

= gcbes adotadas pelo banco de alimentos visando a promog¢do da saude dos

manipuladores.

Recomenda-se, ainda, que o banco de alimentos mantenha registros sobre realizagdo dos

exames médicos admissionais e periddicos de cada manipulador de alimentos.

10.Manejo de residuos
Clique aqui para inserir o texto.

Incluir informagdo sobre a separagdo de lixo recicldvel e tipo de depdsito de lixo, forma e
frequéncia de retirada e coleta do lixo. Sobre a separagdo do lixo orgdnico produzido pela
operacionalizacdo/triagem do banco de alimentos, citar a forma de coleta e a destina¢do

(exemplo: compostagem e ou alimentag¢do animal).

11.Controle e garantia de qualidade dos alimentos transacionados nos
bancos de alimentos — Documentagao e Registro

Clique aqui para inserir o texto.
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Nesse item, recomenda-se a descricdo detalhada das etapas compreendidas na
operacionalizacdo do banco de alimentos, ou seja, a descricdo sequencial e organizada das
atividades, desde a coleta até a distribuigcéo/entrega dos alimentos as instituicées beneficidrias.
Essa descrigcdo pode ser feita por meio da elaboracgdo de Procedimento Operacional Padrdo (POP)
para cada atividade ou etapa, com foco nos critérios higiénico-sanitdrios, de modo a manter a
padronizag¢do e sequranga 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 condigées higiénico-sanitdrias devem ser registradas. Podem ser utilizados,
por exemplo, planilhas ou formuldrios padronizados e afixados em locais apropriados para fazer
0s registros necessdrios (data, hordrio, temperatura, umidade etc.). Sugere-se, ainda,
acrescentar fluxogramas detalhando os 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 fungbes, tenham autoridade e responsabilidade estabelecidas

para:

= Assumir a responsabilidade técnica das atividades de manipulacdo de alimentos

desenvolvidas no banco de alimentos;

= FEstruturar as Boas Prdticas de modo que sejam assegurados a qualidade e a seguranga

dos alimentos manipulados e o atendimento aos requisitos regulamentares;

= Flaborar 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 agdes para estruturacdo, implantagdo e manutengdo do programa

de Boas Prdticas;
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= Assegurar que as Boas Prdticas sejam estabelecidas e mantidas em conformidade com a

legislacdo sanitdria vigente e as recomendagdes dos orgdos 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

revisdo e proposi¢do de melhorias.
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Planta Baixa do Banco de Alimentos
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Resolu¢ao RDC n2 216/2004
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Regi mentO |ntern0 dO Clique aqui para inserir o nome do seu banco de alimentos.
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ANEXO C

Procedimentos Operacionais Padronizados do ciquc aqu

para inserir o nome do seu banco de alimentos.
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Cépia dO Alvaré OU Licenga Sanitéria dO Clique aqui para inserir o

nome do seu banco de alimentos.



