
A utilização da check-list para a avaliação das condições do

BA nos permitiu uma observação mais abrangente dos

possíveis problemas observados no BA. No entanto,

algumas medidas ainda dependem de investimentos de

órgãos públicos para serem solucionados como a infra

estrutura. O desenvolvimento do manual permite ao BA o

acompanhamento dos itens de higiene ambiental,

operacional e pessoal dos manipuladores de alimentos

possibilitando o treinamento continuo dos colaboradores.
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INTRODUÇÃO

A fome e o desperdício de alimentos são importantes

problemas que o Brasil enfrenta, em resposta a isso, foi

implementado um programa denominado Banco de

alimentos (BA). O BA atua no recebimento de doações de

alimentos considerados impróprios para a comercialização,

mas que são adequados ao consumo. Os alimentos são

repassados a instituições credenciadas sem fins lucrativos

que produzem e distribuem refeições gratuitamente, tais

como creches, asilos, entre outros. É fundamental que os

alimentos distribuídos pelo BA não sejam transmissores de

doenças. A implementaçao de projetos que promovam a

manutençao da qualidade dos alimentos com açoes tais

como o desenvolvimento de um manual de boas práticas e

o investimento em treinamento e capacitações dos

manipuladores são fundamentais para a segurança

alimentar. Nesse sentido, no presente estudo foram

avaliadas as boas práticas de manipulação dos BA e os

hábitos de higiene dos seus manipuladores, objetivando a

construção e implementação de um manual de boas

práticas de manipulação, capaz de orientar os

colaboradores.

METODOLOGIA

Tratou-se de um estudo transversal, realizado entre os

meses de agosto de 2016 a agosto de 2017, no qual a

amostra foi um BA localizado no município de Belo

Horizonte. O levantamento dos dados primários deu-se por

meio de um instrumento de coleta de dados – check-list.

Classificaram-se as variáveis da lista de verificação em

três dimensões: higiene ambiental, operacional e pessoal,

com o objetivo de auxiliar na construção de uma proposta

de intervenção. Esses itens contidos na check-list foram

classificados em conforme, não conforme e não se aplica

para direcionar a elaboração de um manual de boas

práticas. A implementação do manual foi realizada por

meio de capacitação dos manipuladores de alimentos

O manual de boas práticas foi desenvolvido em relação

aos resultados obtidos por meio da aplicação da check-list

realizada para auxiliar na proposta de intervenção. A

check-list evidenciou que os quesitos “higiene ambiental”

(FIG 1), que englobam a parte estrutural do BA e “higiene

pessoal”, que inclui as praticas de higiene dos funcionários

são os que mais necessitavam de intervenções.
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Bancos de alimentos (BA) atuam no recebimento de

alimentos considerados impróprios à comercialização, mas

que são adequados ao consumo humano. Neste estudo

foram avaliadas as boas práticas de manipulação dos

alimentos no BA, objetivando a construção de um manual

de boas práticas de manipulação, capaz de orientar os

colaboradores. Trata-se de um estudo transversal, no qual

a amostra foi um BA localizado no município de Belo

Horizonte. O levantamento dos dados primários deu-se por

meio de um instrumento de coleta de dados – check list. O

manual permite a amenização dos problemas no entanto

alguns dele necessitam intervenção de órgãos publicos 62 % 

76 %

66,5 %
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