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

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

As recomendacGes contidas neste Guia produzem efeitos a partir da data de sua publicacdo
no Portal da Anvisa ficam sujeitas ao recebimento de sugestdes da sociedade por meio de
formulario eletronico, disponivel em
https://pesquisa.anvisa.gov.br/index.php/577264?lang=pt-BR.

As contribuicdes? recebidas serdo avaliadas e poderdo subsidiar a revisdo do Guia e a
consequente publicagdo de uma nova versao do documento. Independentemente da
decisdo da darea, sera publicada analise geral das contribui¢cdes e racional que justifique a
revisao ou nao do Guia.

1Portaria n? 162, de 12 de marco de 2021, que dispde sobre as diretrizes e os procedimentos para melhoria da qualidade
regulatoria na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (Anvisa).

2A fim de garantir maior transparéncia ao processo de elaboragdo dos instrumentos regulatérios editados pela Anvisa,
esclarecemos que os nomes dos responsaveis pelas contribuicBes (pessoas fisicas e juridicas) sdo considerados
informag0es publicas e serdo disponibilizados de forma irrestrita nos relatérios e outros documentos gerados a partir dos
resultados deste Guia. J4 o e-mail e o CPF dos participantes, considerados informacdes sigilosas, terdo seu acesso restrito
aos agentes publicos legalmente autorizados e as pessoas a que se referem tais informagdes, conforme preconiza o artigo
31, 8§19, inciso | daLein212.527, de 18 de novembro de 2011. Outras informagGes que venham a ser consideradas sigilosas
pelos participantes poderdo ser apensadas em campo especifico no formuldrio eletrénico.
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documento por qualquer meio é totalmente livre, desde que citada adequadamente a fonte. A reprodugdo para
qualquer finalidade comercial esta proibida.
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1. ESCOPO

Este Guia destina-se a todas as pessoas envolvidas no tema doacdo de alimentos no Brasil.
Apresenta recomendacdes praticas para auxiliar os doadores, os intermediarios, os voluntarios e os
beneficiarios no processo de doacdo de alimentos com seguranca sanitaria. O presente documento
foi elaborado considerando o disposto na Lei n2 14.016/2020 (BRASIL, 2020a), nas normas sanitarias
relacionadas as Boas Praticas de Servicos de Alimentacdo e de Fabricacdo de Alimentos (BRASIL,
2002; 2004) e na Analise de Impacto Regulatério (AIR) Processo SEI n2 25351.924624/2021-06.

O propdsito deste Guia é detalhar e esclarecer as recomendac¢des sanitarias para doacgao de
alimentos de forma segura para a populacdo brasileira. Salienta-se que este documento ndo
substitui as obrigacGes e responsabilidades estabelecidas nas legislacGes sanitarias em vigor no pais.
Este Guia é de cardter recomendatdrio, devendo ser utilizado em conjunto com os regulamentos

normativos existentes.

2. INTRODUCAO

A doagdo de alimentos é um tema discutido mundialmente. Diversos paises adotaram
regulamentac¢des e/ou recomendagbes sobre o tema, como a Argentina, Nova Zelandia, Holanda,
México, Estados Unidos, Portugal, entre outros (ARGENTINA, 2004; NOVA ZELANDIA, 2014;
HOLANDA; 2017; MEXICO 2017; ESTADOS UNIDOS 1996; PORTUGAL; 2021; FRANCA, 2016;
ROMENIA, 2016; ARGENTINA, 2018; PORTUGUAL, 2018; COLOMBIA, 2019).

Estima-se que em 2019, 690 milhdes de pessoas no mundo, cerca de 8,9% da populagao
mundial, tenham passado fome (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED
NATIONS, 2020). No entanto, ao mesmo tempo em que muitas pessoas estdo nesta situacao, 1,6
milhdo toneladas de alimentos sdao desperdi¢cados ao redor do mundo (THE GLOBAL FOODBANKING
NETWORK, 2020). Além da fome e do desperdicio de alimentos, é necessdrio enfatizar os dados
epidemioldgicos das Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA). De acordo com a

Organizac¢do Mundial da Saude (OMS), as DTHA atingem 600 milhdes de pessoas, sendo a causa de
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420.000 mortes por ano (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2015), levando a perdas significativas em
anos de qualidade de vida.

No Brasil, os dados de fome e de inseguranca alimentar sdo preocupantes. De acordo com o
inquérito realizado pela Rede Brasileira de Pesquisa em Soberania e Seguranca Alimentar e
Nutricional (Rede PENSSAN), em 2020, 19 milhdes de brasileiros passaram fome em algum
momento (REDE BRASILEIRA DE PESQUISA EM SOBERANIA E SEGURANCA ALIMENTAR E
NUTRICIONAL, 2021). Ainda em 2020, de 32% a 35% dos brasileiros estavam em inseguranca
alimentar (lA) leve de 12% a 13% moderada e, de 9% a 15% grave, o que significa conviver com a
fome (GALINDO et al.,, 2021; REDE BRASILEIRA DE PESQUISA EM SOBERANIA E SEGURANCA
ALIMENTAR E NUTRICIONAL, 2021).

Os dados de fome no Brasil estdo aumentando, fato confirmado apds o lancamento do
segundo inquérito nacional de Seguranca Alimentar, proveniente de uma pesquisa realizada entre
novembro de 2021 e abril de 2022, a qual demonstra que cerca de 33,1 milhdes de brasileiros estao
nessa situacdo. Além disso, mais da metade da populacdo residente no pais (125,2 milhdes de
pessoas) vive em algum grau de IA (REDE BRASILEIRA DE PESQUISA EM SOBERANIA E SEGURANCA
ALIMENTAR E NUTRICIONAL, 2022).

Em 24 de junho de 2020, foi publicada a Lei n? 14.016, denominada “Lei de Doacdo de
Alimentos” brasileira, que dispde sobre o combate ao desperdicio de alimentos e a doagao de
excedentes de alimentos para consumo humano. Apesar de referir que os estabelecimentos
dedicados a producdo e ao fornecimento de alimentos, de produtos industrializados e de refei¢cdes
prontas para o consumo estao autorizados a doar os excedentes ndao comercializados e préprios
para o consumo humano e que atendam a determinados critérios (BRASIL, 2020a), a Lei ndo detalha
0s aspectos sanitarios que garantem que os alimentos doados estdo seguros.

Cabe ressaltar que a Norma Brasileira para Comercializacao de Alimentos para Lactentes e
Criancas de Primeira Infancia, Bicos, Chupetas e Mamadeiras (NBCAL) também possui regras para a
doacdo de alguns tipos de alimentos, com restricdes especificas para alimentos destinados a
lactentes, criancas de primeira infancia, além de produtos de puericultura correlatos como
mamadeiras, bicos e chupetas (BRASIL, 2006).

Em virtude da relevancia que permeia o tema, a Anvisa incluiu o tema da doacdo de
alimentos na Agenda Regulatdria 2021-2023 e realizou o processo da AIR para Doacgao de alimentos

com seguranca sanitaria em coopera¢dao com a Organizacdo Pan-Americana da Saude (OPAS). Como
6
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713518300847#bib45

resultado do processo, concluiu-se que elaborar uma alternativa regulatéria do tipo ndo normativa,

com recomendacdes em forma de Guia, seria a melhor opc¢do para tratar o problema regulatério.

Para acessar o relatdrio da AIR, clique aqui.

3. BASE LEGAL

O Guia para Doacdo de Alimentos com Seguranca Sanitdria baseia-se nas seguintes

legislacOes sanitarias federais em vigor:

Portaria n2 1.428, de 26 de novembro de 1993

e Tem por objetivo geral estabelecer as orientacdes necessdrias que
permitem executar as atividades de inspecdo sanitdria, de forma a
avaliar as Boas Praticas para a obtencdo de padrdes de identidade e
qualidade de produtos e servicos na area de alimentos com vistas a
protecdo da salde da populacdo (BRASIL, 1993).

me Lei N2 6.437, de 20 de agosto de 1977

¢ Configura infragdes a legislagao sanitaria federal, estabelece as sangdes
respectivas, e da outras providéncias (BRASIL, 1977).

mmmm Portaria n2 326, de 30 de julho de 1997

¢ Regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico sanitarias e de boas
praticas de fabricacao para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos (BRASIL, 1997a).

st RDC N2 275, de 21 de outubro de 2002

® DispGe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais

Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das
Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos (BRASIL, 2002).

mm RDC N2 216, de 15 de setembro de 2004

¢ Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacdo. A Resolucdo aborda desde o ambito de aplicacdo,
definicoes de termos, mas também discorre sobre todos os fatores que
ambientam um servico de alimentacdo (manipulacdo, producdo,
transporte, conservacdo, armazenamento, entre outros) (BRASIL, 2004).

Outras legislagdes sanitarias especificas também sdo aplicaveis a doacdo de alimentos, a

depender do alimento doado. Recomenda-se, portanto, a conferéncia das regulamentacdes que

estdo disponiveis na Biblioteca de Alimentos da Anvisa e podem ser encontradas clicando aqui.
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Para consultar as legislacdes em vigor relacionadas a regulamentacdo de bebidas, produtos
de origem animal e classificacdo e produtos de origem vegetal, acesse o site do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), clicando aqui.

E possivel encontrar no acervo digital do MAPA os documentos legais atualizados por meio
do Sistema de Consulta a Legislacdo (SISLEGIS) ou também pelo Sistema de Atos Normativos

(SISATOS). Para consulta geral das legislacdes, acesse o Diario Oficial da Unido.

Além disso, em caso de duvidas ou para esclarecimentos, os oérgdos/agéncias de

competéncia podem ser consultados nos seus websites oficiais.

4. DOAGAO DE ALIMENTOS COM SEGURANGA SANITARIA

A “Lei de Doacdo de Alimentos” brasileira (BRASIL, 2020a) refere de forma ampla o que pode
ser doado e por quem, mas ndao detalha como realizar esse processo garantindo a seguranga
sanitaria. Por outro lado, as legislages sanitdrias brasileiras abarcam a maior parte dos requisitos
necessarios e detalham as regras de Boas Praticas em diferentes ambitos da cadeia produtiva de
alimentos. Essas regulamentagdes também se aplicam a doagao de alimentos. Assim, o principal
objetivo deste Guia é descrever os critérios para doagdo segura de alimentos e, quando necessario,
interpretar os requisitos para aplicagdo na doagao de alimentos.

A doagdao de alimentos no Brasil envolve varios agentes, entre eles os doadores, os
intermediarios e os beneficidrios, sendo definidos da seguinte forma:

Doadores: Pessoas juridicas, isto é, que representam empresas/organizagées publicas e/ou
privadas ou pessoas fisicas (cidaddo/cidada sem ligacdes com empresas) que doam alimentos e
produtos alimenticios de maneira voluntaria.

Intermediarios: pessoas fisicas e pessoas juridicas que representam entidades, fundagdes,
organizacdes, redes sem fins lucrativos, tais como bancos de alimentos, instituicdes religiosas,

escolas, entre outras instituicdes que se proponham a receber e/ou distribuir as doacgdes.

Beneficiarios: pessoas em situacdo de vulnerabilidade social, assim como instituicdes
publicas ou privadas, que recebem as doagdes de alimentos. Os beneficidrios podem ser designados

como “donatarios” e/ou “recebedor” (BRASIL, 2021ab).
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https://www.gov.br/pt-br/orgaos/ministerio-da-agricultura-pecuaria-e-abastecimento
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Durante a AIR sobre Doacdo de Alimentos com seguranga sanitaria (ANVISA, 2022) foi
elaborado um fluxograma (Figura 1) que apresenta todos os setores e organiza¢des envolvidos na
doacdo de alimentos no Brasil. Nessa imagem, é evidente a importancia de todos envolvidos no
processo e, por isso, estdo contemplados neste Guia.

Portanto, o Guia busca atender as necessidades apresentadas pelos representantes dos
doadores, dos intermedidrios e dos beneficiarios durante as oficinas realizadas na AIR para Doacdo
de alimentos com seguranca sanitaria (ANVISA, 2022). Os trés representantes manifestaram como
principais necessidades, a definicdo adequada de critérios e de informacbes para realizarem e

receberem as doacdes.
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Figura 1- Fluxograma da doagao de alimentos no Brasil.
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4.1 Quais os tipos de Doacao?

A Lei de Doacgdo de Alimentos estabelece no Artigo 12 § 29:

“Art. 1°... § 22 A doacgdo de que trata o caput deste artigo poderd ser feita diretamente,
em colaboragdo com o poder publico, ou por meio de bancos de alimentos, de outras
entidades beneficentes de assisténcia social certificadas na forma da lei ou de entidades
religiosas.

$ 32 A doagdo de que trata o caput deste artigo serd realizada de modo gratuito, sem a
incidéncia de qualquer encargo que a torne onerosa (BRASIL, 2020a)”.

Conforme observado no fluxograma da doacdo de alimentos (Figura 1), as doa¢des podem
acontecer por dois caminhos diferentes:
v" Doagéo direta: ndo had necessidade de um intermediario para destinar o produto/alimento
doado. Neste caso, o doador podera entregar a doagao diretamente para o beneficidrio.
v' Doacéo indireta: é possivel realizar a doacdo com a colaborac¢3o do poder publico e/ou por
meio de intermediarios.
O § 22 do Art. 12 dessa Lei cita que a doacdo de alimentos pode ser feita em colaboracdo
com poder publico ou por meio de entidades beneficentes de assisténcia social certificadas. O
Ministério da Cidadania é o drgao competente para a concessao ou renovagado da Certificagao de
Entidades Beneficentes de Assisténcia Social (CEBAS) para as organizagbes que possuem atuagao
exclusiva ou preponderante na area de assisténcia social. Essa certificagdo é um instrumento que
possibilita a isengao das contribuigbes sociais e ainda, a prioridade na contratualizagao e convénios
com o poder publico, entre outros beneficios (BRASIL, 2022).
Outras formas de colaboragdo do poder publico que podem incentivar a doagao de
alimentos se ddao por meio das apreensdes e compras publicas. Segundo o Art. 42, do Decreto-Lei
n2 986 /1969,

“A inutilizagcdo de alimentos apreendidos néo serd efetuada quando, através de andlise
em laboratdrio oficial, ficar constatado ndo estar o alimento imprdprio para o consumo
imediato.

$ O alimento poderd, apds sua interdicdo, ser distribuido as instituicGes publicas, ou
privadas, desde que beneficentes, de caridade ou filantropicas”.

Outra acdo desenvolvida pelo Governo Federal é o Programa de Aquisicdo de Alimentos
(PAA) que compra alimentos provenientes da agricultura familiar e os destina gratuitamente para
as pessoas em situacao de insegurancga alimentar e nutricional e para as entidades que prestam
assisténcia ou servicos a essas, como por exemplo: restaurantes populares e cozinhas comunitdrias

(BRASIL, 2017).
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A Lei de Doacdo de Alimentos estabelece também que a doa¢do ndo pode ter custo ao

beneficidrio, nenhum valor monetario, sendo totalmente gratuita, sem gerar impostos, encargos

ou ser onerosa para quem recebe, o beneficiario final.

4.2 Quem pode doar?

Os doadores podem ser agrupados de acordo com a atividade exercida, da seguinte forma:

Producdo primaria: produtores em geral (de origem animal ou vegetal); grupos de
pescadores; fazendas e pequenas propriedades; agroindustrias; associacbes e grupos da
agricultura familiar; feiras de produtores locais, entre outros.

Industrias: fabricantes de produtos alimenticios, bebidas e de ingredientes para a
fabricagdo de produtos alimenticios de diferentes portes; agroindustrias, entre outros.

Distribuidores, comércio varejista e atacadista: hipermercados; supermercados;
mercados; minimercados; mercearias; agougues; peixarias; frutarias; locais com venda por
atacado; centros de distribuicdo; entrepostos; casas de comercializagdo de produtos
coloniais/artesanais; algumas feiras de produtos caseiros e regionais, entre outros.

Servicos de alimentacdao: restaurantes em geral; confeitarias; padarias; cantinas;
lanchonetes/lancherias; pastelarias; pizzarias; hamburguerias; galeteria; cozinhas comerciais e
institucionais (escolas de educacgao infantil e ensino fundamental, instituicGes de ensino superior
com restaurantes universitdrios, instituicdes de longa permanéncia de idosos, hospitais, presidios,
quarteis, entre outras); empresas de eventos/festas; comércio ambulante de alimentos; redes de
fast foods; food trucks e outras formas de comércio de rua, entre outros.

Transportadores e logistica: empresas de transporte e logistica de alimentos; grupos de
delivery; “tele moto”; moto entrega; pegue e leve, entre outros.

Entidades beneficentes: bancos de alimentos; organizacdes ndo governamentais (ONG),
organizacdes de caridade e filantropia, certificadas no CEBAS ou ndo, como os Rotary Clubse, entre
outros.

Entidades religiosas: igrejas; centros; dioceses; prelazias, mitras; ordens; congregacdes;

institutos de vida consagrada; institutos de vida apostdlica, entre outras.
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Setor publico: prefeituras e 6rgdos ligados a ela; Ministério Publico; setores do governo

estadual e federal; setores publicos ligados aos portos, aeroportos e fronteiras, entre outros.

Grupos de voluntarios: grupos de bairro e de associacbes comunitdrias; pessoas com
atividades afins, como grupos de estudantes, pais, vizinhos, amigos, entre outros.

Muitos dos estabelecimentos citados podem ser considerados como doadores, mas
também podem se enquadrar como intermedidrios, ou até mesmo como beneficiarios, como por
exemplo, as escolas e as instituicdes de ensino.

A doacdo de alimentos pode ocorrer em qualquer etapa da cadeia de producdo e
abastecimento de alimentos. Pela sua atuacdo estratégica e responsabilidade social, os
intermediarios podem articular a doacdo diretamente com os responsaveis pela producdo dos
alimentos, pelo manuseio e transporte, pelo beneficiamento, pela comercializacdo e distribuicao,
e até com restaurantes e consumidores em seus domicilios que tenham em suas despensas e

estoques alimentos ainda nao preparados, mas aptos e seguros para a doagao (Figura 2).

Figura 2- Cadeia de produgao e abastecimento de alimentos

MANUSEIO E COMERCIALIZACAO
TRANSPORTE E DISTRIBUICAO
Apreensoes e acidentes 4 Atacado, varejo,
COMM Cargas n atacarejo, centrais
wr B de abastecimento.
|
A A\

LEE ]:

i .

PRODU‘;;\O BENEFICIAMENTO CONSUMIDOR FINAL
Horta urbana/comunitaria, Unidades alimenticias de Domidlios e restaurantes
agricultura familiar e pequeno a grande parte.

agricultura de médio
e grande porte.

Fonte: Guia do Ministério da Cidadania, 2020.

A Lei de Doagao de Alimentos trata dos doadores no seguinte artigo:

“Art. 12 Os estabelecimentos dedicados a produgdo e ao fornecimento de alimentos,
incluidos alimentos in natura, produtos industrializados e refeicbes prontas para o
consumo, ficam autorizados a doar os excedentes ndo comercializados e ainda proprios
para o consumo humano...
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§ 12 O disposto no caput deste artigo abrange empresas, hospitais, supermercados,
cooperativas, restaurantes, lanchonetes e todos os demais estabelecimentos que
fornecam alimentos preparados prontos para o consumo de trabalhadores, de
empregados, de colaboradores, de parceiros, de pacientes e de clientes em geral”
(BRASIL, 2020a).

O termo fornecimento de alimentos descrito na Lei ndo estd no ambito de aplicacdo das
legislacOes sanitarias, porém compreende-se que estd relacionado a distribuicdo e comércio de
alimentos e, portanto, permite interpretar que a sua aplicabilidade é vdlida para os

estabelecimentos comerciais nas situacdoes em que ha excedentes de produtos. Assim, abrangem:

e Estabelecimentos processadores/industrializadores nos quais sdo realizadas as
atividades de: elaboracdo/producdo/industrializacdo, fracionamento,
armazenamento e transporte de alimentos industrializados (BRASIL, 1997ab, 2002).

e Servicos de alimentacdo que realizam as atividades de: manipulagdo; preparacao;
fracionamento; armazenamento; distribuicdo; transporte; exposicao a venda e
entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés,
comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, unidades de
alimentacgao e nutri¢ao dos servigos de saude, delicatéssens, lanchonetes, padarias,
pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres (BRASIL, 2004, 2014).

e Estabelecimentos comerciais de alimentos: unidades do comércio varejista e
atacadista, cuja atividade predominante é a exposicdo de alimentos
industrializados, produtos hortifrutigranjeiros, carnes e pescados, podendo
inclusive, expor alimentos preparados, embalados ou ndo, para venda direta ao
consumidor - pessoa fisica ou juridica (SAO PAULO, 2013).

A producdo primdria, produtores rurais, agroindustrias e a agricultura familiar também sao
citados na Lei. Logo, os alimentos in natura podem ser doados crus, semipreparados, preparados,
processados, manipulados, industrializados ou ndo. A seguir apresenta-se o detalhamento dos
estabelecimentos relacionados a essas producgdes e as etapas do processo a eles associadas:

e Estabelecimento de produtos de origem animal sob inspecdo
federal/estadual/municipal: qualquer instalagdo industrial na qual sejam abatidos

ou industrializados animais produtores de carnes e onde sejam obtidos, recebidos,
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manipulados, beneficiados, industrializados, fracionados, conservados,

armazenados, acondicionados, embalados, rotulados ou expedidos, com finalidade
industrial ou comercial, a carne e seus derivados, o pescado e seus derivados, os
ovos e seus derivados, o leite e seus derivados ou os produtos de abelhas e seus
derivados, incluidos os estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de
produtos de origem animal (BRASIL, 2017, 2020 b).

e Estabelecimento que elabore, beneficie, processe, industrialize, fracione, armazene
e transporte produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de valor econémico
para o consumo humano (BRASIL, 2020 c).

A Lei de Doagao de Alimentos ndo abarca todos os agentes envolvidos no processo, pois o
foco sdo os estabelecimentos descritos anteriormente, com a doacdo de excedentes ndo
comercializados. Mas este Guia também serve de recomendagdo para grupos ndao contemplados
nessa legislacdo e para aqueles sem legislacdo sanitaria especifica para receberem ou doarem
alimentos. Sdo eles: os voluntarios; as entidades filantrdpicas, religiosas e outras formas de
caridade e solidariedade; as entidades beneficentes de assisténcia certificadas ou entidades
religiosas.

Além desses, existem os grupos de bairro, as associagdes de moradores, as cozinhas
comunitarias, enfim, grupos de pessoas com objetivos comuns que muitas vezes, motivadas pela
solidariedade e empatia, reinem-se esporadicamente ou periodicamente para buscar e/ou
receber doagbes de alimentos e distribuir entre individuos em situacao de vulnerabilidade ou
insegurancga alimentar ou até mesmo para produzir “sopdes”, marmitas e outros alimentos para
distribuicdo a quem necessita, como por exemplo, as pessoas em situac¢ao de rua.

Frente a importancia dessas acdes, este Guia apresenta uma secdo especifica com
orientagdes sanitdrias para os grupos de doadores voluntarios. Acredita-se que, além da boa
intencdo, também ha a preocupacdo de segurancga sanitaria e as autoridades sanitdrias podem
auxilid-los com orientagbes sobre as questdes estruturais dos locais onde os alimentos sdo
armazenados e manipulados, bem como sobre os aspectos relacionados ao preparo e distribuicao,
a fim de minimizar o perigo de contaminagdo dos alimentos e multiplicacdo microbiana, que pode

levar ao risco de Doenca de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA).
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4.3 Quem pode receber?

Conforme descrito anteriormente, a doacdo poderd ser entregue diretamente ao
beneficidrio ou de forma indireta passando pelo intermediario.
e Beneficiarios: Pessoas, familias ou grupos em situacdo de vulnerabilidade social ou de risco

alimentar ou nutricional.

O risco sempre se refere ao efeito danoso ou um evento prejudicial a saude.
Recomenda-se a utilizacdo do termo Risco de inseguranca alimentar ou Risco de
caréncia nutricional.

e Intermediarios: Poder publico, bancos de alimentos e outras entidades beneficentes de

assisténcia certificadas ou de entidades religiosas.

Para garantir a seguranca no processo de doacdo realizada pelos intermediarios sugere-se
a leitura de dois importantes documentos:

Guia de Boas Praticas para Bancos de Alimentos: publicado em 2019 pela Anvisa apresenta

recomendacgdes e orientagdes baseadas nas normas sanitarias vigentes, de modo a apoiar
os gestores e responsaveis técnicos dos bancos de alimentos na elaboragdo do Manual de
Boas Praticas e no cotidiano para a conformidade e seguranga dos alimentos
transacionados. Para ter acesso clique aqui.

Guia Operacional e de Gestdao para Bancos de Alimentos: foi publicado em 2020 pelo Ministério

da Cidadania e busca melhorar a gestdo e desempenho, proporcionando qualidade

profissional nos servicos e o reconhecimento de sua relevancia pela populacao brasileira.

O documento integra-se a um conjunto de iniciativas para promoc¢do do direito a

alimentacdo em bases sustentaveis que corroboram os compromissos assumidos nacional

e internacionalmente. Para ter acesso clique aqui.

Além da leitura dos documentos citados anteriormente, também se recomenda as
instituicGes beneficentes que realizem capacitacbes em Boas Praticas de manipulacdo de

alimentos para receber e distribuir as doa¢gGes com maior seguranca sanitaria.
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https://pesquisa.anvisa.gov.br/upload/surveys/15455/files/GUIA%20BANCO%20ALIMENTOS.pdf
https://www.mds.gov.br/webarquivos/publicacao/seguranca_alimentar/guia_banco_alimentos_16-10%20(1).pdf

4.4 Quais alimentos podem ser doados?

Os locais que pretendem realizar a doagcdo precisam estar atentos ao cumprimento dos
critérios de Boas Praticas preconizados pelas regulamentacoes sanitarias vigentes. Para tanto, este
Guia apresenta recomendac¢bes determinantes para a doacdo de alimentos com seguranca
sanitaria.

O Art. 12 da Lei de Doacdo de Alimentos menciona que podem ser doados alimentos
proprios para consumo humano, sendo eles in natura, produtos industrializados ou refei¢cdes
prontas para o consumo.

A seguir apresenta-se a classificacdo dos alimentos adaptado do Guia Alimentar para

Populacdo Brasileira (BRASIL, 2014):

e Alimentos in natura: Sdo obtidos diretamente de plantas ou de animais e ndo sofrem
gualquer alteracdo apods deixar a natureza.
Exemplos: Legumes, verduras, frutas, batata, mandioca e outras raizes e tubérculos in
natura ou embalados, fracionados, refrigerados ou congelados, entre outros.
e Produtos Industrializados:
Alimentos minimamente processados: correspondem a alimentos in natura que foram
submetidos a processos de limpeza, remocdo de partes ndo comestiveis ou indesejaveis,
fracionamento, moagem, secagem, fermentacdo, pasteurizagdo, refrigeracao,
congelamento e processos similares que ndao envolvem agregac¢ao de sal, agUcar, dleos,
gorduras ou outras substancias ao alimento original.
Exemplos: arroz, feijao e lentilhas, leite pasteurizado, café, frutas secas e sucos frutas sem
adicdo de acglcar; castanhas e nozes sem sal ou agucar; farinhas de mandioca, de milho, de
tapioca ou de trigo, carnes congeladas, dgua mineral, entre outros.
Alimentos processados: sdo os fabricados pela industria com a adicao de sal ou agucar ou
outra substancia de uso culindrio a alimentos in natura para torna-los durdveis e mais
agraddveis ao paladar. Sdo produtos derivados diretamente de alimentos e sdo
reconhecidos como versdes dos alimentos originais. S3o usualmente consumidos como
parte ou acompanhamento de preparacdes culinarias feitas com base em alimentos

minimamente processados.
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Exemplos: Cenoura, pepino, ervilhas, palmito, cebola, couve-flor preservados em salmoura

ou em solucdo de sal e vinagre; extrato ou concentrados de tomate (com sal e ou agucar);
frutas em calda e frutas cristalizadas; carne seca e toucinho; sardinha e atum enlatados;

gueijos; e paes feitos de farinha de trigo, leveduras, dgua e sal.

Alimentos ultraprocessados: sdo formula¢Ges industriais feitas inteiramente ou
majoritariamente de substancias extraidas de alimentos (6leos, gorduras, agucar, amido,
proteinas), derivadas de constituintes de alimentos (gorduras hidrogenadas, amido
modificado) ou sintetizadas em laboratdrio com base em matérias organicas como petrdleo
e carvao (corantes, aromatizantes, realcadores de sabor e varios tipos de aditivos usados
para dotar os produtos de propriedades sensoriais atraentes). Técnicas de manufatura
incluem extrusao, moldagem, e pré-processamento por fritura ou cozimento.

Exemplos: biscoitos, sorvetes, balas e guloseimas em geral, cereais agucarados para o
desjejum matinal, bolos e misturas para bolo, barras de cereal, sopas, macarrao e temperos
‘instantaneos’, molhos, salgadinhos “de pacote”, refrescos e refrigerantes, iogurtes e
bebidas lacteas adogados e aromatizados, bebidas energéticas, produtos congelados e

prontos para aguecimento como pratos de massas, pizzas, hamburgueres, entre outros.

¢ Alimentos preparados ou refeigdes prontas (preparagoes culindrias): sdo preparagdes
alimentares elaboradas, conservadas e transportadas com observancia das Boas Praticas
de fabricagdao e manipulagao de alimentos, conforme legislagao sanitdria vigente.

Exemplos: lasanhas, macarrdes com molhos, saladas, carnes bovinas, suinas e de aves

(almondegas, bifes, etc), arroz, feijao, sanduiches, salgados, entre outros.

Recomenda-se que os alimentos prontos para consumo sejam doados preferencialmente
diretamente aos beneficidrios ou para entidades que servem refeicdo no local. Os alimentos
prontos para consumo recebidos ndo podem ser repassados novamente para outras Instituicdes

ou familias, devido ao risco de DTHA.
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E importante salientar que todo estabelecimento que doa alimentos precisa ter

ciéncia da sua responsabilidade com relacdo a saude de quem recebe este
alimento.
Por esta razao, além de verificar a seguranca higiénico sanitdria dos alimentos que
serdo doados, é fundamental observar a sua qualidade nutricional e,

preferencialmente, doar alimentos in natura; minimamente processados;

o o o o o o o e o

\ processados e, refei¢cbes prontas para o consumo.

Fique atento!

A rotulagem frontal dos alimentos pode ajudar a realizar escolhas alimentares saudaveis.
Assim como essas informacfes contidas nos rotulos dos alimentos também podem auxiliar na
escolha dos alimentos para doagao.

Os rétulos de alimentos embalados apresentam simbolos informativos na parte da frente
do produto. Em formato de lupa, esses simbolos identificam o alto teor de trés nutrientes que
podem ter impactos negativos na saude: agUcares adicionados, gorduras saturadas e sédio (Figura
3).

Aideia é esclarecer, de forma clara e simples, sobre o alto contetdo de nutrientes que tém

relevancia para a saude.

Figura 3 — Exemplos dos modelos para a rotulagem nutricional frontal no Brasil.
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Fonte: Anvisa- Instrugao Normativa n2 75, 2020.

Para maiores informacgdes sobre este tema clique aqui.
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https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/noticias-anvisa/2020/aprovada-norma-sobre-rotulagem-nutricional

Doacao de produtos da NBCAL:

No Brasil, existe um conjunto de normas que visa proteger a pratica do aleitamento

materno até os dois anos de idade ou mais e de maneira exclusiva até os seis meses de idade. Ela

se chama Norma Brasileira de Comercializacdo de Alimentos para Lactentes e Criancas de Primeira

Infancia, Bicos, Chupetas e Mamadeiras (NBCAL).

Atualmente, a NBCAL é composta pelas seguintes normas:

LEI N2 11.265, DE 3 DE JANEIRO DE 2006: Regulamenta a comercializacdo de
alimentos para lactentes e criancas de primeira infancia e também a de produtos de
puericultura correlatos.

DECRETO N2 9.579, DE 22 DE NOVEMBRO DE 2018: Consolida atos normativos
editados pelo Poder Executivo federal que dispdem sobre a tematica do lactente, da
crianca e do adolescente e do aprendiz, e sobre o Conselho Nacional dos Direitos da
Crianca e do Adolescente, o Fundo Nacional para a Crianga e Adolescente e os
programas federais da crianga e do adolescente, e da outras providéncias.
PORTARIA N2 2.051, DE 8 DE NOVEMBRO DE 2001: Estabelece os novos critérios da
Norma Brasileira de Comercializagdao de Alimentos para Lactentes e Criangas de
Primeira Infancia, Bicos, Chupetas e Mamadeiras, a ser observada e cumprida em
todo o Territério Nacional, constante do ANEXO desta Portaria e que dela é parte
integrante.

RESOLUCAO - RDC N2 221, DE 05 DE AGOSTO DE 2002: Aprova o regulamento
técnico sobre chupetas, bicos, mamadeiras e protetores de mamilo, anexo a esta
Resolugao.

RESOLUCAO - RDC N2 222, DE 05 DE AGOSTO DE 2002: Aprova o Regulamento
Técnico para Promoc¢dao Comercial de Alimentos para Lactentes e Criancas de

Primeira Infancia, constante do anexo desta Resolugdo.

Os produtos abrangidos pela NBCAL s3o, de forma geral, todos os alimentos destinados

para criancas menores de 3 anos de idade, leites e similares de origem vegetal, além de

mamadeiras, chupetas e bicos, incluindo protetores de mamilo, conforme lista a seguir:

Férmulas infantis para lactentes e férmulas infantis de seguimento para lactentes;

Férmulas infantis de seguimento para criancas de primeira infancia;
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— Leites fluidos, leites em pd, leites modificados e similares de origem vegetal;

— Alimentos de transicdo e alimentos a base de cereais indicados para lactentes ou criancas de
primeira infancia, bem como outros alimentos ou bebidas a base de leite ou ndo, quando
comercializados ou de outra forma apresentados como apropriados para a alimentacdo de
lactentes e criancas de primeira infancia;

— Foérmula de nutrientes apresentada ou indicada para recém-nascido de alto risco;

— Mamadeiras, bicos (incluindo protetores de mamilo) e chupetas.

A doacdo dos produtos abrangidos pela NBCAL é proibida as maternidades e instituicdes
que prestem assisténcia a criangas, conforme artigo 92 da Lei n. 11.265/2006. Considera-se como

doacdo o fornecimento gratuito do produto acima de uma unidade.

I/ Lei n? 11.265/2006:

Art. 92 Sdo proibidas as doa¢des ou vendas a pregos reduzidos dos produtos
abrangidos por esta Lei as maternidades e instituicbes que prestem assisténcia a
criangas.

§ 12 A proibi¢éo de que trata este artigo ndo se aplica as doagbes ou vendas a
precos reduzidos em situagdes de excepcional necessidade individual ou coletiva, a
critério da autoridade fiscalizadora competente.

§ 22 Nos casos previstos no § 12 deste artigo garantir-se-d que as provisbes sejam

—— o o e e o e e ——

\ continuas no periodo em que o lactente delas necessitar.

A NBCAL apresenta apenas uma excecao em que se admite a realizacdo de doagdes as
maternidades e instituicdes que prestem assisténcia a criangas: quando for comprovado perante
a autoridade sanitaria fiscalizadora a existéncia de excepcional necessidade individual ou coletiva.

Conforme Decreto n. 9.579/2018, considera-se como autoridade fiscalizadora a autoridade
sanitaria integrante do Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria ou de 6rgdo de protecdo e defesa
do consumidor da administracdo publica, direta ou indireta, nas esferas federal, estadual, distrital
ou municipal.

Além disso, no caso de doacdo para menores de 12 meses, o fornecimento do alimento

deve ser garantido continuamente até o periodo em que a crianca necessitar.
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Desta forma, havendo interesse em doar produtos do escopo da NBCAL, os doadores
devem entrar em contato com a autoridade fiscalizadora correspondente a drea de abrangéncia
da doacdo (federal, estadual ou municipal), informando sobre a intencdo da doacdo (descricdo
clara do produto a ser doado) e apresentando documentacgdo que comprove:

— a excepcional necessidade individual ou coletiva, como documentos que atestem a real
necessidade do produto do beneficidrio e impossibilidade financeira de adquiri-los;
— agarantia de continuidade da doacdo dos produtos para menores de 12 meses, enquanto

houver necessidade.

5. BOAS PRATICAS PARA DOACOES DE ALIMENTOS E O RISCO SANITARIO

Boas Praticas é um conceito mundialmente conhecido e utilizado em todo ciclo produtivo
dos alimentos, do campo a mesa da populagdao. Conforme o item 3 deste Guia (Base legal),
recomenda-se a implementa¢dao das Boas Praticas no processo de doagdao de alimentos como
forma de promover a seguranca sanitaria dos alimentos, ou seja, garantir que o alimento esteja
seguro para o0 consumo.

Doar alimentos seguindo os requisitos das Boas Praticas esta alinhado ao Direito Humano
a Alimentacdo, que é um direito humano bdsico, reconhecido pelo Pacto Internacional de Direitos
Humanos, Econdmicos, Sociais e Culturais, ratificado por 153 paises, inclusive o Brasil (BRASIL,
2010). Esse direito pressupde uma alimentacdo adequada, tanto do ponto de vista de quantidade
como de qualidade, garantindo a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN).

A Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN), n? 11.346/2006 cria o
Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN) com objetivo de assegurar o direito
humano a alimentag¢do adequada (BRASIL, 2006). O que significa a 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 da saude, que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambientais, econdmicas
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e socialmente sustentdveis. A OMS afirma que a seguranca alimentar e a seguranca dos alimentos

sdo interdependentes e estdo intrinsecamente ligadas a nutricado.

Neste contexto, as Boas Praticas na Manipulacdo dos alimentos sdo procedimentos que
devem ser adotados a fim de garantir a qualidade higiénica sanitaria e a conformidade da
manipulacdo dos alimentos com a legislacdo sanitdria. A adocdo de Boas Praticas representa uma
das mais importantes ferramentas para o alcance de niveis adequados de seguranca dos alimentos
para SAN. Desta forma, as Boas Praticas precisam estar alinhadas a manipulacdo dos alimentos na
perspectiva do risco sanitario.

De maneira geral, o risco sanitdrio é a probabilidade de uma atividade, servico ou
substancia produzirem efeitos prejudiciais a saude humana, e leva em conta também os aspectos
sociais, politicos, econdmicos, ambientais e culturais (STEDEFELDT, et al., 2017). O risco sanitario
considera as expressdes “ameaca a saude”, “vulnerabilidade da saide humana” e “potencial dano
a saude”.

Expor, manter e distribuir o alimento preparado para consumo no balcao de distribuicdo
sob temperaturas quentes ou frias adequadas e tempo adequado, sdo exemplos de Boas Praticas.

Mas, se essas Boas Praticas nao forem seguidas, pode-se expor o consumidor e o beneficiario a

um risco de uma DTHA.
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As DTHA sao importantes causas de complica¢Ges a saide e de morte
Sdo constituidas, frequentemente, de anorexia, nauseas, vomitos e/ ou
diarreia causadas pela ingestdo de alimentos ou dgua contaminados por:

— perigos bioldgicos (bactérias, virus, parasitas etc.);

— perigos quimicos (residuos de materiais de limpeza, agrotdoxicos, metais
pesados, toxinas de fungos etc.) e

— perigos fisicos (fragmentos de vidro, metais etc.).

As DTHA podem evoluir para morte prematura por insuficiéncia dos rins e

do figado, disturbios no cérebro e nos nervos, paralisia dos musculos e canceres.

¥

Ja se conhecem mais de 200 tipos de DTHA

(BRASIL, 2005; OLIVEIRA et al., 2010; WHO, 2015)

E essencial garantir a adequada manipulacdo dos alimentos para minimizar o risco de

DTHA. Comumente, os beneficidrios sdo pessoas, familias ou grupos em situacdo de

vulnerabilidade social ou de risco de insegurancga alimentar ou risco de caréncias nutricionais.

Assim, ndo se pode expor essa populagdo a mais um risco com potencial dano a sua saude.

Para aplicar as Boas Praticas na manipulagao dos alimentos, sob a perspectiva do risco

sanitario, precisa-se entender as principais causas das DTHA, e em quais situacdes podem

acontecer. Descreve-se a seguir, em ordem de ocorréncia, as principais causas das DTHA no Brasil

(DA CUNHA et al., 2014).

Primeira causa: falhas associadas ao tempo e temperatura de preparo, armazenamento,
transporte e exposicdo dos alimentos. Em geral, sdo situacdes que permitem a
multiplicacdo ou sobrevivéncia de microrganismos patogénicos e a presenca de toxinas que
causam essas doengas.

Segunda causa: falhas associadas a higienizacdo dos equipamentos, dos utensilios e dos

manipuladores de alimentos. Sdo situacbes que podem levar a contaminacdo dos
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alimentos. Geralmente envolvem situacées de contaminacdo cruzada que podem levar a

DTHA.

— Terceira causa: falhas associadas as matérias-primas e a agua. E uma situacdo que pode
levar diretamente as DTHA. Geralmente, envolvem situacdes nas quais os alimentos foram
contaminados no campo ou na industria. Com destaque também a contaminacdo da agua.
A d4gua pode ser contaminada por esgoto, metais pesados, agrotoxicos, fertilizantes,
microrganismos patogénicos, vermes (protozoarios e helmintos), entre outros. Um dos
principais problemas do consumo de dgua contaminada é a diarreia.

— Quarta causa: falhas associadas aos aspectos ambientais. E uma situacdo que pode
possibilitar a DTHA, que envolve a infraestrutura. E o local onde o alimento é armazenado,
manipulado e/ou exposto.

Além disso, existem outras causas importantes de DTHA, como falhas na higienizagao de
frutas e hortaligas. A higienizagdo correta desses alimentos elimina e/ou reduz os microrganismos
patogénicos, diminuindo muito o risco de DTHA. A Figura 4 apresenta as principais causas das

DTHA no Brasil.

Figura 4 — Principais causas das Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar no Brasil.

Principais causas das Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar — DTHA no Brasil

‘ Blhes rsaderks Ss8 Fae':jlsp:i;z:ta(iaizgs Falhas associadas Falhas associadas
as matérias-
ac tempo e @l Utensilios & nos ﬁ aos aspectos
temperatura 1‘ manipuladores primas e a dgua ambientais
Falhas associadas a Doencas de Transmissdo
higienizagdo de frutas e Hidrica e Alimentar
‘ hortalicas
DTHA

Fonte: Elaboracdo Prépria

Nota: No caso de falhas associadas a higienizacdo de frutas e hortalicas, ndo ha dados epidemioldgicos
referente as DTHA. Entretanto, ha dados sobre a eficiéncia do processo de higienizagdo de frutas e hortaligas
na eliminagdo e/ou redugdo dos microrganismos patogénicos (VEYS et al., 2016).
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Para que os doadores e intermedidrios apliquem as Boas Praticas na perspectiva do risco

sanitdrio é necessario também, quando possivel, uma importante acdo: conhecer o local para onde
ird a doacdo, pois a infraestrutura disponivel pode ndo estar preparada para receber, armazenar e
preparar determinados tipos de alimentos de forma segura. Por exemplo, locais sem
equipamentos de refrigeracdo podem ter limitacdes para armazenar alimentos que necessitam ser
mantidos a temperaturas baixas. Pessoas sem acesso a agua potavel podem ter dificuldades para
preparar alimentos que precisem de diluicdo. Assim, o preparo de alimentos em p6 pode ndo ser
feito de forma segura.

Para facilitar o entendimento das etapas do processo de doacdo, elaborou-se um Diagrama

com as etapas do processo (Figura 5). As recomendagdes do diagrama aplicam-se a essas etapas.
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Figura 5- Diagrama da Doagao de Alimentos.
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A seguir serd apresentado o detalhamento de alguns critérios das Boas Praticas para
Doacdo de Alimentos acompanhados da identificacdo das causas das DTHA, no Brasil. Os critérios
das Boas Praticas apresentados a seguir sdo fundamentais para seguranca sanitaria dos alimentos,
produtos e preparac¢ées que serao doadas. Buscou-se ajustar os requisitos legais para aplicacdo na
doacdo de alimentos por meio de uma linguagem simples e especificando os critérios sanitarios

para doacdo.

5.1 Inicio do processo de Doag¢ao

A Lei de Doacdo de Alimentos estabelece no Art. 12 que fica autorizada a doac¢do de
excedentes ndo comercializados e ainda préprios para o consumo humano que atendam aos
seguintes critérios:

“I - estejam dentro do prazo de validade e nas condigdes de conservagdo especificadas pelo
fabricante quando aplicdveis;

Il - ndo tenham comprometidas sua integridade e a seguranga sanitdria, mesmo que haja
danos a sua embalagem;

Il - tenham mantidas suas propriedades nutricionais e a seguran¢a sanitdria, ainda que
tenham sofrido dano parcial ou apresentem aspecto comercialmente indesejdvel (BRASIL,
2020a).

Os alimentos podem perder alguns aspectos considerados como fundamentais para a
venda, mas ao mesmo tempo sao mantidas a sua qualidade nutricional e sanitdria. Frente a esta
situacdo e, apds a definicdo de que existe um produto a ser doado e que esse é oriundo de
excedentes ndo comercializados ou do recolhimento/produgéo por voluntarios, da-se o inicio ao
processo de doagao.

Recomenda-se a avaliacdo do produto a ser doado, para constatar que estd apto para
doacgdo. Conforme critérios pré-estabelecidos no Art. 12 da Lei de Doacdo, deve-se avaliar: as
propriedades nutricionais; a seguranca sanitdria; os aspectos referentes a integridade dos

alimentos; o prazo de validade; as condi¢des de conservagao e as condi¢des da embalagem.

Na duvida sobre a seguranca do alimento, descarte o produto.
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Com intuito de esclarecer os principais pontos de avaliacdo, esses critérios serdao

detalhados a seguir tendo como foco a doacdo segura dos alimentos e seguindo os requisitos
presentes nos regulamentos técnicos dos érgdos competentes e nas cartilhas publicadas em

diferentes esferas governamentais.

5.1.1 Propriedades nutricionais

A manutencgdo das propriedades nutricionais sera garantida, caso os demais itens exigidos
na Lei sejam atendidos (produtos dentro do prazo de validade, integros e com seguranca sanitdria).
E necessario, dar atencdo no caso de doagdes de produtos destinados para alimentac3o exclusiva
ou principal de grupos populacionais mais vulneraveis, como férmulas para nutricio enteral,
formulas infantis para lactentes e férmulas para erros inatos do metabolismo. Salienta-se que
nestes casos, as doagdes para lactentes podem ocorrer desde que cumpridas as regras da NBCAL.

Entretanto, caso seja identificado qualquer episddio na cadeia produtiva e distributiva que
possa afetar a qualidade nutricional do produto, recomenda-se que esse nao seja doado, a ndo ser

gue o doador garanta por meio de analises laboratoriais a integridade nutricional do alimento.

5.1.2 Seguranga sanitdria

Na avaliagdo do alimento para doagdo, recomenda-se que o doador revise os aspectos que
envolvem as Boas Praticas aos quais o alimento foi submetido durante o processamento, incluindo
as planilhas de controle de temperatura e procedéncia das matérias primas, ingredientes e
embalagens utilizadas. A segurancga sanitaria somente é garantida se os critérios de Boas Praticas
forem cumpridos em todas as etapas de producdo e manipulacdo do alimento, tanto na
organizacdo doadora, como nos grupos de voluntarios que preparam um alimento para doacao.

No caso das industrias de alimentos e servicos de alimentacdo, vale reforcar que a
seguranca sanitaria serd assegurada com o cumprimento das legislacdes sanitdrias federais,

estaduais, municipais e distrital.
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5.1.3 Aspectos referentes a integridade dos alimentos

Recomenda-se uma avaliacdo por meio de observacdo visual dos aspectos referentes a
integridade dos alimentos. Falhas associadas a integridade dos alimentos podem levar
diretamente a DTHA, sendo a terceira causa desse tipo de doenca no Brasil.

A avaliacdo verifica os aspectos sensoriais que compde a integridade do alimento, como
por exemplo: se a aparéncia geral, como cor e texturas, estd com caracteristicas aceitaveis, os

aspectos da embalagem, conforme discutido no item 5.1.6 Condicdes de embalagem, entre

outros. Somente podem ser doados alimentos aprovados na avaliacdo da integridade.

Quanto aos limites de tolerancia para matérias estranhas em alimentos, destaca-se que a
Resolucdo - RDC n2 623, de 9 de marco de 2022, dispde sobre esses limites de tolerdncia, os
principios gerais para o seu estabelecimento e os métodos de analise para fins de avaliacdo de
conformidade. Salienta-se que os alimentos que apresentarem matérias estranhas superiores aos
estabelecidos pela RDC citada, indicam falhas em Boas Praticas e podem levar riscos a saude
humana. Os limites aceitdveis por grupos de alimentos, encontram-se no anexo | da RDC n?
623/2022, clique aqui e tenha acesso a RDC na integra.

Os critérios aceitaveis e ndo aceitaveis para as doagdes foram separados por grupos de

alimentos:

Grupo de Hortaligas e frutas in natura e inteiras

O Guia do Ministério do Desenvolvimento Social aponta exemplos praticos de como se
avaliar a integridade de frutas e hortalicas in natura (BRASIL, 2018). Para conhecer o documento
na integra, cligue aqui. Cerca de 100 espécies de hortalicas e frutas foram agrupadas em
categorias, sendo: (A) folhosas, talos e inflorescéncias; (B) raizes, bulbos, rizomas e tubérculos; (C)
frutos e frutas. De forma simplificada, o Anexo | deste Guia apresenta orientac¢des relacionadas ao
aceite ou ndo da doagdo, baseadas nas carateristicas visuais comuns observadas nesses vegetais e
em imagens demonstrativas das possiveis falhas na integridade dos alimentos doados (folhosos,
raizes, frutos e frutas). O site “Hortiescolha” da Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de
S3ao Paulo- CEAGESP, contém imagens dos defeitos graves das hortalicas e frutas. Para fins de

selecdo, essas imagens dos danos graves auxiliam na decisdo em rejeitar ou ndo o alimento no
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momento da doacdo e, da mesma forma, orienta os intermedidrios na etapa de recepcao.

Portanto, recomenda-se a utilizacdo das orientacdes apresentadas no Anexo | deste Guia.

Existem situacdes em que hortalicas ou frutas ndo sdo aceitas comercialmente devido, por
exemplo, ao seu tamanho. Nessas situacdes, o vegetal pode ndo estar palatdvel em consequéncia
do seu crescimento excessivo, formando um tecido rigido, de dificil cozimento e com perda de
sabor. Nesses casos, é necessdrio direcionar esses alimentos para instituicGes que tenham a
possibilidade de usa-los empregando uma técnica culinaria de beneficiamento. Por exemplo,
transformando uma fruta em geleia.

Se houver um alimento com a cor caracteristica de muito maduro ou com danos superficiais
gue ndo comprometam a seguranga sanitaria, o descarte pode excepcionalmente ndo ocorrer
desde que o intermediario seja capaz de processar o alimento de forma segura ou se a instituicdo
beneficiaria possuir estrutura fisica adequada, cumprir as Boas Praticas e dispor de manipuladores
capacitados para o processamento.

Garantidas essas condigdes, os alimentos podem ser doados e aproveitados, apds serem
selecionados um a um. Recomenda-se que o doador, busque as informagdes necessdrias que
comprovem se o intermedidrio ou a entidade beneficidria ou beneficente tém condi¢des de
assegurar que o processo fisico e térmico a que o alimento serd submetido resulte em um produto
seguro para consumo. Exemplo: processamento de fruto ou vegetal para produgdo de molho,

conserva, geleias, bolos ou polpa para suco.

Grupo de graos, cereais e farinaceos

Os alimentos que compdem este grupo de alimentos sao, por exemplo: amido de milho,
fuba, farinha de trigo, farinha de milho, farinha de mandioca, arroz, feijao, aveia, macarrao,
centeio, lentilha e grao de bico.

Para doar alimentos deste grupo é recomendavel uma avaliagdo criteriosa para constatar
a auséncia de mofo, insetos, teia, traca, larva, broca, caruncho ou gorgulho. A presenca desses
contaminantes determinam falhas nas Boas Praticas, principalmente na etapa de armazenamento
do alimento. Vale ressaltar que mesmo que o produto esteja no prazo de validade e embalado,
essa avaliacdo precisa ser feita. Produtos nessas condi¢cdes ndo podem ser doados e utilizados para
alimentagao humana.
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O Anexo Il apresenta algumas imagens com exemplos de falhas na integridade em graos,

cereais e farinaceos.

Grupo produtos de panificagao

Produtos de panificacdo, como paes, bolos e biscoitos, produzidos pelas padarias
comumente perdem seu valor comercial se ndo tiverem sido feitos no mesmo dia da compra, ainda
gue estejam proprios para consumo. O motivo do desinteresse pela compra se da pela perda da
qualidade sensorial (maciez, textura, sabor, por exemplo). O tempo de vida util destes alimentos,
ainda estando préprios para consumo, é devido aos ingredientes usados, a higiene no preparo e a
sua conservagao.

Podem ser doados para uso em preparacgées: aparas de bolos e bolachas que perderam a
crocancia ou pdes que ficaram firmes, desde que estejam dentro do prazo de validade (quando
houver) e que foram produzidos seguindo os critérios de Boas Praticas e sem sinais de
contaminagao e ou deterioragdao microbioldgica (como fungos e bolores). Assim como descrito
anteriormente, no caso de frutas e hortalicas, produtos de panificacdo fora dos padrdes de
comercializagdo, também podem ser reprocessados pelo intermedidrio e instituicdes
beneficentes, desde que tenham condig¢Oes sanitarias para tal.

Recomenda-se cuidado adicional na avaliagao da integridade de produtos de panificagao
com recheio ou cobertura, pois esses podem se deteriorar com maior facilidade.

A manipulagdo também é importante fonte de contaminagao de paes, biscoitos e bolos,
em particular, quando sao produzidos em condi¢do ndo industrial. Portanto, ainda que dentro do
prazo de validade, caso se observe mofo ou bolor, o alimento precisa ser descartado e ndo doado.
A prética de retirar a parte do alimento que esta danificada para consumir o restante nao é
adequada, pois quando o alimento apresenta sinais visiveis de crescimento de fungos, comumente
todo o produto ja estd contaminado. Como estes alimentos estdo prontos para o consumo, nao
passardo por higieniza¢cdo ou tratamento térmico para eliminac¢do ou reducdo a niveis aceitdveis
dos microrganismos. Em caso de sinais de danos causados por insetos, todo o conteudo precisa
ser rejeitado.

No caso de alimentos embalados, mais dicas para verificagdo quanto aos aspectos da

integridade podem ser lidas no item 5.1.6 Condicdes de embalagem.
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Grupo de Produtos carneos, laticinios e ovos

Sao exemplos desses grupos: carnes comercializadas em acougues, produtos de fiambreria
como queijos e presunto, entre outros.

Para doar alimentos desse grupo é recomenddvel uma avaliacdo criteriosa para constatar
a auséncia de alteracdo na cor, textura, presenca de bolor ou mofo, odor ndo caracteristico, entre
outros. Produtos com essas condi¢cGes nao estdo adequados para consumo e para doagdao, mesmo
gue as partes alteradas sejam removidas.

Vale salientar que ovos com a casca trincada ndao podem ser doados. Caso apresente
sujidades na casca, recomenda-se que a lavagem somente antes da utilizacdo. Ndo se recomenda
a lavagem da casca antes do armazenamento, pois a lavagem pode retirar a pelicula de protecao
presente na casca do ovo. Neste caso, o ovo poderd estragar mais rapido e aumenta o risco de
contaminacao interna.

No caso de carnes, é importante que a mesma ndo apresente sinais de
descongelamento/congelamento, como por exemplo: amolecimento da carne, embalagens
Umidas e/ou molhada e acimulo de cristais de gelo.

O Anexo lll deste Guia apresenta informagbes e imagens com exemplos de falhas na

integridade em produtos carneos, laticinios e ovos.

5.1.4 Prazo de validade

Conforme mencionado anteriormente, e de acordo com o Art. 12 da Lei de Doagao,
somente podem ser doados alimentos dentro do prazo de validade. Essa regra esta alinhada ao
Cédigo de Defesa do Consumidor (Lei n2 8.078 de 1990) que considera imprdprios para o consumo
os alimentos cujos prazos de validade estejam vencidos (BRASIL, 1990).

Produtos que ndo cumprem esses critérios precisam ter outros destinos, como alimentagao
animal, compostagem ou descarte adequado. Recomenda-se que os produtores de alimentos
busquem outras estratégias antes de gerar desperdicio e residuo. Os prazos de validade seguem
as legislagdes especificas, de acordo com o tipo de alimento (in natura e/ou processado). De
acordo com o Guia n? 16/2018 da Anvisa, o prazo de validade inicia a partir do momento em que

o alimento é preparado e/ou fabricado e precisa ser informado no rétulo dos alimentos

33




embalados, observando as regras para a declaracdo das datas impostas pela RDC n2 727/2022,

considerando que o estabelecimento do prazo de validade é de responsabilidade do fabricante.

Importante: antes de doar um produto industrializado, verifique o

rétulo e confirme que o mesmo esta dentro do prazo de validade

Ressalta-se que em alguns produtos/alimentos a indica¢cdo do prazo de validade ndo é
exigida pelas legislacdes, como por exemplo: frutas e hortalicas frescas, produtos de panificacdo e
confeitaria (cujo consumo seja realizado dentro de 24 horas apds a sua fabricacdo), acucar, entre
outros. Para esses produtos, a avaliacao precisa considerar principalmente a integridade.

Para saber mais sobre os alimentos que necessitam ou ndo de prazos de consumo/validade,
recomenda-se a consulta ao Guia sobre Prazos de Validade da Anvisa, clicando aqui.

Os alimentos preparados, como refei¢cOes, também dispdem de critérios para os prazos
para consumo, conforme a RDC n2 216/2004:

4.8.17 O prazo mdximo de consumo do alimento preparado e conservado sob
refrigeragcdo a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser de 5
(cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C (quatro graus
Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo mdximo de consumo deve ser
reduzido, de forma a garantir as condicbes higiénico-sanitdrias do alimento preparado.

4.8.18 Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragcdo ou congelamento
deve-se pér no invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes informagdes: designagdo,
data de preparo e prazo de validade. A temperatura de armazenamento deve ser
regularmente monitorada e registrada.

Existem algumas legislacGes estaduais e municipais que complementam os critérios para
0s prazos para consumo estabelecidos pelas regulamentagdes federais. Alguns exemplos sdo:

Portaria CVS 5/2013 e Portaria 2619/2011:

e Sobremesas e outras preparagées com lacticinios: no maximo a 4°C por 3 dias ou acima

de 4°C até 6°C por 2 dias ou acima de 6°C até 8°C por 1 dia;

e Maionese e misturas de maionese com outros alimentos: no maximo a 4°C por 2 dias ou

acima de 4°C até 6°C por 1 dia;

e Frios e embutidos fatiados, picados ou moidos: no maximo a 4°C por 3 dias.
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Os critérios estabelecidos variam de acordo com o Estado e/ou Municipio, por isso
recomenda-se consultar a Vigilancia Sanitaria local para verificacdo das regras especificas para os
servicos de alimentacdo.

Importante ressaltar que falhas associadas ao tempo e temperatura dos alimentos para o

consumo estdo relacionadas com situacdes que causam as DTHA.

5.1.5 Condigoes de conservacao

Quanto a avaliacdo das condi¢cOes de conservacdo, primeiramente, recomenda-se
confirmar se o alimento a ser doado encontra-se dentro das especificacbes de conservacdo do
fabricante ou produtor.

Para auxiliar nesta avaliagdao, os principais critérios legais de conservagao estao divididos
em: alimentos preparados mantidos a quente e a frio; alimentos in natura; alimentos
industrializados; e alimentos preparados e expostos, sem embalagem de protecao.

E importante lembrar que os alimentos preparados que foram mantidos em temperaturas
e tempo inadequados podem levar diretamente as DTHA. Essas situagbes permitem a
multiplicagdo ou sobrevivéncia de microrganismos patogénicos e sdao consideradas como a
primeira causa de DTHA no Brasil.

A RDC n? 216/2004 apresenta critérios de conservag¢do dos alimentos prontos para o
consumo, que estdo resumidos no Quadro 1 que segue.

Quadro 1 - Critérios de tempo e temperatura para alimentos quentes e frios, entre o
periodo de produgao até a distribuicao ou doagao, 2022.

Tipo de Alimento Critérios de tempo e temperatura

Alimento preparado e | Manter a temperatura de 4°C, ou inferior, deve ser de 5 dias. Quando
conservado sob forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C e inferiores a 5°C, o
refrigeragcdo prazo maximo de consumo deve ser reduzido

Alimento preparado
mantido sob Manter a temperatura igual ou inferior a -18°C

congelamento

Alimentos preparados e | Manter a temperatura acima de 60°C por no maximo 6 horas
mantidos a quente

Fonte: RDC n? 216/2004 (BRASIL, 2004). Observacdo: Esse tempo conta a partir do momento que o alimento fica
pronto na produc¢do/cozinha.
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A etapa do resfriamento é um procedimento importante adotado com o objetivo de baixar

a temperatura de alimentos quentes, reduzindo o tempo de exposicdo na zona de perigo.
Portanto, alimentos preparados e mantidos a quente na distribuicdo, recomenda-se a realizacao
do procedimento de resfriamento antes da doac¢do. Segundo regulamentacdo de Boas Praticas
para Servicos de Alimentacdo, no procedimento de resfriamento, a temperatura do alimento
quente deve ser reduzida de 60°C a 10°C em até duas horas. E importante usar o termémetro para
conferir se alimento atingiu a temperatura de 10°C e um timer ou crondmetro para controlar o

tempo. Depois, manter o alimento em refrigeracdo abaixo de 5°C, ou congelado a - 18°C ou

inferior.
- TTTETEEEEEEE SIS EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE ST RN
l/ Algumas dicas para auxiliar no resfriamento:
: Apds o cozimento, retirar o alimento do recipiente quente e colocar em recipientes
: rasos. Mexer o alimento algumas vezes para favorecer a perda de calor. Em determinadas
: situagdes, é necessario colocar o alimento em banho de gelo e/ou em equipamentos
: especificos que aceleram o resfriamento como freezers, camaras frias ou em
I\ ultrarresfriadores.
A S o e M b _ 7/

Os alimentos preparados que foram expostos na area de distribuicdo sem embalagem de
protecdo, ou seja, em balcGes expositores ou buffets, precisam ser avaliados cuidadosamente
antes da doacdo. E necessdrio garantir que o tempo de exposicdo ndo foi excedido e que a
temperatura foi mantida adequadamente. Recomenda-se que esses alimentos sejam doados para
consumo imediato. Restos que ja foram servidos ao consumidor (restos de pratos, por exemplo)
nao podem ser doados, pois ndo hd como garantir a sua segurancga sanitaria.

Os alimentos preparados, embalados e identificados, podem ser doados apds exposi¢cdo ao
usuario, desde que estejam dentro do prazo de consumo.

Para os alimentos ndo pereciveis, frutas e hortalicas, recomenda-se conservac¢do ao abrigo

do sol e calor, em local limpo e seco, arejado e sem odores.
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No caso de alimentos industrializados, as orientacdes de conservacdo estdo presentes no
rotulo do produto. Dessa forma, a avaliacdo consiste em verificar se essas condicées foram

atendidas.

Medicao de temperatura:

Recomenda-se a avaliacdo cuidadosa da temperatura do alimento. E importante que a
medicdo da temperatura dos alimentos preparados e mantidos refrigerados ou quentes seja feita
no centro geométrico do alimento, conforme exemplo da Figura 6.

Figura 6 - Exemplo de medi¢dao no centro geométrico dos alimentos mantidos a quente e a frio.

Fonte: llustragdo de Angelo Bonito

Para os alimentos congelados, avalia-se a temperatura da superficie do alimento. Nado é
necessario romper as embalagens, quando presente. Nesse caso, é recomenddvel encostar um

produto no outro e dispor o termémetro entre os produtos até a estabilizacdo da temperatura.
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A Anvisa solicitou um estudo de comparacdo das temperaturas de \\
/ alimentos e preparacdes usando o termémetro tipo digital de penetracdo (tipo \
espeto) e termémetro tipo digital infravermelho. O estudo foi realizado pelas
Universidade Federal de S3o Paulo, Universidade Federal do Rio Grande do Sul,
Universidade Franciscana, Universidade de Brasilia e Centro de Diagndsticos
Laboratoriais (SP). Neste estudo foram observadas diferencas significativas entre
as temperaturas aferidas pelos dois tipos de termémetros, considerando tanto
alimentos quentes (p<0,01) quanto os alimentos frios (p<0,01). As temperaturas
aferidas pelos dois tipos de termémetros indicam que ha uma variagdo importante
no valor da temperatura.

NAO UTILIZAR o termdmetro infravermelho para realizar medi¢cdes de
temperaturas de cozimento, reaquecimento e de conservagdao de alimentos,
quentes e frios. O termdmetro infravermelho com mira laser NAO realiza medic3o
de profundidade. Para o procedimento de descongelamento, recomenda-se que a
temperatura seja verificada na superficie, nesse caso o termémetro do tipo digital
infravermelho pode ser usado.

Para a medi¢do das temperaturas no centro geométrico dos alimentos
recomenda-se usar o termémetro digital com haste metdlica de penetracao,

popularmente conhecido como termémetro do tipo espeto. Recomenda-se

também que o termbémetro de penetracdao seja lavado e desinfetado antes de

-

iniciar a medicao, a cada uso e ao final das medigdes. /

\ A facilidade de um term6émetro infravermelho é enganosa. /
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5.1.6 Condi¢oes da embalagem

De acordo com a RDC n2 216/2004 (item 4.7.3), ndo é permitido que haja dano na
embalagem primaria (BRASIL, 2004). Danos nas embalagens que ndo estdao em contato direto com
o alimento (embalagem secunddria, tercidria ou embalagem de transporte do alimento) ndo
impedem a doacdo, mas da mesma forma recomenda-se avaliar se o dano ndo afetou a qualidade
sanitdria do produto e se todas as informacdes para uso correto e seguro do alimento estdo
presentes, por exemplo: prazo de validade.

Danos na embalagem primdria de alimentos que possuem protecdo natural, como ovos e
frutas, podem ndo representar perigo ao alimento. Recomenda-se a avaliacdo da integridade do

alimento segundo os critérios descritos anteriormente no item 5.1.3 Aspectos referentes a

integridade dos alimentos.

Quanto as condicdes de embalagem, recomenda-se observar os seguintes critérios, antes
de doar o alimento:
e o0s alimentos doados nao estejam embalados em papel reciclado, jornais, revistas, papeldo ou
pldstico reciclado, ou seja, as embalagens utilizadas precisam ser apropriadas para uso em
alimentos;
e as embalagens que estdao em contato direto com os alimentos doados estejam limpas, integras
e com os rétulos legiveis;
e para doagdo de alimentos industrializados observar se atende as informagdes indicadas nos

rétulos pelo fabricante.

ﬁwe atento! \

Vamos pensar no meio ambiente...

Dé preferéncia para embalagens reutilizaveis, caso a Instituicdo possa devolver a
embalagem ao estabelecimento doador. Caso haja a possibilidade de doagdes continuas,
utilize embalagens reutilizadveis e negocie com as InstituicGes doadoras e recebedoras
guem disponibilizara as embalagens. Caso ndo tenha essa possibilidade, recomenda-se

gue as embalagens descartdveis sejam descartadas corretamente e, se possivel,

wcaminhadas para reciclagem. /
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O Quadro 2 apresenta o detalhamento das condi¢des das embalagens para doacdao de

alimentos seguros. No Anexo IV deste Guia, encontram-se imagens exemplificando as condi¢des

citadas.

Quadro 2 — Detalhamento das condig6es das embalagens para doag¢ao de alimentos seguros.

Descrigao Detalhamento
O alimento acondicionado em sacos plasticos, de papel ou de
aluminio ndo pode ser considerado seguros se a embalagem
apresentar:
e Rasgos, cortes, perfuragdes ou buracos;
¢ Marcas de roedores;

Alimentos ¢ Mancha ou respingo de algum liquido desconhecido;

acondicionados em sacos
plasticos, de papel ou de

e Excremento ou urina de roedor ou outro animal;
¢ Danos causados por insetos: procurar cuidadosamente se ha insetos
em frestas do fechamento ou costura da embalagem; furos na

Zuminie embalagem; movimento dentro da embalagem; fragmento de
insetos;
¢ Sinais de deterioragdo: mofo, odor, mudanca na textura;
¢ Auséncia de rétulo ou rétulo danificado que impede a identificacao
da designacdo do alimento, dados do fabricante ou importador do
produto, a data de validade ou o lote.
O alimento acondicionado em caixa de papeldo ou multicamada nao
pode ser considerado seguro se a embalagem apresentar:
e Abertura completa da embalagem;
e Fragmentos de insetos e/ou insetos;
® Rasgo, molhada ou Umida;

Alimentos e Estufadas;

acondicionados em caixa
de papel ou multicamada

* Manchas que indicam contaminagao de fonte desconhecida;

e Lacre de seguranga rompido;

* Mofo ou modificacdo possivel de ser visualizada no alimento (parte
transparente da embalagem);

e Auséncia de rétulo ou rétulo danificado impedindo identificacao da
designacdo do alimento, dados do fabricante ou importador do
produto, a data de validade ou o lote.

Alimentos
acondicionados em
garrafa ou pote plastico

Os alimentos acondicionados em garrafa ou pote plastico ndo podem
ser considerados seguros se a embalagem apresentar:

e Lacre violado, tampa frouxa ou solta;

® Objetos estranhos ou separagdao incomum de produto;

¢ Mofo de qualquer natureza ou cor;

¢ Na tampa: sujeira, fragmento de insetos ou evidéncia de submersao
ou vazamento pela tampa;

® Rachadura ou trinco (embalagem trincada);
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¢ Auséncia de rétulo ou rétulo danificado impedindo identificacdo da
designacdo do alimento, os dados do fabricante ou importador do
produto, a data de validade e o lote.

Alimentos
acondicionados em lata

O alimento acondicionado em lata ndo pode ser considerado seguro
se a embalagem apresentar:

eAmassado na juncdo da costura lateral e na juncdo das extremidades
(tampa e fundo);

e Amassado formando um dente - deformacdo pontuda;

¢ [nchamento ou estufado;

¢ Ferrugem ou vazamento;

¢ Auséncia de rétulo ou rétulo danificado impedindo identificacdo da
designacdo do alimento, os dados do fabricante ou importador do
produto, a data de validade e o lote.

Alimentos
acondicionados em
frascos de vidro

Os alimentos acondicionados em frascos de vidro ndo podem ser
considerados seguros se a embalagem apresentar:

e Fita de vedacdo interna ou resistente a violacdo faltando ou
qguebrada;

e Sujeira e/ou vazamento por baixo da borda da tampa;

e Tampa curvada, botdo de vacuo levantado ou outra evidéncia de
que a tampa foi aberta;

e Tampas enferrujadas ou amassadas

e Rachadura ou trincado;

e Auséncia de rétulo ou rétulo danificado impedindo identificagao da
designacdo do alimento, os dados do fabricante ou importador do
produto, a data de validade e o lote.

Fonte: Guia de Avaliacdo de alimentos doados aos bancos de alimentos, Ministério do Desenvolvimento Social, 2018.

5.2 Expedigao de alimentos doados

Na expedicao das doagdes aos intermedidrios ou beneficiarios as principais recomendagdes

referem-se a identificacdo e conferéncia de acondicionamento, pois os alimentos ndo podem estar

expostos ao ambiente e sem protecao.

Para realizar a expedi¢do da doagdo, recomenda-se que:

e Os alimentos in natura, minimamente processados e refeicGes prontas para consumo

estejam embalados adequadamente para o transporte, com a utilizacdo de filme ou sacos

pldsticos novos e apropriados para uso alimenticio ou bem acondicionados em caixas

pldsticas ou recipientes vedados e etiquetados conforme modelo apresentado a seguir:
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/Alimento: Datadadoag¢do:  / [/ \

Doador: CPF/CNPJ:

Quantidade (volume/peso/medida/unidades):

Data de Preparo: ___/ / Prazo de consumo: ___/ /

Informacgdes de conservacao:

)

e Osalimentos industrializados estejam em suas embalagens originais e seguindo as regras

e especificacOes citadas anteriormente quanto as falhas e danos nas embalagens. Caso o
alimento n3o esteja na sua embalagem original, prop&e-se a utilizacdo de sacos plastico
novos e apropriados para uso alimenticio, caixas plasticas ou recipientes vedados e
etiquetados conforme descrito a seguir. Quando aplicavel, recomenda-se que a doagao

seja identificada com uma etiqueta, conforme sugestao logo abaixo:

/Produto: Data da doagao: /[ / \

Doador:

CPF/CNPJ: Quantidade:

Lote (se aplicavel):

Data de Fabricagdo (se aplicavel): ___/ / Validade: / /

Outras informagGes podem complementar as etiquetas das doagGes, como:
e Motivo da doagao;
e Transcricdo das informacGes dos rotulos originais, que sejam relevantes constar
no alimento doado, por exemplo:
— Descricao da presenca de alimentos ou substancias alergénicas;
— Lista de ingredientes;
— Alertas para saude de acordo com a rotulagem frontal para alimentos
industrializados: alto em sddio, agucar adicionado e/ ou gordura

saturada;
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— Informacdes de alimentos que possuem caracteristicas nutricionais

especificas (conforme rétulo original do produto), por exemplo: diet,
light, sem gluten, sem lactose etc.

Devido ao maior risco de DTHA, durante a expedicdo, os alimentos pereciveis e as refei¢cdes
prontas para o consumo precisam ser revisados quanto aos seus aspectos de conservagao
considerando as recomendacdes e regras ja referidas anteriormente.

Recomenda-se que refeigdes prontas para o consumo, que necessitem de manutengao a
guente (>60°C) e que ndo sofreram resfriamento, tenham orientacdo na etiqueta de identificacdo
guanto a necessidade de consumo imediato apds o recebimento pelo beneficiario.

Em caso de doagbes de alimentos aquecidos e refrigerados, orienta-se a utilizagdao de
recipientes adequados para o transporte, por exemplo, embalagens de marmitas isotérmicas e
caixa box isotérmicas. Atentar-se ao tempo e a temperatura que os alimentos sdo mantidos e
passar as orientacdes ao intermedidrio ou beneficiario, visto que uma situacdo de tempo e
temperatura inadequados é a primeira causa de DTHA, no Brasil. Vale ressaltar que é importante
sempre colocar nas informagbes da identificagdo da doagdo uma indicagdo do prazo de

consumo/validade.

Lembre-se:
Quem sabe e entende as especificagdes de tempo e temperatura do alimento
preparado é o local que produziu ou preparou, por isso é necessario identificar
adequadamente a doagao.

Intermediarios e beneficidrios precisam saber essas informag¢des para garantir a

- - - —
7

5.3 Transporte e distribuicao de alimentos doados

O transporte e a distribuicdo de alimentos necessitam de atencdo especial, pois sao
considerados como um dos elos mais frageis na garantia da seguranca dos alimentos. E, é
justamente por isso que algumas recomendag¢des precisam ser colocadas em pratica, conforme

descrito a seguir.
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Em relacdo ao transporte e distribuicdo dos alimentos, para doacdo de alimentos com

seguranca sanitdria recomenda-se que:

A estrutura seja compativel com a atividade e atenda ao volume da doacao;

Esteja limpo, sem vetores e pragas urbanas (insetos, passaros, roedores, etc.) ou sinais
de sua presenca (fezes, ninhos etc.) e garanta a integridade e a qualidade da doacao;
Esteja de acordo com as normas de vigilancia sanitaria vigentes;

Utilize caixas pldsticas para uso exclusivo em alimentos e ou outros recipientes ou
materiais de transporte limpos e que garantam que o alimento chegue no destino
integro e com qualidade, livre de possiveis contaminantes;

N3o transporte concomitante, num mesmo compartimento de carga, alimentos
preparados ou industrializados crus; semiprocessados ou prontos para o consumo com
ingredientes; matérias-primas e embalagens alimenticias, se estes representarem
perigo de contaminagdo cruzada (ver glossario);

O veiculo proteja o alimento a ser doado, como por exemplo, transportes com bau
fechado ou cobertura;

O veiculo seja adequado ao grau de perecibilidade dos alimentos transportados
(isotérmico e/ou refrigerado) ou os alimentos preparados para o consumo sejam
acondicionados em recipientes ou caixas térmicas, para adequada conservagdo da

temperatura da doagao.

Em relagdo a manutenc¢ao da temperatura durante o transporte:

Para as doac¢Oes de alimentos pereciveis, indica-se a manutencdao da temperatura da

doacgdo durante o transporte até o intermediario ou beneficidrio de acordo com as recomendacgdes

do fabricante/doador.

Em caso de doacao de refei¢cdes prontas para o consumo, também é necessario verificar as

especificacbes de conservacgdo do doador, neste caso, certifique-se que o tempo de deslocamento

nao vai exceder o limite apds a producgao:

- Para alimentos quentes: 6 horas, mesmo que a temperatura seja mantida (>60°C).

- Para alimentos refrigerados: <5°C e, congelados: <-18°C.
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E importante verificar as condi¢des que o alimento foi mantido, tanto a temperatura

guanto o tempo entre a produgdo e a doagdo. Sempre que possivel, registre a temperatura no
momento da entrega da doacdo e arquive junto com seus documentos de doacdo. A Figura 7

apresenta um exemplo de registro do controle de temperatura da doacdo:

Figura: 7 - Exemplo de registro do controle de temperatura da doagao

Local que esta recebendo a doacdo: Data da doacao: /

Nome do responsavel pela entrega:

Nome do responsavel pela recep¢do do produto doado:

Descricdo do produto doado:

Temperatura do equipamento na entrega (se aplicavel):

Temperatura do alimento na entrega:

Tempo de transporte (se aplicavel):

Em caso de inadequacao, qual foi a agdo corretiva?

Observagdes:

- Em relagao a logistica de coleta e entrega de doagdes:

Para doacgdo de refei¢Ges prontas para o consumo e alimentos pereciveis, recomenda-se
que os doadores priorizem locais préximos ao seu estabelecimento para fazer as doagdes,
reduzindo o percurso necessdrio do transporte, a fim de que os alimentos cheguem ao local
recebedor no menor tempo possivel.

Em alguns casos, os intermediarios sdo responsaveis por buscar as doa¢des nos doadores.
A Figura 8 exp0de as principais condi¢des a serem consideradas na logistica de coleta e entrega das

doagdes.
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Figura 8- Principais condi¢Ges a serem consideradas na logistica de coleta e entrega das doagodes.

Parceiros doadores

-
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de doagdes por parceiro;

parceiro.

.

* Localizacdo dos parceiros doadores;
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® Frequéncia, dias e horarios de coleta

*Volume de doagdes e arrecadar por

~

/

Orientacdo técnica

-

entregue;
coletadas e entregues;
® Necessidade de werificagdo

do banco de alimentos.

\_

* Priorizagdo da doacgdo a ser coletada e

* Tipos e volumes de doagdes a serem

* Controle de temperatura das doagties;

condigbes das doagtes no espago fisico

~
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CondicOes operacionais

ﬂ:apacidade logistica da frota e doﬁ

colaboradores;

® Capacidade de carregamento da fruta;

o Tipos e volumes de doagtes a serem
coletadas e entregues;

# Transito local em horarios especificos;

® Capacidade de armazenamento das
doacdes;

# Relagdo eficacia x eficiéncia (custo x

J

Fonte: Adaptado Guia do Ministério da Cidadania, 2020.

\beneﬁciuﬁ % alcance dos objetivas) )

Instituicoes beneficiarias

(Localizaga"in das instituigﬁe)

beneficiarias;

® limites do alcance geografico com a
logistica disponivel.

* Priorizacdo das instituicdes segundo a
necessidade;

® Frequéncia, dias e horarios de entrega
de doagdes por instituigdo;

*Volume de doacties a entregar por

\instituigﬁo. /

5.4 Procedimentos de Boas Praticas a serem realizados nos agentes intermediarios

5.4.1 Recepgao

Para que a doacdo de alimentos ocorra de maneira segura, é necessario que o0s

intermediarios atuem conforme as legislagdes sanitarias em vigor. Por esse fato, faz-se necessario

esclarecimentos dos requisitos exigidos pelas regulamentagdes, com aplicacdo no atual cenario

discutido neste Guia. Para a adequada recepc¢do dos alimentos doados, recomenda-se
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Quanto a estrutura fisica:

Para a adequada admissdo dos alimentos doados, recomenda-se que a recep¢ao das
doacdes ocorra em area protegida e limpa, bem como com dimensionamento adequado para
todas as operacdes e volume operacional, evitando fluxo cruzado e a contaminacdo da doacao. As
situacOes descritas a seguir, exemplifica pontos de atencdo com relacdo a estrutura fisica.

e Em caso de dimensionamento inadequado, por falta de espaco nas bancadas de
conferéncia ou inspecdo, os alimentos acabam ficando no chao. Essa atitude é inadequada
e favorece a contaminacdo dos alimentos.

e Em caso de bancadas insuficientes para conferéncia ou inspecdo pode ocorrer a
contaminacdo cruzada se o momento de receber uma doagcdo ndo é bem planejado.
Receber ao mesmo tempo ou no mesmo horario, alimentos crus (carnes resfriadas) ou ndo
higienizados (frutas e hortalicas) e refeicGes prontas para o consumo aumenta o risco de

contaminagao cruzada.

O quadro 3 apresenta a estrutura fisica recomendavel para a drea de recepgao de alimentos

doados no intermediario.

Quadro 3 - Sugestdes recomendaveis da estrutura fisica para a area de recepgao de doagdes de

forma segura no intermedidrio.

Area Estrutura fisica

Area coberta.

Setor de recepgao . . . . . oL
Piso resistente e impermedvel, que permita a facil higienizagdo.

Area coberta.
Piso resistente e impermeavel, que permita a facil higienizacao.
Ralos com escoamento de agua.
Lavatodrio suprido de produtos destinados a higienizacdo das maos.
Bancadas de trabalho impermeaveis e de facil higienizacao.

Setor de selegao e
triagem

Fonte: Guia de boas praticas para banco de alimentos, Anvisa, 2021.

Quanto a avaliacao e selegao dos alimentos doados:
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Cada intermedidrio, de acordo com as suas atividades, pode especificar os critérios para

avaliacdo e selecdo dos alimentos que recebem para doacado aos beneficidrios. Durante a etapa de
recepcao da doacdo recomenda-se que o intermediario realize uma avaliacdo dos alimentos
doados. Todas as doagdes precisam ser submetidas a inspecdo e aprovados na recepgao. Sugere-

se seguir os mesmos critérios aplicaveis ao inicio da doagdo, conforme item 5.1 Inicio do processo

de Doacdo. Com essa avaliacdo o intermedidrio confirmara o recebimento da doacdo ou recusara
a doacdo que ndo estiver em condi¢Oes seguras para consumo do beneficiario.

As doacdes que forem reprovadas ou com prazos de validade vencidas precisam ser
imediatamente devolvidos ao doador e, na impossibilidade, necessitam ser devidamente
identificados e armazenados separadamente. Recomenda-se uma adequada destinacdo final para
essas doagdes, que ndo seja a alimentagdao humana, como por exemplo: compostagem, destino
industrial, coleta seletiva, alimentacdo animal.

Primeiramente, recomenda-se observar se o alimento foi adequadamente acondicionado
e transportado, em especial itens que precisam de refrigeragao e congelamento, como alimentos
pereciveis, entre eles: [acteos e carneos, pois as mudangas de temperatura impactam na seguranga
do alimento.

As refeigOes prontas para o consumo também merecem atencdo especial e rapida
distribuicao aos beneficidrios quando forem recebidas ainda quente e ndo tenham sido resfriadas.
No caso de recebimento de refei¢Oes prontas para o consumo, recebidas e mantidas a quente, é
recomenddvel que sejam servidas imediatamente, ndo sendo guardadas para posterior
distribuicao.

Em termos gerais, para receber os alimentos doados sdo necessdrias as seguintes
condigdes:

e Transporte adequado, conforme descrito anteriormente (item 5.3 Transporte e

distribuicdo de alimentos doados);

e Identificacdo adequada e rétulo legivel, em caso de alimentos industrializados, conforme

descrito anteriormente (item 5.2 Expedicdo de alimentos doados);

e Prazo de validade dentro do periodo de consumo, quando aplicével;
e CondicOes de conservacdo conforme orientacdes do doador (verificar no rétulo ou
identificacao);
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e Embalagem primaria (que esta em contato direto com os alimentos) limpa, integra e

seguindo os critérios especificados no item 5.1.6 Condicdes de embalagem;

e E recomendavel n3o receber alimentos embalados diretamente em papel ou plastico
reciclado ou reaproveitado, jornais, revistas, papeldo, entre outros materiais inapropriados
e que podem contaminar o alimento;
e Caracteristicas sensoriais (odor, cor, textura, sabor, aparéncia e consisténcia) adequadas,
conforme Quadro 5;
e Auséncia de sinais de danos causados por insetos (fragmentos de insetos, pelos, urina); e,
e Isencdo de sujidades, insetos e parasitas.
Também se indica a avaliagdao das condi¢des de higiene do entregador e do veiculo ou
material de transporte da doacdo.
Alimentos doados préximo ao vencimento requerem curto tempo no transporte entre o
doador e o intermediario, bem como entre o intermediario e o beneficiario.
Recomenda-se a avaliagdo da temperatura, quando aplicavel, em alimentos pereciveis e
refeiches prontas para o consumo. Ficar atento as principais causas de DTHA, e as
regulamentagdes estaduais, municipais e distrital quanto aos critérios de temperatura segura no

ato do recebimento, conforme exemplo do Quadro 4.

Quadro 4 — Temperaturas seguras no recebimento de alimentos.

Temperaturas seguras
Alimentos | -12°C ou temperatura menor, ou conforme recomendacgdo do fabricante.
congelados

ePescados de 2 a 3°C ou conforme recomendacado do estabelecimento produtor.
eCarnes de 4 a 7°C ou conforme recomendacao do frigorifico produtor.

eDemais produtos de 4 a 10°C ou conforme recomendacdo do fabricante

Fonte: Portaria CVS 5/2013 (SAO PAULO, 2013).

Alimentos
refrigerados

E importante verificar se o doador cumpre com as regras de Boas Praticas e, quando
aplicavel, se esta regularizado junto a Vigilancia Sanitdria. O Quadro 5 propde as principais
caracteristicas que podem ser observadas nos alimentos doados no momento do recebimento.
Falhas associadas a integridade dos alimentos é uma situacao que pode levar diretamente a DTHA,

sendo essa a terceira causa de doengas, no Brasil.
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Quadro 5 - Principais caracteristicas dos alimentos doados a serem observadas no recebimento.

Classificacdao

Tipo de alimento

Caracteristicas

In natura

Carnes bovinas

Vermelhas, com consisténcia firme e sem
escurecimento

Carnes de aves

Consisténcia firme, odor e cor caracteristicos

Peixes

Carne firme e sem odor forte de amoénia

Ovos

Limpos e integros (livres de trincas e rachaduras)

Hortalicas folhosas,
talos e inflorescéncias

Hidratadas e firmes, ndo murchas, com coloragao
verde e ndo amarelada e sem pontos de podridao
ou mofo

Raizes, bulbos e
tubérculos

Hidratadas e firmes, ndo murchas (sem
possibilidade de dobrar), auséncia de podriddo ou
bolor

Frutos e frutas

integros, sem cicatrizes de broca dentro do fruto,
ndo maduros demais, amolecidos, esmagados ou
com mau cheiro, auséncia de podriddo ou bolor

Minimamente

Arroz, feijoes, lentilha

As embalagens que comportam estes alimentos
ndo podem estar abertas os graos integros e
auséncia de podriddo ou bolor

Frutas secas

integras, sem mofo, superficie opaca ou granulada

processados Leite Aroma natural de leite, sem odor azedo e aspecto
liquido, ndo viscoso ou granulado e embalagem
ndo pode estar estufada
Manteiga Aroma natural e ndo rancificada
Conservas e Coloragao original do fruto, calda transparente e
compotas nao leitosa, sem formacgao de pelicula na
superficie, embalagem ndo pode estar estufada
Carnes salgadas ou Cor e odor caracteristico destes produtos e nao
embaladas e odor fétido ou cor escura ou esverdeada
Processados pescados salgados

Peixes enlatados

Cor e aroma caracteristico e a embalagem ndo
pode estar estufada

Queijos e iogurtes

Massa cremosa, sem mofo e embalagens ndo
podem estar estufadas

Chocolates

Aspecto liso, brilhante, com aroma especificos e
cor escura, sem partes opacas ou superficie
granulada

Requeijao, queijos
Cremosos

Aparéncia cremosa e nao ter formacao de
substancia semelhante ao muco

Embutidos como
linguicas, salsichas,
presuntos e afins

Cor vermelha ou rosada e nao esverdeada, ndo
pode ter camada viscosa na superficie, nem
manchas cintilantes como efeito furta-cor
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Ultraprocessados | Produtos congelados Sem sinal de descongelando (cristais de gelo),
rigidos e embalagem bem fechadas
P3es, biscoitos e Embalados, com identificacdo e data de fabricacao
bolos industriais e validade, sem pontos de mofo, sem sinais de

danos por insetos ou roedores, embalagens sem
rasgos, cortes ou furos

Enlatados Embalagens em boas condi¢des, sem amassados,
ferrugem ou estufadas e ndo pode ter pelicula ou
aspecto leitoso quando abertos

Refei¢oes Para consumo Cor aroma, textura e sabor agradavel, sem odor
prontas imediato ou gosto azedo, estar em embalagens higienizadas
e préprias para alimentos, com identificacdo do
produto, data de producdo e validade

Fonte: Adaptado Cartilha de Porto Alegre, 2020 e Cartilha de Ribeirdo Preto, 2021.

Quando aplicavel, recomenda-se medir a temperatura dos alimentos doados no ato do
recebimento. A RDC n? 216/2004 normatiza para alimentos manipulados os seguintes critérios de

conservagao, ja referidos, mas que vale ressaltar: alimentos congelados mantidos em temperatura

igual ou inferior a -182C e/ou conforme o fabricante; alimentos resfriados em temperatura igual

ou inferior a 52C e/ou conforme o fabricante; alimentos quentes no minimo a 602C, ou conforme

especificagbes do doador.

Visto que situagdes de temperatura inadequada é a primeira causa de DTHA no Brasil,
alguns estados e municipios possuem critérios complementares para recebimento de alimentos,
como por exemplo a Portaria n2 78/2009, que preconiza o recebimento de matérias-primas e

ingredientes, com os seguintes critérios: alimentos congelados: -12°C ou inferior ou conforme

rotulagem e, alimentos refrigerados: 7°C ou inferior ou conforme rotulagem (RIO GRANDE DO SUL,

2009).

No item 5.2 Expedicao de alimentos doados tem um modelo simples de registro que

também pode ser utilizado pelo intermediario no recebimento das doagdes.

E fundamental que todos os envolvidos nas atividades de recebimento de alimentos
doados conhecam o alimento e saibam identificar quais as caracteristicas tipicas dos alimentos.
Cabe ao responsavel pelo recebimento de doagdes nas instituicdes intermedidrias promover

orientagGes para sua equipe e, sempre que possivel, estender essas orientagdes aos colaboradores
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das instituicdes beneficidrias, especialmente os responsaveis pelo preparo das refei¢cbes

(cozinheiras, voluntarios, etc.).

Muitos alimentos doados sdo provenientes de campanhas de arrecadacdao ou doados por
empresas (comerciantes, produtores, entre outros) quando estes perdem o seu valor comercial,
como no caso de alimentos préoximos ao vencimento ou que apresentam baixo interesse comercial
(exemplos: cenoura torta, embalagem fora do padrao de qualidade, entre outros).

Para que o alimento recebido no intermedidrio seja consumido posteriormente pelos
beneficidrios, promovendo acesso a alimentacdo segura e saudavel, é necessaria uma avaliacdo
cuidadosa nesta etapa. Em caso de avaliacdo positiva, o intermedidrio pode proceder o
armazenamento para posterior processamento e ou distribuicdo direta. Em caso de uma avaliacado
negativa do alimento recebido do doador, é indicado que o intermediario destine esse alimento
para outro fim, que ndo seja o consumo humano.

Quanto ao fracionamento /embalagem e processamento

Alimentos recebidos em embalagens grandes, como graos secos e farindceos, podem ser
fracionados e identificados para distribuicio aos beneficidarios, quando necessario. Esse
fracionamento precisa ser feito em condig¢des higiénicas e sanitarias satisfatoérias.

Identificacdo minima: designagao do produto, lote, data de fabricagdo, data de validade,

informacgdes de conservagdo, modo de preparo se aplicavel e dados do fabricante.

Ndo é permitido reembalar produtos que tiveram suas embalagens primarias (embalagem
gue esta diretamente em contato com o alimento) rompidas ou danificadas.

Para realizar de forma adequada o fracionamento da embalagem e processamento dos
alimentos doados, sugere-se algumas condicBes ideais de estrutura fisica no intermediario. Esse
dimensionamento da edificacdo e das instalagGes é importante para as suas operagdes e ao seu
volume operacional. A manipulagdo de alimentos em uma estrutura fisica inadequada é
considerada como uma causa que pode possibilitar as DTHA.

O Quadro 6 descreve a estrutura fisica recomendavel para a realiza¢do do fracionamento,
embalagem e processamento de acordo com o tipo de alimento recebido e trabalhado pelo

intermediario.
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Quadro 6 - Sugestoes de estrutura fisica para as etapas de fracionamento/embalagem e
processamento para doag¢oes de forma segura no intermediario.

Estrutura fisica por tipo de alimento
Alimentos Alimentos pereciveis | Alimentos pereciveis
Area industrializados nao com baixo risco de conservados sob
pereciveis contaminagao refrigeragcdo ou
congelamento
eSala arejada, com fluxo separado dos demais
setores.
Setor de *Piso resistente e impermeavel, de facil
. higienizacdo, com ralo de escoamento de agua.
fracionamento e . L L
eBancadas de trabalho impermedveis, de facil . .
embalagem S Ndo se aplica
higienizacao.
(quando L . . .
. elavatério suprido de produtos destinados a
aplicavel) . ~
higienizacdo das maos.
eEquipamentos: balanca, seladora
eSala dedicada (exclusiva), arejada, com fluxo separado dos demais setores.
*Piso resistente e impermedvel, de facil higienizacdo, com ralo de
escoamento de agua.
Setor de eEquipamentos, mdveis e utensilios com superficies lisas, impermeaveis, de
processamento |facil higienizacdo.
(quando eLavatdrio suprido de produtos destinados a higienizacdo das maos.
aplicavel) *Cuba ou tanque exclusivo para higienizacdo dos alimentos.
eEquipamentos: balanca, forno, fogao, triturador, batedeira, refrigerador,
congelador, caixas ou armarios para armazenamento de utensilios, entre
outros.

Fonte: Guia de boas praticas para banco de alimentos, Anvisa, 2021.

/ O processamento de alimentos é uma pratica verificada em alguns intermediarios como\

uma alternativa para o grande volume de alimentos recebidos. Quando observada esta
necessidade, recomenda-se que seja realizado um estudo de viabilidade para a
implementag3o desta atividade. E imprescindivel a adog3o criteriosa das Boas Praticas na

manipulagdo e processamento de alimentos, com base em parametros higiénico-sanitarios

kestabelecidos pela legislacdo vigente, de modo a evitar perigo adicional de contaminagéoj
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Se houver duvidas sobre a seguranca dos alimentos recebidos nas doacgdes, verifique as

1

1

I . ~ . ré . . . ~ . L . . ré .

1 legislac®es sanitdrias vigentes, busque orientacdes nas sedes da vigilancia sanitaria local
1

1 ou busque apoio de profissionais qualificados, como os nutricionistas.

\

- - — =

5.4.2 Armazenamento

Caso os alimentos nao sejam utilizados imediatamente apds o recebimento, os mesmos
necessitam ser armazenados conforme as caracteristicas do produto. Cada intermediario, de
acordo com as suas atividades, é responsavel por especificar os critérios de armazenamento dos
alimentos que recebeu para a doag¢do aos beneficiarios.

Durante esta etapa de armazenamento recomenda-se que o intermedidrio mantenha as
avaliacdes periddicas dos alimentos doados, conforme a especificidade e aplicabilidade de cada
doacdo.

Recomenda-se a avaliagdo da temperatura, quando aplicavel, em alimentos pereciveis e
refeicdes prontas para o consumo, mantendo o registro dessas avaliagdes para eventual
investigacao de desvios nos alimentos doados ou para comprovagao do cumprimento das Boas
Praticas para doac¢do segura dos alimentos.

Quando necessario o armazenamento de doa¢des que foram reprovadas na avaliagao e
que por algum motivo ndo foram devolvidas ao doador, é fundamental que os alimentos
reprovados sejam separados das demais doa¢des. Recomenda-se a segregacao e identificagdo
desses alimentos, de forma clara (ex. “Doacdo Reprovada”) e, preferencialmente, indicar na
mesma identificacdo o destino e prazo de retirada.

Para o adequado armazenamento dos alimentos doados no intermediario, sugere-se
algumas condic¢Oes ideais de estrutura fisica. Recomenda-se que as doag¢des sejam armazenadas
em local limpo e organizado, de forma a garantir protecao contra contaminantes.

As doacgbes precisam estar adequadamente acondicionadas e identificadas, sendo que a
ordem da doagdo tem que respeitar o prazo de validade dos produtos. Para os alimentos
dispensados da obrigatoriedade da indicacdo do prazo de validade, sugere-se a utilizacdao da

ordem de entrada dos mesmos ou grau de maturacdo para frutas e hortalicas. Siga a dica:
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e Primeiro que Vence, Primeiro que Doa; ou

e Primeiro que Entra, Primeiro que Doa; ou

e Primeiro que Amadurece, Primeiro que Doa.
Recomenda-se que as doag¢des sejam armazenadas sobre paletes, estrados e/ou

prateleiras, respeitando o espacamento minimo necessario para garantir ventilacdo e limpeza

adequadas e, quando for o caso, desinfeccdo do local. Utilizar preferencialmente paletes, estrados

e/ou prateleiras de material liso, resistente, impermeavel e lavavel.

No quadro a seguir, apresenta-se estrutura fisica recomendavel no intermedidrio, de

acordo com o tipo de alimento a ser armazenado (Quadro 7).

O armazenamento de alimentos em uma estrutura fisica inadequada pode ser causa de

DTHA.

Quadro 7- Sugestoes de estrutura fisica para armazenamento de doacdes de forma segura no

intermediario.

Estrutura fisica por tipo de alimento

Alimentos
Area Alimentos Alimentos pereciveis pereciveis
industrializados ndo | com baixo risco de conservados sob
pereciveis contaminagdo refrigeragdo ou
congelamento
Setor de Pode ser contigua a area de recepgao ou
armazenamento - expedicdo e seguir as mesmas

Despensa seca
(quando aplicavel)

recomendacdes, acrescido de espago para

pallets ou prateleiras.

N3do se aplica.

continuagao

Setor de
armazenamento —

Refrigerador/Congelador

(quando aplicavel)

N3ao se aplica.

Nao se aplica.

Opcionalmente o
banco de alimentos
pode armazenar esses
alimentos em camaras

frias ou outros
equipamentos de
refrigeracdo para
obter maior
durabilidade.

Camara fria e/ou
refrigerador

industrial e/ou
balcado frigorifico
e/ou freezer
horizontal ou

vertical, a depender
do volume de
alimentos.

Fonte: Guia de boas praticas para banco de alimentos, Anvisa, 2021.

55




Algumas hortalicas ndo necessitam de refrigeracdo, porém, uma vez conservadas sob

refrigeracdo, evita o aceleramento do processo de senescéncia que ocorre naturalmente em
armazenamento fora da refrigeracdo. E importante que a equipe responsavel pelo
armazenamento no intermediario considere esse ponto com base na logistica de doacdo de

alimentos do estabelecimento.

e A temperatura de armazenamento ideal para hortalicas e frutas € a mesma presente
na sua origem.

e Evite refrigerar se ndo for manté-las refrigeradas até o preparo e ou consumo.

Os intermediarios somente podem embalar ou processar alimentos de origem animal in
natura se previamente regularizado junto ao MAPA. Quando necessario, recomenda-se buscar um
estabelecimento parceiro regularizado para processar o alimento de origem animal de forma
segura.

A embalagem e os cuidados no manuseio dos alimentos, bem como, a forma como serao

armazenados, sdo importantes para evitar perdas e desperdicios, como também evitar as DTHA.

5.4.3 Expedicao

Para a adequacao da expedi¢do dos alimentos doados, sugere-se algumas condi¢bes ideais
de estrutura fisica no intermediario, esse dimensionamento da edificagdo e das instalagdes é
importante para as suas operagdes e ao seu volume operacional nesta etapa. No quadro a seguir,
apresenta-se a estrutura fisica recomenddvel para expedicdo de alimentos doados no

intermediario (Quadro 8). Uma estrutura fisica inadequada pode possibilitar a ocorréncia de DTHA.

Quadro 8 - Sugestdes de estrutura fisica para expedicao de doagdes de forma segura no

intermediario.

eArea coberta, piso resistente e impermeavel, de facil higienizac3o.
Setor de expedicao *E possivel que seja a prépria drea de recepcdo, a depender de
escalonamento de horarios para entrada/saida de produtos.

Fonte: Guia de boas praticas para banco de alimentos, Anvisa, 2021.

Na etapa de expedigdo no intermediario, recomenda-se as seguintes orientagdes:
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e Aquantidade de alimentos distribuidos precisa considerar o numero de beneficiarios atendidos,

per capta do alimento e prazo de validade;

e Para maior controle e consumo dos alimentos doados dentro do prazo de validade, sugere-se
priorizar a entrega em instituicdes que sirvam refeicGes;

e Frutas recebidas com grau de amadurecimento avancado podem demandar a distribuicdo
apenas para instituicdes que tenham capacidade de processa-las em uma preparacdo segura até
a totalidade do seu consumo;

e Recomenda-se a elaboracdo de um cronograma de retirada e/ou entrega das doagdes pelos ou
para os beneficidrios;

e Sugere-se que o planejamento da distribuicdo das doacdes seja dimensionado considerando os
géneros alimenticios e/ou produtos em estoque, seguindo a prioridade do grau de maturagdo ou
prazo de validade.

Para o planejamento da distribuicdo das doacdes recomenda-se que seja considerado: a
faixa etaria dos beneficiarios; o tipo de refeicdo produzida na institui¢cao (em caso de instituicdes
sociais que produzem refeicdao no local); as necessidades especiais (presenc¢a de sindromes ou
patologias dos beneficidrios); o nUmero de pessoas atendidas; o nimero de refei¢cdes servidas; os
dias de funcionamento; o espago e equipamentos disponiveis para armazenamento; a localizagao
(priorizar instituicdes localizadas em regides de pobreza, com dificuldade de acesso aos alimentos,
e de territdrios especificos) e o diagndstico de necessidade socioecon6mica da instituicao.

E importante que as refeicdes prontas para o consumo sejam distribuidas o mais breve
possivel apds o preparo. Quando o intermediario recebe esse tipo de doagao, recomenda-se a
avaliacdo do tempo disponivel para distribuicdo/expedicdo, pois, conforme descrito no Quadro 1,
os alimentos quentes (>60°C), prontos para o consumo e que ndo sofreram resfriamento, precisam
ser consumidos em até 6 horas apds o preparo. Nestes casos recomenda-se a distribuicdao para
consumo imediato pelo beneficidrio apds o recebimento da doa¢do. Recomenda-se estar atento
ao prazo de consumo identificado no alimento doado, bem como, a temperatura que o alimento
pronto para consumo precisa ser mantido.

Vale ressaltar que as temperaturas dos alimentos prontos para o consumo precisam ser
mantidas até o momento da entrega da doacdo ao beneficidrio. Deve-se manter as temperaturas

ja descritas no item 5.1.5 Condicdes de conservacao.
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Situacdes em que os alimentos preparados foram mantidos em temperaturas e tempo

inadequados podem levar diretamente as DTHA. Estas situacdes permitem a multiplicacdo ou
sobrevivéncia de microrganismos patogénicos e sdao consideradas a primeira causa de DTHA no
Brasil.

Quando necessdria a unitizacdo dos alimentos, ou seja, juntar cargas de diferentes
naturezas num mesmo transporte recomenda-se a organizacdao em embalagens limpas e proprias
para alimentos até a distribuicdo na instituicao beneficiaria.

Recomenda-se que os materiais utilizados no interior das embalagens, como por exemplo
celulose e plastico, sejam novos e limpos, para ndo provocar quaisquer alteracdes internas ou
externas no produto.

Sugere-se que as frutas e hortalicas estejam acondicionadas em caixas plasticas ou caixas
de madeira ou papeldo, desde que com superficie lisa. E importante que o material das caixas seja
atoxico e adequado para alimentos.

Orienta-se que se tenha cuidado com o tamanho e peso das caixas, evitando sobrecarga no
empilhamento o que provoca dano ao alimento que esta no fundo. Utilizar preferencialmente

caixas que permitam a ventilagdo, como furos ou aberturas nas laterais.

Recomenda-se que as embalagens descartaveis sejam novas e depois descartadas em lixo,
preferencialmente, recicldvel. Quando aplicavel, as embalagens reutilizaveis precisam ser
higienizadas:

e lavadas com agua e detergente;

e deixadas de molho em agua clorada (de acordo com as recomendac¢des do saneante

— o o o e
~

utilizado) ou borrifadas com alcool 70%.

5.4.4 Transporte

Durante a etapa de transporte no intermedidrio, recomenda-se que o intermediario siga as

mesmas especificacdes e cuidados que foram descritos no Item 5.3 Transporte e distribuicdo de

alimentos doados.

58

N o e e e e e o o= -




Sugere-se que sejam refeitas as avaliacbes quanto: as propriedades nutricionais; a
seguranca sanitdria; aos aspectos referentes a integridade dos alimentos; ao prazo de validade; e,
as condicdes de conservacao e condicdes de embalagem.

E recomendavel que os alimentos reprovados nas avaliacdes pelos intermediarios n3o
sejam doados, pois ndo é uma doacdo segura. Nesse caso, o alimento pode ser redirecionado para
outro destino. Identifique a doacdo reprovada e armazene em local diferente das demais doagbes
até o destino adequado, para evitar o uso indevido do produto. Lembre-se que nessa situacdo ha

perigo de contaminacdo cruzada.

5.5 Procedimentos de Boas Praticas a serem realizados nos agentes beneficiarios,

voluntarios e entidades beneficentes e beneficiarias

Ao receber uma doagdo, recomenda-se que o beneficidrio fique atendo aos aspectos

sanitarios, ndo apenas aos sensoriais, como odor, cor e aparéncia geral.

O alimento, mesmo com boa aparéncia e odor, pode ndo estar préprio para o
consumo.

Falhas associadas a integridade dos alimentos é uma situagao que pode levar diretamente
a uma DTHA. Logo, é muito importante tirar todas as duvidas com o doador e/ou intermediario.
Sugestdes de perguntas que podem ser feitas:
e Até quando devo consumir?
e Como devo guardar?
e Como devo descongelar?
e Frutas e hortalicas que podem ser consumidas cruas: esse alimento foi
higienizado?
e Alimentos embalados: até quando posso consumir?
e Ingredientes: como devo guardar? Como posso preparar?
e Alimentos resfriados: como posso manter conservado? Até quando posso usar?
e Alimentos congelados: como posso manter conservado? Como descongelar? Até
quando posso usar?
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E importante que na entrega da doacdo de alimentos para o beneficiario final, o individuo

seja instruido quanto a maneira correta de realizar a higienizacdo, armazenamento,
descongelamento, reaquecimento dos alimentos, entre outros procedimentos, a fim de garantir a

seguranca do alimento até o momento do consumo.

5.5.1 Estrutura fisica

A estrutura fisica que é descrita nessas recomendacdes envolve a cozinha da casa do
beneficiario ou local onde a instituicdo beneficiaria realiza a organizacdo e a manipulacao dos
alimentos doados, como as cozinhas comunitarias e as das igrejas.

Recomenda-se que esses locais sejam organizados para a manipulacdo de alimentos de
forma segura. Uma estrutura fisica inadequada para a manipulacdo dos alimentos pode possibilitar
uma DTHA, sendo a quarta causa dessas doengas no Brasil. A seguir inclui-se as principais
sugestOes quanto a estrutura fisica, quando esse espac¢o estd sendo usado para recebimento,
armazenamento, manipulag¢dao de alimentos ou processamento de doagdes:

e Organizar a estrutura presente de acordo com a demanda das doagles, ou seja, separar
mesas, bancadas, prateleiras que sejam especificas para a atividade de doag¢dao que sera
realizada.

e Dentro da instituicdo buscar um espago que seja de facil limpeza e desinfecgao.

e Evitar acesso de pessoas que ndo receberam orientacdes quanto as Boas Prdticas. Uma
sugestdo é colocar algum cartaz orientando sobre isso ou manter os acessos fechados.

e Separar em bancadas, mesas e prateleiras os diferentes alimentos que serdo manipulados:
crus dos cozidos, frutas e hortaligas higienizadas das nao higienizadas. A separagao entre as
diferentes atividades ajuda a evitar a contaminag¢ao cruzada.

e Preferir espagcos com piso, parede e teto com revestimento liso, impermedvel e lavavel;
mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltracdes, bolores, descascamentos, dentre outros. As estruturas fisicas ndo podem
transmitir contaminantes aos alimentos.

e Preferencialmente, mantenha portas e as janelas bem fechadas durante a manipulacdo e

processamento de alimentos. Caso essa estrutura seja utilizada periodicamente para
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organizacdo de doacGes de alimentos, sugere-se que as aberturas externas (portas, janelas,

exaustores, etc.) nas dreas onde ocorre o armazenamento e preparagdo de alimentos, sejam
teladas milimétricas para impedir o acesso de moscas e outros animais/insetos. As telas
podem ser removiveis para facilitar a limpeza periddica.

Para manipulacao das doa¢Ges com seguranca sanitaria é primordial que as instala¢des sejam
abastecidas de agua corrente potavel e que a instituicdo disponha de conexdes com a rede de
esgoto ou fossa séptica.

Revisar qual a fonte de dgua do local onde as doac¢des serdo manipuladas ou processadas, em
caso de utilizacdo de dgua de poco artesiano, recomenda-se a avaliacdo da potabilidade da
agua. Caso haja duvida quanto a potabilidade, buscar auxilio junto a secretaria de saude da
sua localidade.

Também é importante avaliar as condi¢Ges do reservatdrio de agua (caixa d’agua) para que o
mesmo nao comprometa a qualidade da agua. Recomenda-se que seja de fibra ou outro
material apropriado, esteja livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos
dentre outros defeitos e, em adequado estado de higiene e conservagao. A presenga da tampa
no reservatorio é importante para evitar a contaminagao da agua.

E recomenddvel que a higienizac3o do reservatério seja realizada em um intervalo maximo de
seis meses. No caso de duvidas sobre o procedimento de higienizacdao do reservatdrio,
procurar empresa especializada ou orientagdes junto aos orgdos reguladores, como a

vigilancia sanitaria. A Figura a seguir apresenta o processo de higienizacao da caixa d’agua.
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/ HIGIENIZACAO DA CAIXA D’AGUA

e Feche o registro, retire toda a dgua da caixa d’agua.

e Feche a saida de agua da caixa d’agua.

e Retire a sujeira.

e Lave as paredes e o fundo da caixa d’agua com dgua e sabdo. Os utensilios, como
vassoura, escova, rodo e pano, devem ser de uso exclusivo.

* Abra a saida de dgua e retire todo o sabdo com 4gua corrente.

* Feche a saida de agua.

e Prepare a solugao desinfetante, diluindo 1 litro de dgua sanitaria em 5 litros de
agua. Esse volume é apropriado para uma caixa d’agua de 1000 litros.

e Espalhe a solugdo nas paredes e fundo da caixa d’agua com uma broxa ou pano.

‘\ e Aguarde por 30 minutos.
\ /

Antes de iniciar o recebimento, armazenamento ou processamento de alimentos organize o
espaco e retire objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, como equipamentos e mdveis
gue nao estdo sendo utilizados, pois eles acumulam sujeira e podem ser abrigos de vetores e
pragas.

E importante que o local seja iluminado e ventilado, proporcionando a visualizacdo de todas
as atividades com as doagdes e a renovagdo do ar para manutencdao do ambiente livre de
fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensdo, condensacdo de vapores dentre outros
gue possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria das doagdes.

Recomenda-se que as portas das instalagdes sanitdrias sejam mantidas fechadas, caso sejam
préximas as areas onde estdo as doagoes.

Disponibilizar produtos destinados a higiene pessoal tais como: papel higiénico, sabonete,
preferencialmente liquido e sem cheiro, alcool gel 70%, toalhas de papel ou toalhas de tecido
limpas.

Sempre que possivel, na drea onde as doag¢des sdo mais manipuladas, destinar um lavatério
para ser exclusivo para a higiene das maos. Sugere-se colocar um cartaz com a frase: “Pia

exclusiva para lavar as maos”.
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Para seguranca sanitdria dos alimentos é importante que os equipamentos, moéveis e

utensilios que entram em contato com alimentos sejam de materiais que ndo transmitam
substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos; bem como, sejam mantidos em
adequado estado de conservacao.

Evite a presenca de animais domésticos (como gatos e cachorros) nos locais onde tem a
presenca de doacdes.

Revise o ambiente, os equipamentos, mdveis e utensilios onde as doa¢des serdo armazenadas
e ou manipuladas/processadas. Recomenda-se que, além de limpos e em adequado estado
de conservacado, estejam livres de vetores e pragas, como ratos, baratas, moscas, formigas,
aranhas, tragas, entre outros.

Para evitar a presenca desses animais nos ambientes em que as doac¢Oes estdo, realizar
algumas acbes simples previnem o:

— Acesso: instalar telas nas janelas e portas; manter portas e janelas fechadas; manter
ralos, bueiros e calhas fechadas; instalar borrachas de vedagdo nas portas.
— Abrigo: manter ambiente organizado e sem acumulo de materiais.
— Atragao: manter ambientes limpos e sem residuos de alimentos.
Quando as medidas de prevencdo adotadas ndao forem eficazes, recomenda-se fazer o

controle quimico. Recomenda-se que esse servico seja empregado utilizando produtos
desinfetantes regularizados pelo Ministério da Saude e executado por empresa especializada,
conforme legislacao especifica.

Quando o ambiente precisar sofrer a aplicagdo do controle quimico, recomenda-se solicitar
para a empresa especializada quais sdo as orientages e procedimentos para o pré e pods-
tratamento, a fim de evitar a contaminac¢do dos alimentos doados, equipamentos e utensilios.
Quando aplicdvel, os equipamentos e os utensilios, antes de serem reutilizados com os
alimentos, precisam ser higienizados para a remocao dos residuos de produtos quimicos.
Para a coleta de residuos (lixo), recomenda-se o uso de recipientes (lixeiras/coletores)
identificados e integros, de facil higienizacdo e transporte, em numero e capacidade
suficientes para conter os residuos produzidos. A identificacdo das lixeiras em Lixo Seco e Lixo
Organico ajuda na coleta seletiva, bem como auxilia as equipes de voluntarios a destinar os
residuos em recipientes adequados e a ndao ocorrer equivocos e risco de contaminacao

cruzada (ver glossario).
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e Sugere-se que os recipientes (lixeiras/coletores) utilizados para deposicdo dos residuos das

areas de preparacdao e armazenamento de alimentos sejam dotados de tampas acionadas,
preferencialmente, sem contato manual como o uso de pedal, por exemplo.

e Os residuos/lixos precisam ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e
isolado das dreas que apresentam doacgdes, de forma a evitar focos de contaminacdo e atracao

de vetores e pragas urbanas.

5.5.2 Higieniza¢ao
e Higienizacao do Ambiente:

Recomenda-se que todo ambiente que envolve a doag¢do de alimentos, como por exemplo
as instalacOes, os equipamentos, os moveis e os utensilios utilizados, sejam mantidos em
condigdes higiénico-sanitarias apropriadas. A higienizagdao inadequada do ambiente é a terceira
causa das DTHA, no Brasil.

Sugere-se que os procedimentos de higieniza¢dao sejam realizados por pessoas dispostas a
cumprir as recomendacgdes e, preferencialmente, que tenham recebido qualificagdo em Boas

Praticas. O item 6. QualificacGes em Boas Praticas trata dessas recomendagdes.

No ambiente em que as doagbes sao manipuladas, processadas ou armazenadas a
higieniza¢do precisa ocorrer quantas vezes forem necessarias e imediatamente apds o término das

atividades. Veja a seguir as etapas da higienizagao:

Limpeza: operagdo de remocao de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais
como terra, poeira, gordura e outras sujidades.
Desinfecg¢ao: operagao de redugao, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de

microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

o M wm — ———— —

No processo de higienizagao utilizar os produtos adequados para os locais que manipulam
e processam alimentos, regularizados pelo Ministério da Saude, bem como, evitar o uso de

substancias odorizantes (com aroma/perfume) e ou desodorizante.
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Seguir as instru¢des recomendadas pelo fabricante, quanto a diluicdo, o tempo de contato

e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes. Os produtos saneantes, demais produtos
guimicos e todos utensilios utilizados nos procedimentos de higienizacdo precisam ser guardados
em local reservado para essa finalidade, afastados dos alimentos, em espaco fechado e
preferencialmente identificado, como um armadrio ou outro objeto fechado.

Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo, como vassouras, rodos, baldes,
esponjas e escovas, precisam estar limpos, bem conservados e serem constituidos de materiais
proprios para a atividade que ndo contaminem as doacdes, devido a sua utilizacdo nos
procedimentos de higienizacdo dos ambientes, equipamentos e utensilios.

Recomenda-se cuidado e atencdo para que os utensilios utilizados na higienizacdo de
sanitdrios, areas externas e outras instalacdes sejam distintos daqueles usados para higienizacdo
das areas de manipulacdo/processamento, armazenamento das doag¢des e dos equipamentos e

utensilios que entrem em contato com o alimento.

e Higienizacao Frutas e Hortaligas
E recomendavel que ao receber a doacdo de frutas e hortalicas que serdo consumidas

cruas, com casca ou sob cocgao breve (<70°C), seja realizado o processo de higienizagao, caso essas
ndo tenham sido feitas anteriormente pelo doador/ intermediario.

Conforme a RDC n2 216/2004 (item 4.8.19), a higieniza¢do é importante para eliminar a
contaminagdao presente na superficie destes alimentos. Os produtos recomendados para
higienizacdo de frutas e hortalicas sdao aqueles apropriados para uso em alimentos, regularizados
na Anvisa e utilizados de forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado, ou seja,
conforme as instrugdes do rotulo do fabricante.

Ao contrario do que muitos acreditam, o vinagre e o limdo nao tém poder de eliminar
microrganismos. Veja no rétulo dos produtos se esse possui instrugdes de uso para aplicagdo em
alimentos. O produto mais utilizado na higienizacdo de frutas e hortalicas é a dgua sanitdria, cujo
principio ativo é o hipoclorito de sédio. Na rotulagem, o fabricante informa se é adequado para
uso em alimento, a concentracdo e o tempo necessdrios para correta acao de desinfecc¢do. Siga
criteriosamente essas recomendacdes e utilize medidores para garantir que as quantidades do

produto e da agua estdo corretas.
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Quando a concentragdo do produto esta abaixo do recomendado e ou tempo de
contato é inferior ao indicado, os microrganismos podem sobreviver e causar as DTHA. Por

outro lado, se a concentracdo e tempo forem superiores ao recomendado, pode ocorrer uma

\ contaminacdo quimica do alimento. Fique de olho!

)

A higienizacdo correta de frutas e hortalicas elimina e reduz os microrganismos

patogénicos, diminuindo muito o risco de DTHA. Produtos como carnes e queijos ndo precisam ser

lavados antes do preparo/uso. Essa pratica, na verdade, pode ser prejudicial e aumentar
probabilidade de contaminac¢do cruzada entre os alimentos.
Confira a seguir na Figura 9 o passo a passo para uma boa higienizagao das frutas

hortalicas:

Figura 9 — Passo a passo para uma boa higieniza¢ao de frutas e hortaligas

a

e
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O primeiro passo para a higienizagao das frutas e hortalicas, é separar os produtos ou
partes danificadas ou deterioradas.

NS

Depois lavar em agua corrente uma a uma (fruta) e um a um (legumes) ou folha a

folha (vegetais folhosos) fazer movimentos com as maos de cima para baixo. Essa

etapa é fundamental para a eliminagao das sujeiras maiores e principalmente dos
ovos de parasitas.

N/

Em seguida, medir a quantidade de dgua necessdria para deixar todos os alimentos
completamente imersos e adicionar a quantidade do produto quimico de desinfecgao,
conforme recomendado pelo fabricante

\Z

Misturar bem a solugdo. Colocar os alimentos completamente de molho na solugao
pelo tempo determinado pelo fabricante. Usar um timer ou cronémetro para avisar
quando finalizar o tempo.

N\

Ap0ds o tempo recomendado, enxaguar os alimentos em agua corrente para retirar o
excesso da solugdo de desinfeccdo. E, lembre-se, essa solugdo de desinfec¢ao nao
deve ser reaproveitada, pois os produtos quimicos diluidos em agua reduzem seu

efeito depois de um tempo.

N/

Pronto, os alimentos estdo seguros para serem distribuidos e consumidos pelos
beneficiarios!

e Higiene pessoal
Recomenda-se que as pessoas envolvidas com as doag¢les, sejam os voluntdrios ou o

préprio beneficidrio, sigam algumas regras para evitar que o consumo dos alimentos doados seja
a causa de uma doenga, a DTHA.

Um requisito importante a ser cumprido é sobre a higiene das pessoas que estdo em
contato com as doagdes, elas precisam estar com adequado asseio pessoal e higiene. Sugere-se a
utilizacdao de um avental, jaleco ou roupas limpas e bem conservados.

Nos casos em que é necessario o processamento e manipulacdao das doacgbes antes da
distribuicao ao beneficidrio, principalmente na producado de sopdes, refeicdes e processamento
de frutas muito maduras, recomenda-se que antes de iniciar as atividades necessarias com as

doagdes, os voluntdrios utilizem um uniforme ou jaleco que cubra toda a roupa de uso pessoal.
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Outra recomendacdo é a de que os cabelos precisam estar presos e completamente

cobertos, preferencialmente por toucas ou redes, durante a manipulacdo de alimentos. Bem
como, retirar adornos como brincos, correntes, relégios, piercing e anéis/alianca. Esses objetos
podem cair nos alimentos, dificultam a higienizacdo e proporcionam risco de acidente durante as
atividades e também sdo focos de contaminacdo, por adesdo de alimentos as pecas.

Recomenda-se também que as roupas e os objetos pessoais sejam guardados em local
especifico e reservado para esse fim, que ndo estejam proximas e no mesmo ambiente em que
estdo as doagodes.

Em relacdo a higiene das maos: todas as pessoas envolvidas com as doacdes precisam
higienizar cuidadosamente as maos ao chegarem no ambiente em que estdo as doagdes, antes e
apos manipular alimentos, apds qualquer interrupcdao do servico, apds tocar materiais
contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario.

Sugere-se o uso de sabonete, preferencialmente liquido e sem odor e apds a lavagem
cuidadosa das maos, recomenda-se o uso de alcool 70% para complementar o procedimento de

higienizagdo. O passo a passo pode ser observado na Figura 10.

Figura 10- Orientagdes quanto a higienizagao das maos.
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HIGIENIZE AS MAOS

——
—

||
/\
\1,4/“@\
\\ \__\
e

1.Abra a torneira e molhe as mios 2.Aplique na palma da 3.Ensaboe as palmas das mados
mao o sabonete liquido

4.Esfregue a palma da mao direita 5.Entrelagar os dedos e fricciona 6.Esfregue o dorso dos dedos de uma
contra o dorso da mao esquerda e os espacos interdigitais mao com a palma da mao oposta e
vice- versa, entrelacando os dedos vice-versa com movimento vai e vem

7.Esfregue o polegar direito, com o 8.Friccione a ponta dos dedos da mao .Esfregue o punho esquerdo e
auxilio da palma da méo esquerda e esquerda contra a palma da mao direita  direto com movimentos circulares

vice-versa, com movimentos circulares e vice e versa, com movimentos circulares

.

10.Enxégue as maos retirando 11.Seque as maos com papel-toalha *12.Aplicar na palma da mdo
os residuos de sabonete descartavel o antisséptico (Alcool 70%)

*Etapa realizada apenas se o sabonete ndo possuir agdo antisséptica.

Fonte: Adaptado da Anvisa

Nas pias utilizadas para higienizagdo das maos, é recomendavel que a torneira possua
fechamento automatico, para evitar o contato da mao limpa na superficie da torneira que foi
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acionada no inicio do processo pela mado possivelmente suja. Uma outra sugestdo para fechar as

torneiras que nao possuem fechamento automatico, é a utilizacdo do préprio papel toalha apés a
secagem das maos, ou seja, apos secar as maos, o mesmo papel toalha pode ser usado no
fechamento da torneira, antes de ser descartado na lixeira.

Neste aspecto, vale ressaltar que também é importante evitar tocar nas lixeiras e coletores
de residuos durante o descarte do papel, pois esses recipientes sdo focos de contaminacdo das
maos. Essa explicacdo justifica a importancia de utilizar coletores com pedais para acionamento
da tampa, assim ndo é preciso realizar a abertura manual para descarte do lixo e demais residuos.
Para prevenir a contaminacao dos alimentos e facilitar a higienizacdo das maos, as unhas precisam
estar curtas e sem esmalte ou base.

Sempre que um voluntario apresentar lesdes e ou sintomas de enfermidades que possam
comprometer a qualidade higiénica e sanitaria dos alimentos, recomenda-se fortemente que
sejam afastados das atividades de manipulacdo, processamento e armazenamento das doagdes
enquanto persistirem essas condi¢des de saude.

Os responsaveis pela organizagdo da equipe dos voluntarios e pelas doag¢des precisam
orientar a todos quanto a alguns habitos de higiene e conduta na manipulagdao dos alimentos,
sendo: ndao fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer,
manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante o
desempenho das atividades.

A falta de higiene pessoal e a higieniza¢do incorreta das maos é a segunda causa de DTHA,

no Brasil.

5.5.3 Manipulagao segura das doagoes

Recomenda-se que seja avaliado o nimero de voluntarios que estao dispostos a participar
da acdo, bem como se os equipamentos e utensilios disponiveis sdo compativeis com o volume,

diversidade e a complexidade das preparag¢des alimenticias da doacdo.

e Prevencdo da contaminagdo cruzada

70




7

Um aspecto de suma importancia é adotar medidas a fim de minimizar o perigo de

contaminacdo cruzada, evitando o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semipreparados e prontos para o consumo. Os voluntarios que manipulam alimentos crus (carnes,
ovos, legumes, etc.) precisam realizar a higienizacdo das maos antes de manusear os alimentos
preparados (cozidos).

Quando aplicavel, antes de iniciar a manipulacdo das doacgdes, é recomendavel proceder a
adequada limpeza das embalagens primarias das doacbes, minimizando o perigo de

contaminacao.

e Manipulagdo de doagGes pereciveis
Recomenda-se que os alimentos pereciveis figuem expostos a temperatura ambiente

somente pelo tempo minimo necessario para a preparacao do alimento, a fim de ndo
comprometer a qualidade sanitaria do alimento preparado. Evite retirar grandes quantidades de
alimentos pereciveis, em Unica vez, para a preparagao.

Recomenda-se que esse tempo de manipulagdo de alimentos pereciveis nao ultrapasse 2
horas em temperatura ambiente, pois apds esse tempo, a temperatura fica ideal para
multiplicagdo de bactérias que podem causar doencgas. Fique atento! A faixa critica das

temperaturas para o risco de DTHA é detalhada na imagem apresentada a seguir (Figura 11).

Figura 11- Ambiente favoravel e desfavoravel para os microrganismos, segundo as faixas das

temperaturas.
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AMBIENTE DESFAVORAVEL

ESPOROS O,

AMBIENTE FAVORAVEL

Faixa critica
das
temperaturas*

*Faixa critica das temperaturas para um alto risco de Doengas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA).

Fonte: Adaptado Curso Boas Praticas para Servigos de Alimentagao, Anvisa.

E importante destacar que acima de 60°C o ambiente é desfavoravel pois permite a
eliminagdo dos microrganismos na forma vegetativa, porém, algumas toxinas e esporos podem
resistir a altas temperaturas. Por exemplo, alimentos pereciveis como as carnes em geral, que
foram mantidos fora da temperatura adequada de conservagdo, ou seja, dentro da faixa critica, o

cozimento pode ndo ser suficientes para evitar uma DTHA.

Fique atento!
O cozimento pode ndo ser suficiente para garantir que o alimento preparado seja seguro,

guando as condig¢des de conservacdo ndo foram cumpridas.
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Quando os alimentos sdo mantidos abaixo de 5°C, o ambiente fica favoravel para reduzir a

multiplicacdo de microrganismos. Na temperatura de congelamento (abaixo de -18°C) os
microrganismos ndo sao eliminados, apenas a multiplicacdo ndo ocorre. O ambiente favoravel para
a multiplicacdo dos microrganismos é na faixa critica entre 5°C e 60°C, ou seja, na temperatura

ambiente a multiplicacdo dos microrganismos encontra-se acelerada.

e Etiquetamento das doagoes
Durante a manipulac¢do, quando as doag¢des ndo forem utilizadas totalmente, é apropriado

gue o restante da doacdo seja adequadamente acondicionado e identificada com, no minimo, as
seguintes informacdes: produto, data de fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou

retirada da embalagem original, conforme o modelo a seguir:

Produto:
Data de fracionamento: / /
Prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem original: / /

Esse etiquetamento é muito importante, pois previne o desperdicio e auxilia no

planejamento do uso das doagdes.

Fique atento!

Muitos alimentos reduzem o prazo de validade apds aberto.

Por exemplo, o prazo de validade do requeijao modifica apds aberto. O requeijao fechado
possui geralmente o prazo de validade de 3 meses a partir da data de fabricacdo e, apds aberto,
conforme informacgdes do rétulo, o prazo de consumo é, normalmente, de até 5 dias. O mesmo
ocorre para outros produtos, como iogurtes, bebidas lacteas, entre outros. Por isso, sempre olhe

o rétulo dos produtos.

e Recomendagbes quanto ao armazenamento (geladeira)
Aconselha-se que as doag¢bes que podem estragar, ou seja, frutas, hortalicas, carnes,

laticinios, alimentos preparados, entre outros, sejam armazenados na geladeira. A seguir

73




encontram-se orientacdes quanto a organizacdo ideal para armazenar os diferentes alimentos
(Figura 12).

Prateleiras superiores: Alimentos prontos para o consumo, incluindo produtos lacteos,

embutidos e hortalicas higienizadas (coloque os hortifruti higienizados em recipientes tampados).

Prateleiras do meio: Alimentos pré-preparados e ovos em recipiente fechado.

Prateleiras inferiores: Alimentos crus (carnes, verduras ndo-higienizadas, etc.), separados

entre eles e de outros produtos.

Figura 12- Recomendag¢bes quanto a organizacao dos equipamentos de conservagao a frio,

geladeira e refrigerador.

A geladeira, o freezer, e demais
equipamentos de conservacao
a frio, ndo devem ficar muito
cheios. As prateleiras nao
podem ser cobertas por panos
ou toalhas, porque isso
dificulta que o ar frio circule.

Verifique regularmente o
estado de conservagao,
limpeza e manutencao do
equipamento, como por
exemplo, se as borrachas
das portas estao em boas ,
condigoes, para que a

temperatura certa seja

mantida.

Fonte: Curso de Boas Praticas de Manipulagcdo de Alimentos, Anvisa.

e Tratamento térmico das doagdes
O tratamento térmico é todo procedimento realizado durante a manipula¢do das doagdes

qgue utilize o aquecimento dos ingredientes e matérias primas doadas, por exemplo, cozinhar,

fritar, assar, entre outros.
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O tratamento térmico precisa garantir que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo 70°C, conforme prevé o item 4.8.8 da RDC n? 216/2004. Todavia,
existe uma legislacdo mais atual (Instrucdo Normativa n? 161, de 1 de julho de 2022) que
considerou outros perigos microbiolégicos preconizando, assim, que o tratamento térmico nos
alimentos atinja 75°C. Salienta-se que temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento
térmico, desde que as combinacdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a

gualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Veja um exemplo a seguir:

[
1 65°C por 15 minutos (temperatura no centro geométrico do alimento).
|
I (Silva Jr, 2020).
1

- -

O procedimento ideal de verificacdo da temperatura é por meio de termoémetro do tipo
espeto. Outra forma é por meio das mudancas que ocorrem na textura e na cor da parte central
do alimento, como as carnes que ficam com a coloragdo marrom e o ovo que fica com a gema
firme.

Para os alimentos que forem submetidos a fritura, de acordo com a RDC n2 216/2004, os
Oleos e gorduras utilizados nesse procedimento ndo podem ser aquecidos a temperaturas
superiores a 180°C. Acima dessa temperatura ocorre a formagao de compostos tdxicos prejudiciais
a saude. Os Oleos e as gorduras precisam ser substituidos imediatamente sempre que houver

alteragbes no aroma e sabor e a formacgao intensa de espuma e fumaca.

e Descongelamento
Recomenda-se que as doa¢bes congeladas, antes do tratamento térmico sejam

descongeladas, a fim de garantir adequada penetracdo do calor. Exceto os casos em que o
fabricante do alimento doado recomende que o mesmo seja submetido ao tratamento térmico
ainda congelado, devendo ser seguidas as orienta¢des constantes na rotulagem.

Os alimentos ndo devem ser descongelados a temperatura ambiente (RDC n2 216/2004).
Nessas condi¢bes, a superficie do alimento descongela mais rdpido do que seu interior, podendo
atingir temperaturas que permitem a multiplicagdao dos microrganismos.

Para um adequado descongelamento, o alimento deve ser mantido na

geladeira/refrigerador em temperaturas inferiores a 5°C até estar totalmente descongelado. O
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forno de micro-ondas também pode ser utilizado quando o alimento for preparado

imediatamente.

No descongelamento, recomenda-se que os alimentos sejam mantidos nas embalagens
originais e dentro de um recipiente, na parte inferior da geladeira (quando a geladeira for utilizada
para armazenar outros alimentos). As carnes, por exemplo, produzem sucos que ao cair sobre
outros alimentos podem contamina-los com microrganismos. Quando for necessaria a retirada da
embalagem original, recomenda-se a utilizacdo de recipiente bem vedado e fechado durante o
descongelamento.

Apds o descongelamento, os alimentos precisam ficar sob refrigeracdo até o momento do
uso. Depois do descongelamento, o prazo de validade inicial ndo pode mais ser considerado, por

isso, os alimentos ndo podem ser recongelados.

e Reaquecimento
Quando necessario, os alimentos que sdao consumidos quentes, podem ser reaquecidos.

Uma informagdo importante que vale relembrar é que alimentos aquecidos, ndo podem ficar mais
de 6 horas aguardando o consumo, mesmo que mantidos em uma temperatura acima de 60°C.
Recomenda-se a utilizagdo de um termometro do tipo espeto para fazer essa avaliagdao. Quando
ndo se tem garantia da temperatura por meio de termdmetro, esse prazo precisa ser
cuidadosamente avaliado. Sugere-se que alimentos doados e fora da temperatura adequada nao
excedam 2 horas em temperatura ambiente.

Para o reaquecimento do alimento doado antes do consumo, o ideal é garantir que o
alimento atinja 75°C no seu centro geométrico, bem no seu interior, ndo apenas na superficie (ou
outras combinagdes de tempo e temperatura que garantam a seguranca do alimento).

E importante que a distribuicdo dos alimentos doados seja realizada imediatamente apds

0 reaquecimento.
5.5.4 Conservagao e distribuicao das doagoes

Quando o alimento que vai ser doado estiver pronto para consumo pelo beneficiario, a
etapa de conservacdo até o consumo é muito importante para garantir a seguranca sanitdria da

doacao.
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Essas recomendacdes foram detalhadas no item 5.1 Inicio do processo de doacdo, item

5.1.5 Condicdes de conservacdo, mas alguns critérios serdo reforcados. Vale enfatizar que a

identificacdo das doacdes é primordial. Para tanto, rever as dicas de identificacdo das doagbes

presentes do item 5.2 Expedicdo dos alimentos doados.

e Doagles que podem ser mantidas a temperatura ambiente
S3do exemplos de doagdes que podem ser mantidas a temperatura ambiente: alimentos

ndo pereciveis em geral, bolos sem recheio, paes e biscoitos sem recheio, entre outros.

Manter a doacdo com adequada identificacdo, conforme descrito anteriormente, em local
arejado e ventilado, sem a presenca de produtos que possam contaminar as doacdes, como 0s
produtos quimicos, por exemplo. Ndao é permitida a presenga de animais (gatos, cachorros,
moscas, ratos, baratas, formiga, entre outros) nos ambientes em que as doa¢des sao conservadas,

pois esse cuidado é muito importante para garantir a seguranga sanitdria da doagao.

e Doagdes mantidas aquecidas
Sao exemplos de doagbGes mantidas aquecidas: sopas, carnes, refeicdes prontas em geral,

entre outros.

Para adequada conservagdo a quente, a doagdo precisa ser mantida quente, ou seja, em
temperatura superior a 60°C.e o consumo pelo beneficidrio precisa ocorrer em no maximo 6 horas.
Quando essa temperatura ndo é mantida o prazo de consumo precisa ser reduzido para até 2
horas, apds cessar o tratamento térmico.

Quando uma doac¢do quente precisar ser distribuida com tempo acima de 6 horas,
recomenda-se que antes de finalizar esse prazo, seja realizado procedimento de resfriamento da
doacgdo para a conservacao sob refrigeracdo ou congelamento. O procedimento de resfriamento

foi detalhado no item 5.1 Inicio do processo de doacdo, item 5.1.5 Condicdes de conservacdo. Siga

todas as orientagdes presentes naquela se¢ao do Guia.

Fique atento!
Doador e Intermediario: Recomende o consumo imediato.

Beneficiario: Consumir imediatamente.
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e Doagdes mantidas refrigeradas
Sdo exemplos de doacdes mantidas refrigeradas: sanduiches, salada de frutas, entre

outros.

O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracdo a
temperatura de 4°C, ou inferior, deve ser de 5 dias. Quando ndo for possivel manter a temperatura
abaixo de 4°C recomenda-se a utilizacdo das doacbes em até 2 horas. Vale ressaltar que entre as
temperaturas entre 5°C e 60°C é a faixa de risco para a multiplicacdo microbiana.

A seguir apresenta-se o Quadro 9 de resumo quanto as temperaturas e prazos de consumo

para as doac¢des, respeitando as caracteristicas de conservacgao.

Quadro 9- Temperatura de conservagao e prazo de consumo de acordo com as caracteristicas e

exemplos de doagoes.

Temperatura de Prazo de consumo

Caracteristica

Exemplos de doagoes

conservagao pelo beneficiario
Doagbes que podem | Alimentos nao pereciveis | Temperatura De acordo com o
ser mantidas a|em geral, bolos sem | ambiente produto
temperatura recheio, pdes e biscoitos
ambiente sem recheio, entre outros.
Doagdes mantidas | Sopas, refeicdes prontas | Acima de 60°C Até 6 horas
aquecidas 23;?05. consumo,  enire Abaixo de 60°C Até 2 horas

Doag¢des mantidas
refrigeradas

Sanduiches, salada de
frutas, entre outros.

Abaixo de 4°C

Até 5 dias

Acima 4°C

Até 2 horas

Fonte: RDC n2 216/2004 (BRASIL, 2004).

Atencgdo: Situagdes em que os alimentos preparados foram mantidos em temperaturas e

tempo inadequados podem levar diretamente as DTHA. Estas situagdes permitem a multiplicacao

ou sobrevivéncia de microrganismos patogénicos e sdo consideradas a primeira causa de DTHA,

no Brasil.

Quando o grupo de voluntarios distribui as doagbes e disponibiliza um espaco para

consumo, recomenda-se observar alguns aspectos quanto ao local de exposi¢ao e consumo da

doacdo, para garantir a seguranca sanitaria:
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O local destinado para ser o refeitério ou area de consumo precisa estar organizado,

limpo e em adequadas condic¢des higiénico-sanitdrias.

Os voluntdrios que vao auxiliar a servir e porcionar as doac¢des precisam seguir as
recomendacdes anteriores de higiene pessoal e higienizar frequentemente as
maos. Servir com uso de utensilios ou luvas descartaveis.

Recomenda-se que os voluntarios sirvam os beneficidrios, mas quando o préprio
beneficiario for se servir, sugere-se que na area de consumacdo apresentem
barreiras de protecdo que previnam a contaminacdo da preparacdo em decorréncia
da proximidade ou da a¢do do beneficiario.

Os utensilios utilizados na consumacdo do alimento, tais como pratos, copos,
talheres, podem ser descartaveis ou, quando feitos de material ndo-descartavel,
devem ser devidamente higienizados e armazenados em local protegido.

N3o se recomenda ornamentos e plantas na area de consumacao ou refeitorio. As
plantas e enfeites no geral podem constituir fonte de contaminacdo para os
alimentos preparados.

6 QUALIFICACOES EM BOAS PRATICAS

Recomenda-se que as pessoas envolvidas no processo de doagdo de alimentos (doador,

intermediario e voluntdrios) sejam orientadas a proceder as atividades de acordo com as regras

preconizadas pelas Boas Praticas e conforme exigido em regulamentac¢des sanitarias federais e

Um material interessante de consulta é a Cartilha sobre Boas Praticas para servigos de

alimentac¢ao publicada pela Anvisa. Clique aqui para ter acesso.

Sugere-se também a leitura do documento “Cinco chaves para uma alimentagdo mais

segura”, publicado pela Organizacdo Mundial da Saude. Clique aqui e acesse o material.

Recomenda-se que todas as pessoas que estejam interessadas em se qualificar assistam ao

curso “Boas Praticas de Manipulacdo em Servicos de Alimentac¢do”. O curso possui duracdo de 12h

e aos participantes que concluirem toda a carga horaria é emitido um certificado de participacao.

O conteldo do curso compde os seguintes temas:

Confira o conteudo programatico do curso;
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e Entendendo a contaminacdo dos alimentos;
e Ambiente de Manipulac3o e Cuidados com Agua;
e Manuseio do Lixo e Controle de Vetores e Pragas;
e Higienizacgao;
e Manipuladores e Visitantes;
e Etapas da Manipulacao dos Alimentos;
e Documentacdo e Funcdo do Responsavel pelo Servico;
e Revisdo do conteudo.
O curso é gratuito, ocorre na modalidade on-line e pode ser encontrado no website oficial

da Anvisa ou clicando aqui.

7 DOCUMENTACOES PARA COMPROVACAO DAS BOAS PRATICAS

As documentagdes para comprovagdao das Boas Praticas s3ao obrigatérias para
estabelecimentos regulamentados pelos drgaos sanitdrios. Recomenda-se que as institui¢des
beneficidrias e beneficentes que realizam doagdes frequentemente adotem a pratica de registros
das documentagdes comprobatdrias descritas a seguir.

A fim de comprovar o cumprimento das Boas Praticas os doadores devem ter descrito e
implementado o Manual de Boas Praticas para orientacao de todos os manipuladores de alimentos
do estabelecimento, conforme obrigatoriedade previstas nos regulamentos sanitdrios federais. Tal
documento devera descrever as operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo,
os requisitos higiénicos e sanitarios dos edificios, a manutencdo e higieniza¢do das instalagdes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da dgua de abastecimento, o controle integrado de
vetores e pragas urbanas, aspectos de capacitagao profissional, o controle da higiene e satude dos
manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

Ainda, de modo a contribuir para a garantia das condi¢cdes higiénicas e sanitarias,
complementando o Manual de Boas Praticas, os doadores devem ter Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP). Estes sdo instrumentos escritos de forma objetiva que estabelecem
instrucdes sequenciais para a realizacdo de operagbes rotineiras e especificas para producdo e
manipulacdao de alimentos. Os POPs devem conter as instru¢des sequenciais das operagdes e a

frequéncia de execucdo, especificando o nome, o cargo e ou a funcdo dos responsaveis pelas
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atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento.

Dependendo da atividade e alimentos produzidos existem POP especificos que devem ser
descritos e cumpridos doador. Por exemplo:

Os servicos de alimentacdo devem descrever e implementar os seguintes POP, segundo
item 12.4 da RDC n2 216/2004:

e Higienizacdo de instalacBes, equipamentos e moveis;
e Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

e Higienizacdo do reservatério;

e Higiene e saude dos manipuladores.

Doadores que sdo classificados como estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos regulamentados pela Anvisa, devem descrever e implementar os seguintes POP,
segundo item 4.1.1 da RDC n? 275/2002:

e Higienizacdo das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios;
e Controle da potabilidade da 4gua;

e Higiene e saude dos manipuladores;

e Manejo dos residuos;

e Manutengao preventiva e calibragao de equipamentos;

e Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

e Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens, e

e Programa de recolhimento de alimentos.

Esses documentos precisam estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a
autoridade sanitaria, quando requerido.

Além do Manual de Boas Praticas e POPs, recomenda-se a utilizacdo de planilhas de
controle ou registros. Esses documentos sao fundamentais para a comprovagao do cumprimento
das regras sanitarias. Por exemplo: planilhas de registro de temperatura dos alimentos nos
equipamentos de armazenamento e ou distribuicdo, bem como os comprovantes do Controle
integrado de vetores e pragas urbanas e dos procedimentos de higienizacdo do reservatério de
agua.

Outro tipo de documentacao recomendada para as Boas Praticas sdo os cartazes ou

instrucdes para os manipuladores de alimentos, usuarios, fornecedores, entre outros. Esses
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materiais sdo a reproducdo das principais regras de Boas Praticas, que ndo podem ser esquecidas

ou que sdo dificeis de lembrar, expostas em locais de facil visualizacdo e de forma atrativa aos
interessados. Recomenda-se uso de letra de tamanho adequado, com imagens que auxilie no
entendimento e que sejam de facil higienizacdo, como em acrilico ou plastificadas. Alguns
exemplos sdo: cartazes com o passo a passo para higienizacdo de frutas e hortalicas que serdo
consumidas cruas ou pds coccao branda, etapas para adequacdo higienizacdo das maos e bons
habitos para a manipulacdo de alimentos e uso do uniforme.

Para auxiliar os locais contemplados no escopo da RDC n? 216/2004 a elaborar as
documentacbes comprobatdérias em Boas Praticas, planilhas de controle e os cartazes ou
instrucbes de trabalho, disponibilizou-se roteiros destes materiais levando em consideracdo a
legislacdo sanitaria para servigos de alimentacdo, proposta adaptada de Saccol e Mesquita (2021).
Para preenchimento e edicdo dos documentos, é necessario salvar uma cépia dos arquivos no
computador.

e Roteiro basico para elaboracdo do Manual de Boas Praticas de Manipulacdo;

e Roteiro de Procedimento Operacional Padronizado: Higienizacdao de instalacoes,

eguipamentos e moveis — POP 01;

e Roteiro de Procedimento Operacional Padronizado: Controle integrado de vetores

e pragas urbanas — POP 02;

e Roteiro de Procedimento Operacional Padronizado: Higienizacdo do reservatoério —

POP 03;

e Roteiro de Procedimento Operacional Padronizado: Higiene e saude dos

manipuladores — POP 04;

8 RESPONSABILIDADES

Conforme estabelece o Art. 32 da Lei n2 14.016/2020, no caso de doagdo de excedentes de
alimentos ndo comercializados, o doador e o intermedidario somente respondem na esfera
administrativa (que inclui as regras sanitarias) por danos causados pelos alimentos doados, se

agirem com dolo.
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A responsabilidade do doador encerra-se no momento da primeira entrega do alimento ao

intermediario ou, no caso de doacdo direta, ao beneficidrio final. A responsabilidade do
intermediario encerra-se no momento da primeira entrega do alimento ao beneficidrio final.
Entende-se por primeira entrega o primeiro desfazimento do objeto doado pelo doador ao
intermediario ou ao beneficidrio final, ou pelo intermedidrio ao beneficidrio final.

Dessa forma, a responsabilizacdo do doador ou do intermedidrio por danos causados pelos
alimentos doados somente pode ocorrer quando esses atores agem ou se omitem
intencionalmente, seja visando causar esse dano ou, de alguma forma, assumindo esse risco.

A apuracdo de infracbes sanitarias deve se iniciar com a instauracdo de Processo
Administrativo Sanitario (PAS), com a lavratura do Auto de Infracdo Sanitaria (AIS), conforme
estabelece a Lei n? 6.437/1977. Assim, durante esse processo € possivel coletar elementos
adicionais, caso necessario, que configurem ou nao o dolo.

Doadores e intermedidrios que sejam autuados tém a oportunidade de apresentarem suas
manifestagbes e recursos apods a lavratura do AlS, de forma a demonstrar a inexisténcia de dolo
ou refutar os elementos presentes na autuagao.

A necessidade de avaliagdo da existéncia de dolo para responsabilizagdo por infragdo
sanitaria é uma exigéncia aplicavel somente no caso de doagdo de excedentes de alimentos nao
comercializados. Nas demais situagdes, a imputagao da responsabilidade deve seguir os preceitos

da Lei n2 6437/1977:
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/

/ Art. 32 - O resultado da infragdo sanitdria é imputdvel a quem lhe deu causa ou para

ela concorreu.

§ 19 - Considera-se causa a a¢éo ou omissdo sem a qual a infragdo ndo teria ocorrido.

§ 29 - Exclui a imputacdo de infragéo a causa decorrente de forca maior ou proveniente
de eventos naturais ou circunsténcias imprevisiveis, que vier a determinar avaria,

deterioracgdo ou alterag¢do de produtos ou bens do interesse da saude publica.

o e == == === —

9 CONSIDERAGOES FINAIS
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As Boas Praticas constituem um conjunto de procedimentos conhecidos como os melhores

para se executar determinada acdo, de forma padronizada, considerando as principais causas das
DTHA e em quais situacdoes podem acontecer. Na doacdo de alimentos, as Boas Praticas visam
garantir maior seguranca sanitaria nesse processo e minimizar o risco de DTHA.

Considerando a relevancia da doacdo de alimentos nas estratégias para a reducdo de
perdas e desperdicios de alimentos e nas situacGes de inseguranca alimentar cabe buscar um
constante fortalecimento desta acdo. Faz-se necessario que os alimentos doados cheguem aos
beneficiarios aptos para o consumo e, com a publicacdo do presente guia, a ANVISA espera
contribuir com esse resultado.

Dada as diversas operacdes possiveis envolvendo alimentos no processo de doacdo é
importante que todos os setores e agentes envolvidos sigam os regulamentos sobre Boas Praticas
expedidos pela ANVISA, MAPA e os CdAdigos Sanitarios dos Estados e Municipios onde estdo
instalados.

Por se tratar de uma atividade que envolve diversos setores e organizagdes no Brasil, a
versdo 1 do guia ficard aberta para consulta publica durante 6 (seis) meses, a fim de possibilitar
maior periodo para sua implementacao e identificagdo de eventuais melhorias necessarias.

Por fim, ressalta-se que o Guia para Doagdio de Alimentos com Seguran¢a Sanitdria foi
elaborado para ser utilizado por todos os envolvidos nessa atividade, incluindo os voluntarios e
instituicdes de caridade, filantropia e solidariedade. Recomenda-se que os agentes leiam e se

familiarizem com essas recomendagoes.

Doar sem culpa e receber com dignidade sé acontecerdo com seguranga sanitdria.

Frase dos representantes do grupo de trabalho da AIR de doagdo de alimentos com seguranca sanitaria,
2021.

10 GLOSSARIO

Alimentos in natura: s3o obtidos diretamente de plantas ou de animais e ndo sofrem qualquer

alteracdo apds deixar a natureza.
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Alimentos preparados: sdo alimentos manipulados e preparados em servicos de alimentac3o,
expostos a venda embalados ou ndo, subdividindo-se em trés categorias: a) Alimentos cozidos,
mantidos quentes e expostos ao consumo; b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados,
congelados ou a temperatura ambiente, que necessitam ou ndo de aquecimento antes do
consumo; c) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao
consumo.

Alimentos minimamente processados: sio alimentos in natura que, antes de sua aquisi¢do,
foram submetidos a alteracdes minimas. Exemplos incluem graos secos, polidos e empacotados
ou moidos na forma de farinhas, raizes e tubérculos lavados, cortes de carne resfriados ou

congelados e leite pasteurizado.

Alimentos processados: corresponde a produtos fabricados pela inddstria com a adi¢3o de sal
ou agucar a um “alimento in natura” ou “minimamente processado” ou outra substancia de uso
culindrio a alimentos in natura. Exemplos incluem cenoura, pepino, ervilhas ou palmito
preservados em salmoura ou em solugao de sal e vinagre; extrato ou concentrados de tomate;
frutas em calda e frutas cristalizadas; carne seca e toucinho; sardinha e atum enlatados; queijos;
e paes feitos de farinha de trigo, leveduras, agua e sal.

Alimentos ultraprocessados: corresponde a produtos cuja fabricagdo envolve diversas etapas
e técnicas de processamento e varios ingredientes, muitos deles de uso exclusivamente industrial.
Exemplos incluem refrigerantes, biscoitos recheados, salgadinhos de pacote e macarrdo
instantaneo, entre outros.

Alimentos nao pereciveis: sio alimentos secos que ndo possuem umidade suficiente para a

multiplicagdo dos micrébios, como os alimentos desidratados ou em pd, massas secas e biscoitos,

além de alimentos enlatados, em conservas ou pasteurizados.
Alimentos pereciveis: sdo alimentos que contém umidade suficiente para a multiplicacdo dos

micrébios. Esses alimentos devem ser conservados em temperaturas especificas. Sdo exemplos de
alimentos pereciveis: hortalicas e frutas minimamente processadas, carne (ndo desidratada), leite

fluido (ndo UHT) e iogurte.

85




Alimento proprio para consumo: é o alimento que, mantido sob condi¢des adequadas de

conservacao, preserva suas propriedades nutritivas e ndo expde a agravos a salde da populacdo,

sendo assim considerado um alimento seguro para o consumo.

Apreensao: é o recolhimento definitivo do produto, subproduto e residuo de valor econémico,
embalagem, envoltério ou contentor.

Banco de alimentos: banco de alimentos com sede em imével que disponha de estrutura fisica
para, no minimo, realizar a triagem e a selecdo dos alimentos para doacdo, podendo dispor de
equipagem para processamento, beneficiamento e estocagem dos alimentos antes da expedicao
as instituicoes beneficiaria.

Dano a embalagem: estrago ou prejuizo sofrido pela embalagem causado por algo ou alguém.
Dano parcial: estrago ou prejuizo sofrido por uma parte de um todo de uma embalagem
causado por algo ou alguém.

Dolo: inteng¢do ou vontade consciente de cometer ato ilicito ou de violar a lei. Em direito civil,

emprego de sugestdes, maquinagdes ou artificios para induzir uma pessoa em erro, em prejuizo
desta e em proveito préprio ou de outrem. Em direito penal, intengao criminosa de violar a lei, por
acao ou omissao, admitindo-se que o agente pretendeu alcangar o resultado advindo ou assumiu

o risco de vé-lo concretizado.

Embalagem de transporte: é a embalagem que transporta os produtos/ alimentos até os
intermediarios ou beneficiarios.

Embalagem primaria: é a embalagem que estd em contato direto com os alimentos.
Embalagem secundaria: é a embalagem destinada a conter a(s) embalagem(ns) primaria(s).
Embalagem tercidria: é a embalagem destinada a conter uma ou varias embalagens
secundarias.

Excedente com aspecto comercialmente indesejavel: produto que perdeu o valor
comercial, mas mantem as caracteristicas de um alimento préprio para o consumo.

Excedente ndao comercializado: o que n3o foi distribuido para consumo e venda.
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Entidades beneficentes: pessoas juridicas de direito privado, sem fins lucrativos, que prestam

servico nas areas de assisténcia social, de saude e de educacdo, certificadas na forma da Lei

Complementar n? 187, de 16 de dezembro de 2021.
Entidades beneficidrias: instituicdes publicas ou privadas, que recebem as doacdes de
alimentos.

Expedicao: acdo ou efeito de expedir, de distribuir, de entregar, de enviar ao destino.

Integridade: estado ou caracteristica do alimento que estad integro ou que n3o apresenta
prejuizo das suas caracteristicas sensoriais.

Intermediario: organizacdo que estd entre o doador e o beneficidrio, que possibilita a
comunicacdo entre as partes interessadas no processo de doacdo de alimentos.

Pessoas, familias e grupos em situagao de vulnerabilidade social: aqueles em situagdo

socioeconOmica que dispOe de poucos recursos para lidar com questdes, como: renda; moradia;

trabalho e educacao.
Proprios para o consumo: produtos que n3o apresentem deteriorac3o, adultera¢3o, avarias,

falsificacao, fraudes, nocivos a vida ou a saude, perigosos, com prazos de validade vencidos ou
ainda aqueles em desacordo com os regulamentos de fabricagdo, distribuicdo ou manipulagdo.

Produtos que por qualquer motivo, se revelem inadequados ao fim a que se destinam.
Refeigdes prontas para o consumo: alimento manipulado e preparado em servico de
alimentacgdo, exposto a venda embalado ou nao.

Risco alimentar e nutricional: risco de ocorrer a inseguranca alimentar, quando o direito a

uma alimentac¢do em qualidade e quantidade adequada de forma regular é desrespeitado gerando

prejuizo nutricional.
Saneante: produto destinado a aplicacdo em objetos, tecidos, superficies inanimadas e

ambientes, com finalidade de limpeza e afins, desinfeccdo, desinfestacdo, sanitizacdo,
desodorizacdo e odorizagao, além de desinfec¢do de agua para o consumo humano, hortifruticolas

e piscinas.
Seguranca de alimentos: garantia de que o alimento n3o causara efeitos adversos a saide do

consumidor quando for preparado e/ou consumido de acordo com o uso pretendido.

87




Seguranca sanitdaria: garantia ao individuo e a coletividade pela a¢do preventiva a salde e a
higiene.
Senescéncia: é o processo natural de envelhecimento. S30 exemplos de senescéncia: perda de

agua (murchar), mudancas de cor, apodrecimento por contaminagdo microbiolégica, mudanca de

textura (aumento da producdo de fibra) e alteracdo da composicdo quimica do vegetal.

11 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Cartilha Semana do Peixe. Disponivel em:
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/manuais-guias-e-
orientacoes/cartilha-semana-do-peixe.pdf/view Acesso em: 13 de agosto de 2022.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Guia para determinag3o de prazos de validade
de alimentos, 2018. Disponivel em:
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/5056443/Guia+16 2018+prorrogacao+prazo.pdf/
13219f5f-948-4430-9548-6d43278ffb62 Acesso em: 13 de agosto de 2022.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Geréncia-Geral de Inspegdo e Fiscalizagdo
Sanitdria. Relatorio de Anadlise de Impacto Regulatério: doagdo de alimentos com seguranga
sanitaria. Brasilia, 2022. Disponivel em: https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/assuntos/regulamentacao/air/analises-de-impacto-regulatorio/2022/arquivos-relatorios-de-
air/relatorio de air doacao de alimentos versao final.pdf Acesso em: 13 de agosto de
2022.

88



https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/manuais-guias-e-orientacoes/cartilha-semana-do-peixe.pdf/view
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/manuais-guias-e-orientacoes/cartilha-semana-do-peixe.pdf/view
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/5056443/Guia+16_2018+prorrogacao+prazo.pdf/13a19f5f-94f8-4430-9548-6d43278ffb62
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/5056443/Guia+16_2018+prorrogacao+prazo.pdf/13a19f5f-94f8-4430-9548-6d43278ffb62
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/air/analises-de-impacto-regulatorio/2022/arquivos-relatorios-de-air/relatorio_de_air___doacao_de_alimentos_____versao_final.pdf
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/air/analises-de-impacto-regulatorio/2022/arquivos-relatorios-de-air/relatorio_de_air___doacao_de_alimentos_____versao_final.pdf
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/air/analises-de-impacto-regulatorio/2022/arquivos-relatorios-de-air/relatorio_de_air___doacao_de_alimentos_____versao_final.pdf

ARGENTINA. Plano Nacional de Redugao de Perdas e Residuos Alimentares n? 27454, de 18 de
outubro de 2018. Disponivel em: https://argentinambiental.com/legislacion/nacional/ley-27454-
plan-nacional-reduccion-perdidas-desperdicios-alimentos/ Acesso em: 31 de maio de 2021.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE BARES E RESTAURANTES. Cartilha: Saiba como fazer corretamente -
Doagdo de alimentos por bares e restaurantes. 12 versdo, 2021. Disponivel
em:https://redeabrasel.abrasel.com.br/upload/files/2021/03/WwdaYuaeHGKEYSt6HnAw 12 bd
ee51790cc2494dd4d60ce68546a710 file.pdf? ga=2.206686611.1269596485.1650301229-
2096584067.1648643718 Acesso em: 13 de agosto de 2022.

BRASIL. Decreto Lei n2 986, de 21 de outubro de 1969. Institui normas basicas sobre alimentos.
Brasilia, 1969. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/decreto-
lei/del0986.htm#:~:text=Del986&text=DECRETO%2DLEI%20N%C2%BA%20986%2C%20DE, Institui
%20normas%20b%C3%Alsicas%20sobre%20alimentos.&text=Art%201%C2%BA%20A%20defesa
%20¢e,pelas%20disposi%C3%A7%C3%B5es%20d%C3%AAste%20Decreto%2Dlei. Acesso em: 27
ago. 2021.

BRASIL. Lein2 8.078, de 11 de setembro de 1990. DispGe sobre a prote¢cdo do consumidor e da
outras providéncias. Brasilia, 1990.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitdria. Portaria MS n2 326, de 30 de julho
de 1997. Aprova o Regulamento Técnico Condigdes Higiénicos-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Diario Oficial da
Unido. Brasilia, 1997a. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/svs1/1997/prt0326 30 07 1997.html. Acesso em:
27 ago. 2021.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Portaria n? 368, de 4 de setembro
de 1997. Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢es Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
Diario Oficial da Unido. 1997 b. Disponivel em: https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/Portaria 368.1997.pdf/view. Acesso em: 18
abr. 2022.

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n2 2.051, de 8 de novembro de 2001. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2001/prt2051 08 11 2001.html Acesso em: 31
de maio de 2022.

BRASIL. Ministério da Saude. Resolugao RDC n2 221, de 5 de agosto de 2002. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/res0221 05 08 2002.html| Acesso em:
31 de maio de 2022.

BRASIL. Ministério da Saude. Resolugao RDC n2 222, de 5 de agosto de 2002. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/res0222 05 08 2002.html| Acesso em:
31 de maio de 2022.

89



https://argentinambiental.com/legislacion/nacional/ley-27454-plan-nacional-reduccion-perdidas-desperdicios-alimentos/
https://argentinambiental.com/legislacion/nacional/ley-27454-plan-nacional-reduccion-perdidas-desperdicios-alimentos/
https://redeabrasel.abrasel.com.br/upload/files/2021/03/WwdaYuaeHGKEYSt6HnAw_12_bdee51790cc2494dd4d60ce68546a710_file.pdf?_ga=2.206686611.1269596485.1650301229-2096584067.1648643718
https://redeabrasel.abrasel.com.br/upload/files/2021/03/WwdaYuaeHGKEYSt6HnAw_12_bdee51790cc2494dd4d60ce68546a710_file.pdf?_ga=2.206686611.1269596485.1650301229-2096584067.1648643718
https://redeabrasel.abrasel.com.br/upload/files/2021/03/WwdaYuaeHGKEYSt6HnAw_12_bdee51790cc2494dd4d60ce68546a710_file.pdf?_ga=2.206686611.1269596485.1650301229-2096584067.1648643718
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto-lei/del0986.htm#:~:text=Del986&text=DECRETO%2DLEI%20N%C2%BA%20986%2C%20DE,Institui%20normas%20b%C3%A1sicas%20sobre%20alimentos.&text=Art%201%C2%BA%20A%20defesa%20e,pelas%20disposi%C3%A7%C3%B5es%20d%C3%AAste%20Decreto%2Dlei
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto-lei/del0986.htm#:~:text=Del986&text=DECRETO%2DLEI%20N%C2%BA%20986%2C%20DE,Institui%20normas%20b%C3%A1sicas%20sobre%20alimentos.&text=Art%201%C2%BA%20A%20defesa%20e,pelas%20disposi%C3%A7%C3%B5es%20d%C3%AAste%20Decreto%2Dlei
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto-lei/del0986.htm#:~:text=Del986&text=DECRETO%2DLEI%20N%C2%BA%20986%2C%20DE,Institui%20normas%20b%C3%A1sicas%20sobre%20alimentos.&text=Art%201%C2%BA%20A%20defesa%20e,pelas%20disposi%C3%A7%C3%B5es%20d%C3%AAste%20Decreto%2Dlei
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto-lei/del0986.htm#:~:text=Del986&text=DECRETO%2DLEI%20N%C2%BA%20986%2C%20DE,Institui%20normas%20b%C3%A1sicas%20sobre%20alimentos.&text=Art%201%C2%BA%20A%20defesa%20e,pelas%20disposi%C3%A7%C3%B5es%20d%C3%AAste%20Decreto%2Dlei
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/svs1/1997/prt0326_30_07_1997.html
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/Portaria_368.1997.pdf/view.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/Portaria_368.1997.pdf/view.
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2001/prt2051_08_11_2001.html
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/res0221_05_08_2002.html
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/res0222_05_08_2002.html

BRASIL. Resolugao RDC n? 259, de 20 de setembro de 2002. Diario Oficial da Unido, 2002.

BRASIL. Resolugdo RDC n2 275, de 21 de outubro de 2002. A Diretoria Colegiada da ANVISA/MS
aprova regulamento técnico de procedimentos padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos e a lista de verificagcdo de boas praticas de fabricacdo
em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial da Unido.
Edicdo: 226, Secao 1, 23 de out. 2002.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Resolu¢ao RDC n? 216, de
15 de setembro de 2004. Estabelece procedimentos de Boas Praticas para servico de
alimentacdo, garantindo as condi¢Ges higiénico-sanitarias do alimento preparado. Diario Oficial
da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 2004.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao RDC n? 218, de
29 de julho de 2005. Brasilia, 2005.

BRASIL. Lei n2 11.265, de 3 de janeiro de 2006. Regulamenta a comercializagdo de alimentos
para lactentes e criancas de primeira infancia e também a de produtos de puericultura
correlatos. Diario Oficial da Unido, 4 jan., p1., 2006.

BRASIL. Lei n2 11.346, de 15 de setembro de 2006. Cria o Sistema Nacional de Seguranga
Alimentar e Nutricional — SISAN com vistas em assegurar o direito humano a alimentagao
adequada e da outras providéncias.

BRASIL. Decreto n2 6.268, de 22 de novembro de 2007.

Regulamenta a Lei no 9.972, de 25 de maio de 2000, que institui a classificacdo de produtos
vegetais, seus subprodutos e residuos de valor econémico, e dd outras providéncias. Brasilia,
2007. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato2007-
2010/2007/decreto/d6268.htm Acesso em: 20 de julho de 2022.

BRASIL. Emenda Constitucional n? 64, de 4 de fevereiro de 2010. Altera o art. 62 da Constituicao
Federal, para introduzir a alimentagdo como direito social. Brasilia, 2010.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atengao a Saude. Departamento de Atencdo Basica.
Guia alimentar para a populacdo brasileira. 2ed, 1 reimpr. Brasilia, 2014.

BRASIL. Decreto n2 9.013, de 29 de margo de 2017. Regulamenta a Lei n© 1.283, de 18 de
dezembro de 1950, e a Lei n2 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem sobre a inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato2015-2018/2017/decreto/d9013.htm Acesso em: 31
de maio de 2021.

90



https://www.alimentosonline.com.br/index.php?action=vqfrNqZNVXbpyq8rPMKcaM21qYwLVA&artigo_id=746
https://www.alimentosonline.com.br/index.php?action=vqfrNqZNVXbpyq8rPMKcaM21qYwLVA&artigo_id=746
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/decreto/d6268.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/decreto/d6268.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/d9013.htm

BRASIL. Instrugao normativa n? 1, de 15 de maio de 2017. DispOe sobre a adesao dos Bancos de
Alimentos a Rede Brasileira de Bancos de Alimentos. Didrio Oficial da Unido, Edicdo: 104, Secdo:
1, pg. 50, 1 jun 2017.

BRASIL. Decreto n2 9.579, de 22 de novembro de 2019. Consolida atos normativos editados pelo
Poder Executivo federal que dispdem sobre a tematica do lactente, da crianca e do adolescente e
do aprendiz, e sobre o Conselho Nacional dos Direitos da Crianca e do Adolescente, o Fundo
Nacional para a Crianca e o Adolescente e os programas federais da crianca e do adolescente, e
da outras providéncias. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato2015-
2018/2018/decreto/D9579.htm Acesso em: 31 de maio de 2021.

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social. Guia de avaliagdo de alimentos doados aos
Bancos de Alimentos. Brasilia, DF, 2018.

BRASIL. Lei n2 14.016, de 23 de junho de 2020. Dispde sobre o combate ao desperdicio de
alimentos e a doacdo de excedentes de alimentos para o consumo humano. Diario Oficial da
Unido, Edicdo: 119, Secdo: 1, p. 2, 24 jun. 2020 a.

BRASIL. RIISPOA 2020. Decreto n2 9.013, de 29 de margo de 2017 alterado pelo Decreto n?
9.069, de 31 de maio de 2017 e pelo Decreto n2 10.468, de 18 de agosto de 2020. Brasilia, DF,
2020 b. Disponivel em: https://wp.ufpel.edu.br/inspleite/files/2020/10/RIISPOA-ALTERADO-E-
ATUALIZADO-2020.pdf Acesso em: 31 de maio de 2021.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Instru¢ao Normativa n2 23, de 25
de margo de 2020. Diario Oficial da Unido, Edi¢ao: 59, Secao: 1, p.3, 26 margo. 2020 c.

BRASIL. Ministério da Cidadania. Secretaria Especial do Desenvolvimento Social. Secretaria
Nacional de Inclusdo Social e Produtiva. Guia Operacional de Gestao para Banco de Alimentos.
1 ed, Brasilia, 2020.

BRASIL. Ministério da Cidadania. Portaria n? 708, de 11 de novembro de 2021. Aprova o Manual
Operacional de Doag¢des destinadas ao Programa de Segurancga Alimentar e Nutricional e dispde
sobre Selos de Reconhecimento destinados a doadores de alimentos. Diario Oficial da Uniao,
Edicdo: n2 213, Secdo: 1, p. 35, 2021 a. Disponivel em: https://www.in.gov.br/en/web/dou/-
/portaria-n-708-de-11-de-novembro-de-2021-359412649 Acesso em: 18 abr. 2022.

BRASIL. Ministério da Cidadania. Manual Operacional de Doagdes destinadas ao Programa de
Seguranga Alimentar e Nutricional, 2021 b. Disponivel em: https://www.gov.br/cidadania/pt-
br/acoes-e-programas/inclusao-produtiva-rural/comida-no-
prato/ManualOperacionaldeDoaes.pdf Acesso em: 23 abr. 2022.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Guia De Boas Praticas para Bancos de
Alimentos. Brasilia, DF, versao 2, 2021 c. Disponivel em:
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/5321364/%281%29Guia+de+boas+pr%C3%Altica
s+para+bancos+de+alimentos novo+modeo+GGREG+15.01.21.pdf/bfe829a0-a989-4a9b-abea-
db91929bd861 Acesso em: 23 abr. 2022.

91



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2018/decreto/D9579.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2018/decreto/D9579.htm
https://wp.ufpel.edu.br/inspleite/files/2020/10/RIISPOA-ALTERADO-E-ATUALIZADO-2020.pdf
https://wp.ufpel.edu.br/inspleite/files/2020/10/RIISPOA-ALTERADO-E-ATUALIZADO-2020.pdf
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-708-de-11-de-novembro-de-2021-359412649
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-708-de-11-de-novembro-de-2021-359412649
https://www.gov.br/cidadania/pt-br/acoes-e-programas/inclusao-produtiva-rural/comida-no-prato/ManualOperacionaldeDoaes.pdf
https://www.gov.br/cidadania/pt-br/acoes-e-programas/inclusao-produtiva-rural/comida-no-prato/ManualOperacionaldeDoaes.pdf
https://www.gov.br/cidadania/pt-br/acoes-e-programas/inclusao-produtiva-rural/comida-no-prato/ManualOperacionaldeDoaes.pdf
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/5321364/%281%29Guia+de+boas+pr%C3%A1ticas+para+bancos+de+alimentos_novo+modeo+GGREG+15.01.21.pdf/bfe829a0-a989-4a9b-abea-db91929bd861
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/5321364/%281%29Guia+de+boas+pr%C3%A1ticas+para+bancos+de+alimentos_novo+modeo+GGREG+15.01.21.pdf/bfe829a0-a989-4a9b-abea-db91929bd861
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/5321364/%281%29Guia+de+boas+pr%C3%A1ticas+para+bancos+de+alimentos_novo+modeo+GGREG+15.01.21.pdf/bfe829a0-a989-4a9b-abea-db91929bd861

BRASIL. Ministério da Cidadania. Certificacao de Entidades Beneficentes de Assisténcia Social.
Disponivel em: https://www.gov.br/pt-br/servicos/certificar-se-como-entidade-beneficente-de-
assistencia-social Acesso em: 11 de julho de 2022.

CAMPINAS. Departamento de Seguranca Alimentar e Nutricional. Banco Municipal de Alimentos.
Secretaria de Assisténcia Social e Seguranca Sanitdria. CEASA Campinas, Cartilha: Como doar
alimentos. Disponivel em:https://www.campinas.sp.gov.br/arquivos/assistencia-social-
seguranca-alimentar/doar alimentos.pdf Acesso em: 18 abr. 2022

COLOMBIA. Lein? 1990 de 2 de agosto de 2019. Politica contra Perda e Desperdicio de
Alimentos. Disponivel em: http://www.andi.com.co/Uploads/Ley-2019-N0001990 20190802.pdf
Acesso em: 31 de maio de 2021.

DA CUNHA, D. T.; DE OLIVEIRA, A. B. A.; SACCOL, A. L. F.; TONDQ, E. C.; SILVA, E. A.; GINANI, V. C,;
MONTESANO, F. T.; DE CASTRO, A. K.; FAGUNDES, T.; STEDEFELDT, E. Food safety of food services
within the destinations of the 2014 FIFA World Cup in Brazil: Development and reliability
assessment of the official evaluation instrument. Food Research International. v.57, p.95 - 103,
2014.

EPA - United States Environmental Protection. Food Recovery Hierarchy. 2021. Disponivel em:
https://www.epa.gov/sustainable-management-food/food-recovery-hierarchy. Acesso em: 12
set. 2021.

SILVA,Jr, E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servicos de Alimentagdo. Varela,
82Ed,2020.

FRANCA. Lei n2 138, de 11 de fevereiro de 2016. Relativa ao combate ao desperdicio
alimentar. Didrio Oficial da Republica Francesa, 2016. Disponivel em:
https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000032036289/ Acesso em: 18 abr. 2022.

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS, 2020. Food Security and
Nutrition around the world in 2020. Executive Summary Disponivel em:
https://www.fao.org/3/ca9692en/online/ca9692en.html#tchapter-executive summary Acesso
em: 30 maio de 2022.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos., Sdo Paulo:
Instituto Adolfo Lutz. 42 ed., p.507 Disponivel
em:http://www.crg4.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial 2008.pdf Acesso em:

13 de outubro de 2022.

OSASCO. Banco de Alimentos de Osasco. Cartilha sobre doag¢ao de alimentos: orienta¢des aos
doadores, 2021. Disponivel em:
https://www.facebook.com/111438763676909/photos/pb.100064567583259.-
2207520000../395452541942195/?type=3 Acesso em: 18 mar 2022.

92



https://www.gov.br/pt-br/servicos/certificar-se-como-entidade-beneficente-de-assistencia-social
https://www.gov.br/pt-br/servicos/certificar-se-como-entidade-beneficente-de-assistencia-social
https://www.campinas.sp.gov.br/arquivos/assistencia-social-seguranca-alimentar/doar_alimentos.pdf
https://www.campinas.sp.gov.br/arquivos/assistencia-social-seguranca-alimentar/doar_alimentos.pdf
http://www.andi.com.co/Uploads/Ley-2019-N0001990_20190802.pdf
https://www.epa.gov/sustainable-management-food/food-recovery-hierarchy
https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000032036289/
https://www.fao.org/3/ca9692en/online/ca9692en.html#chapter-executive_summary
https://www.facebook.com/111438763676909/photos/pb.100064567583259.-2207520000../395452541942195/?type=3
https://www.facebook.com/111438763676909/photos/pb.100064567583259.-2207520000../395452541942195/?type=3

OSASCO. Banco de Alimentos de Osasco. Cartilha doag¢ao de alimentos — orientagdes aos
doadores, 2021.

Disponivel em: https://www.facebook.com/111438763676909/photos/pb.100064567583259.-
2207520000../529154865238628/?type=3 Acesso em: 18 mar 2022.

PORTO ALEGRE. Cartilha de orientag¢des para doagdo de alimentos - Lei federal 14.016/2020.
Estado do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 2020. Disponivel em:
https://igualdade.rs.gov.br/upload/arquivos/202010/16180603-cartilha-de-orientacoes-para-
doacao-de-alimentos.pdf Acesso em: 13 de agosto de 2022.

PORTUGAL. Estratégia Nacional e Plano de A¢do de Combate ao Desperdicio de Alimentos. 12
série, n2 82, 27 de abril de 2018. Disponivel em:
https://www.cncda.gov.pt/images/Estrategia/ENCDA Atualizao-Out2018 EN.pdf Acesso em: 31
de maio de 2021.

REDE BRASILEIRA DE PESQUISA EM SOBERANIA E SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL.
VIGISAN: Inquérito Nacional sobre Inseguranga Alimentar no Contexto da Pandemia da Covid -
19 no Brasil, 2021. Disponivel em:

http://olheparaafome.com.br/VIGISAN Inseguranca alimentar.pdf Acesso em: 24 abril 2022.

REDE BRASILEIRA DE PESQUISA EM SOBERANIA E SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL. 1l
VIGISAN: Inquérito Nacional sobre Inseguranga Alimentar no Contexto da Pandemia da Covid -
19 no Brasil, 2022. Disponivel em: https://olheparaafome.com.br/wp-
content/uploads/2022/06/Relatorio-II-VIGISAN-2022.pdf Acesso em: 13 jun. 2022.

RIBEIRAO PRETO. Conselho Municipal de Seguranca Alimentar e Nutricional de Ribeirdo Preto.
Cartilha de orientagdes para a doagao de alimentos. Estado de S3ao Paulo, Ribeirdo Preto, 2021.
Disponivel em: https://www.ribeiraopreto.sp.gov.br/portal/pdf/comsean02202105.pdf Acesso
em: 18 abr. 2022.

RIO GRANDE DO SUL. Portaria n2 78, de 28 de janeiro de 2009. Aprova a Lista de Verificacdo em
Boas Praticas para Servicos de Alimentagao, aprova Normas para Cursos de Capacitagdo em Boas
Praticas para Servicos de Alimentacao e da outras providéncias, Porto Alegre, 2009.

ROMENIA. Lei n2 217, de 2016. Sobre a reducdo do desperdicio de alimentos. Diario Oficial da
Unido, Edicdo: n2 21, parte 1, 2016. Disponivel em: https://lege5.ro/Gratuit/geztknjtha3q/legea-
nr-217-2016-privind-diminuarea-risipei-alimentare?d=2022-03-18 Acesso em: 18 abr. 2022.

SACCOL, A.L.F;, MESQUITA, M.O. Alimentacao coletiva no dia a dia. Rio de Janeiro, Rubio, 12 Ed.,
464p., 2021.

93



https://www.facebook.com/111438763676909/photos/pb.100064567583259.-2207520000../529154865238628/?type=3
https://www.facebook.com/111438763676909/photos/pb.100064567583259.-2207520000../529154865238628/?type=3
https://igualdade.rs.gov.br/upload/arquivos/202010/16180603-cartilha-de-orientacoes-para-doacao-de-alimentos.pdf
https://igualdade.rs.gov.br/upload/arquivos/202010/16180603-cartilha-de-orientacoes-para-doacao-de-alimentos.pdf
https://www.cncda.gov.pt/images/Estrategia/ENCDA_Atualizao-Out2018_EN.pdf
http://olheparaafome.com.br/VIGISAN_Inseguranca_alimentar.pdf
https://olheparaafome.com.br/wp-content/uploads/2022/06/Relatorio-II-VIGISAN-2022.pdf
https://olheparaafome.com.br/wp-content/uploads/2022/06/Relatorio-II-VIGISAN-2022.pdf
https://www.ribeiraopreto.sp.gov.br/portal/pdf/comsean02202105.pdf
https://lege5.ro/Gratuit/geztknjtha3q/legea-nr-217-2016-privind-diminuarea-risipei-alimentare?d=2022-03-18
https://lege5.ro/Gratuit/geztknjtha3q/legea-nr-217-2016-privind-diminuarea-risipei-alimentare?d=2022-03-18

SAO PAULO. Secretaria de Estado da Saude. Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013. Aprova o
regulamento técnico sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para
servicgis de alimentacdo, e o roteiro de inspecdo, anexo. Poder executivo. Secdo: |, pg, 32-35.

SAO PAULO. Secretaria de Municipal da Satde. Portaria 2619, de 6 de dezembro de 2011.
Disponivel em:

https://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/upload/chamadas/portaria 2619 1323696
514.pdf

STEDEFELDT, E.; ZANIN, L. M.; SACCOL, A. L. F.; TONDO, E. C.; GINANI, V. C.; SILVA JUNIOR, E. A_;
OLVIEIRA, A. B. A.; DA CUNHA, D. T. Semi-quantitative and qualitative assessment for
determination of sanitary risk in food services establishments. In: RAI, V. R.; BAI, J. A. Food
Safety and Protection. Boca Raton: CRC Press, 2017, p. 1-28.

THE GLOBAL FOODBANKING NETWORK. Advancing the Sustainable Development Goals:
ROADMAP TO 2030, 2020. Disponivel em:
https://www.foodbanking.org/stateofglobalfoodbanking/advancing-the-sdgs.html. Acesso em:
31 de maio de 2021.

WORLD HEALTH ORGANIZATION. World health statistics 2015. World Health Organization, 2015.

94



https://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/upload/chamadas/portaria_2619_1323696514.pdf
https://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/upload/chamadas/portaria_2619_1323696514.pdf
https://www.foodbanking.org/stateofglobalfoodbanking/advancing-the-sdgs.html

ANEXO | — Imagens demonstrativas das falhas e alteragdes na integridade dos
alimentos in natura

Orientag0Oes para avaliagdo dos aspectos referentes a integridade de frutas e hortali¢cas para

doacdo:
Alimento Caracteristica Orientagoes

Murcho Rejeitar
Cor amarelada Rejeitar
Hortaligas folhosas, Bolor Rejeitar
talos e inflorescéncias'® Cor verde Aceitar
Tamanho inferior ou superior ao padrao Aceitar
Tugido* Aceitar
. 3 Murcho (é possivel dobrar) Rejeitar

Hortaligas, raizes, - . .
. Presenca de podridao Rejeitar

bulbos, rizomas e . .
h (B) Bolor Rejeitar

tubérculos . . . ~ .
Tamanho inferior ou superior ao padrao Aceitar
Cor caracteristica de muito maduro e Rejeitar

presencga de podridao

Hortaligas frutos(© e Bolor Rejeitar
Frutas(®) Cicatriz e broca dentro do fruto ou fruta Rejeitar
Cicatriz e broca somente na casca Aceitar
Cor caracteristica Aceitar

Legenda: (A) Acelga, agrido, alface, alcachofra, almeirdo, alho-pord, brécolis, capim-cidreira, catalonha, cebolinha,
chicdria, coentro, couve, couve-flor, escarola, espinafre, repolho, rdcula, salsdo. Excecdo — Quanto murcho nao
rejeitar: alecrim, capim-cidreira, erva-doce, hortel3, louro, manjericio, manjerona, mostarda, orégano, salsa, salvia,
tomilho. (B) Alho, batata, batata-doce, beterraba (sem e com folha), card, cebola, cebolete, cenoura (sem e com
folha), gengibre, inhame, mandioca, mandioquinha, nabo, rabanete. (C) Abdbora, abobrinha, berinjela, chuchu,
ervilha, jild, maxixe, milho-verde, pepino, pimenta, pimentdo, 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, magd, mamao, manga, maracuja, melancia, meldo, mexerica, morango,
nectarina, néspera, pera, péssego, tangerina, uva.

*Turgido: estado em que se observa certa rigidez. Inchado ou tiumido.

Fonte: Guia de avaliacdo de alimentos doados aos bancos de alimentos do Ministério do Desenvolvimento Social,
2018.
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Folhosas - Murchas:

Agrigo murcho Comparativo

Comparativo

A - Turgida
B - Murcha

Fonte: Guia de Avaliacdo de alimentos doados aos bancos de alimentos, Ministério do Desenvolvimento Social, 2018.
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Raizes - Murchas:

Batata doce murcha

Exemplos de duas batatas doce murchas. Visualmente
isso ndo € identificado com clareza, porém quando estid mur-
cha ela fica mole e com flexibilidade que permite movimen-
ti-la ou até dobri-la. Sele¢io por meio do tato: quando esti
murcha ela fica flexivel.

Cenoura murcha

Exemplos de duas cenouras murchas. Visualmente isso
nio ¢ identificado com clareza, porém quando esti murcha
ela fica mole e com flexibilidade que permite movimenti-la
ou até dobri-la. Sele¢io por meio do tato: quando esti mur-
cha ela fica flexivel.

Fonte: Guia de Avaliacdo de alimentos doados aos bancos de alimentos, Ministério do Desenvolvimento Social, 2018.
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Raizes - Presenca de podridao:

Batata — Podridao
Cebola - Podridao

Cenoura — Podridao

Frutas e Frutos — Cicatriz e broca dentro fruto ou fruta:

Banana - Ferimento com mais de 3 dedos [ granja — Dano por praga (broca dentro do fruto)
por penca ou 2 dedos por buque

Tomate — Dano por praga*

4 Imagem do tomate cortado apenas para melhor compreensio sobre o dano
causado por praga. A selegio de hortaligas ¢ frutas pelo BA ¢ na forma inteira
do vegetal (sem cortes). Cortar hortaligas ou frutas ¢ manipulacio do alimento ¢
exige estrutura e atendimento as boas priticas especificos desta atividade.

Fonte: Guia de Avaliacdo de alimentos doados aos bancos de alimentos, Ministério do Desenvolvimento Social,
2018.
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Frutas e Frutos — Caracteristica de muito maduro e a presenga de podridao:

Caqui - Passado
Goiaba — Podridao

Chuchu - Podridao

Berinjela — Podridao

Fonte: Guia de Avaliagdo de alimentos doados aos bancos de alimentos, Ministério do Desenvolvimento Social,
2018.
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ANEXO Il — Imagens demonstrativas das falhas e alteragdoes na integridade do

grupo de graos, cereais e farinaceos
Orientag0Oes para avaliagdo dos aspectos referentes a integridade do grupo de graos,

cereais e farinaceos:

Alimento Exemplo fotografico Caracteristica | Orientagoes
Macarrao Presenca de Rejeitar
insetos
Massa
Presenca de .
fresca de ¢ Rejeitar
bolor/mofo
pastel
Fonte: Arquivo pessoal de Leticia Rosa
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Continuacao

Alimento Exemplo fotografico Caracteristica | Orientagdes
FEEEN T
3
Farinha Presenca de Reieitar
de trigo “teia” J
Arro
z Presenca de -
. Rejeitar
embalado insetos
. Presenca de
Feijao broca/Caruncho/ Rejeitar
gorgulho

Fonte: Arquivo pessoal de Leticia Rosa e Ana Lucia de Freitas Saccol
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ANEXO Il - Imagens demonstrativas das falhas e alteragdes na integridade de
alimentos de origem animal

Orientag0Oes para avaliagcdo dos aspectos referentes a integridade de laticinios:

Alimento Exemplo fotografico Caracteristica Orientagdes
Leite de procedéncia
; irregular, em garrafas .
Leite gu'a & Rejeitar
reutilizadas e sem
identificacao de origem
Aspectos sensoriais -
. Rejeitar
ruins
Requeijao
Estufamento Rejeitar
Queijos
Coloracdo e textura com
indicativo de coliformes Rejeitar
Fonte: Arquivo pessoal de Neila Richards e Lidiane Viera Machado
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Continuagao

Alimento Exemplo fotografico

Caracteristica

Orientagdes

Presenca de bolor

s s Rejeitar
Contaminacao alta
Presenca de bolor .
. Rejeitar
Contaminacado alta
Queijos
Queijo apresenta
olhaduras, com Rejeitar
penetragao de fungos
Queijo com olhaduras.
Neste caso o fungo Rejeitar
consegue penetrar
Fonte: Arquivo pessoal de Neila Richards
103




Continuacao

Orientag0Oes para avalia¢do dos aspectos para integridade de ovos:

Alimento Exemplo fotografico Caracteristica Orientagdes
B e )

e — — = T

Ovos Casca trincada e Rejeitar

guebrada

Fonte: Arquivo pessoal de Neila Richards

Orientagdes para avaliacdao dos aspectos referentes a integridade de carnes:

Alimento Exemplo fotografico Caracteristica Orientagdes

Carne embalada com

Rejeitar
presenga de sangue
Carne
bovina
Aparéncia e textura fora
das caracteristicas -
Rejeitar

esperadas para carnes
bovinas

Fonte: Arquivo pessoal de Marizete Oliveira de Mesquita e Lidiane Viera Machado
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Alimento

Exemplo fotografico

Carne

bovina

Caracteristica

Orientagoes

Aparéncia indesejavel
(Cor marrom escuro)

Rejeitar

Peixes

Contaminacao visivel
por Cisticercose
(chamado também de
“pipoquinha”)

Rejeitar

U

Procedéncia duvidosa
(sem registro no servigo
de inspec¢do na
rotulagem)

Rejeitar

Fonte: Arquivo pessoal de Marizete Oliveira de Mesquita e Lidiane Viera Machado
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Alimento

Carne suina

Frango

Exemplo fotografico

Caracteristica

Orientagoes

Presenca de

contaminacdo visivel Rejeitar
(Erisipela em suino)
Carne mal .
Rejeitar

acondicionada

Fonte: Arquivo pessoal de Lidiane Viera Machado
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Orientag0Oes para avalia¢do dos aspectos sensoriais de carnes frescas:

Atributo sensorial Caracteristicas carnes frescas

Aparéncia ePrépria de cada espécie, uniforme, sem acumulo de sangue, sem corpos
estranhos e sem presenca de limo na superficie.

¢ A coloracdo das carnes sem manchas escuras ou claras.

eA cor variando nas espécies bovina do vermelho-escuro ao vermelho-
cereja ou claro.

*Na espécie suina, a superficie de corte devera apresentar-se com uma
aparéncia marmoarea (em diferentes niveis ou intensidades), sem flacidez e
ndo exsudativa (liberacdo de liquido).

Textura eA textura da carne normalmente é firme, compacta, eldstica e
ligeiramente umida.

eA gordura deve mostrar-se firme ao tato.

*No inicio da putrefacdo, a superficie torna-se viscosa ou limosa e a carne
perde a firmeza.

Odor eAs carnes frescas apresentam um odor suave, agradavel e caracteristico
de cada espécie.

e A gordura também deve ter odor suave e caracteristico, sendo indicativos
de alteracdo os odores modificados ou o odor a ranco.

¢ O odor da carne suina tende a ser mais intenso em animais inteiros, sendo
mais perceptivel quando a carne é aquecida

Sabor ¢ Suave e caracteristico, préprio de cada espécie.
0 sabor varia consideravelmente segundo a espécie, raca, idade e
alimentag¢ao do animal.

Fonte: Adaptado do Instituto Adolfo Lutz - Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos - 42 Edi¢cdo (2008).

Orientagdes para doag¢do de pescados (fresco e resfriado):

Peixes eCom as branquias Umidas, brilhantes e entre a cor de rosa e vermelho
intenso.
Crustaceos eCom a cor propria da espécie e ndo apresentar cor alaranjada ou negra
na carapaga
Mariscos eFrescos, s6 podem ser vendidos vivos.
Polvos e lulas eCom carne consistente e elastica.

*Sem areia, pedagos de metais, plasticos, poeira, combustiveis, sabao,
detergentes e moscas.

eUmido, firme e sem manchas estranhas na pele (peixes e moluscos)
ou carapaca (crustaceos).

eCom os olhos brilhantes e salientes.

Sempre verifique se o
pescado fresco esta:

Fonte: Cartilha Semana do Peixe — Anvisa (cligue aqui)
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https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/manuais-guias-e-orientacoes/cartilha-semana-do-peixe.pdf/view

ANEXO IV — Imagens demonstrativas dos danos nas embalagens de alimentos

industrializados
Produtos sem identificacdo, data de fabricagdo e validade:

Alimento sem rotuls - sem
i b ol -dili
fabricante e identifrcagas,

Pacote de biscoito sem data de validade e
procedéncia doado ao banco de alimentos.

Fonte: Guia de Avaliacdo de alimentos doados aos bancos de alimentos, Ministério do Desenvolvimento Social, 2018.




Continuacao
Produtos com embalagens rasgadas, danificadas e lacres violados:

Casquinhas para sorvete em caixa com manchas
e aberta doadas ao banco de alimentos. N

Fonte: Guia de Avaliacdo de alimentos doados aos bancos de alimentos, Ministério do Desenvolvimento Social, 2018.
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Fonte: Guia de Avaliagdo de alimentos doados aos bancos de alimentos, Ministério do Desenvolvimento Social, 2018.
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Continuacao

Lutadelniinempécammmdonub;ldu
1 deada ao banco de alimentos

Areacsads e
Joni baterad,

]

Fonte: Guia de Avaliacdo de alimentos doados aos bancos de alimentos, Ministério do Desenvolvimento Social,

2018.
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Continuacao

Tampa carvads, botio
de segaranga levantads,

Vidro com vazamento na

borda da tampa

Fonte: Guia de Avaliagdo de alimentos doados aos bancos de alimentos, Ministério do Desenvolvimento Social, 2018.
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