INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
DIRETORIA DE ASSUNTOS ESTUDANTIS/COORDENADORIA DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL

NOTA TECNICA N°02/2015/DAE/IFCE

INTERESSADO: Pro-reitoria de Administracdo e Planejamento (PROAP) e
Diretores de campi

ASSUNTO: Orientacfes para a execucdo da Alimentacao Escolar

SUMARIO EXECUTIVO

OrientacBes para a execucao da Alimentacdo Escolar em adequacdo ao Relatério Final
de Auditoria em Assisténcia Estudantil N° 01/2015.

INFORMACAO

Os trabalhos referentes a acdo 10 - Auditoria da Assisténcia Estudantil -
resultaram no Relatorio n® 01/2015 onde a Auditoria Interna (AUDIN) do IFCE
recomendou medidas para fortalecimento dos controles internos por meio do
Plano de Providéncia Permanentes destinado aos campi: Aracati, Tiangua,
Umirim, Tabuleiro do Norte, Crato, Fortaleza.

Considerando que a alimentacdo escolar € um servico de assisténcia ao
estudante, essa Nota Técnica se estende a todos os campi, a fim de prevenir
eventuais inobservancias das legislacfes vigentes no que diz respeito aos
seguintes topicos: do profissional responséavel, da estrutura fisica, da aquisicao
de equipamentos e utensilios, da compra de alimentos e do publico a ser
atendido pela alimentacéo escolar.

1. Do profissional responsavel:
Para a implantacédo e execucdo da Alimentacdo Escolar nos campi do

IFCE € obrigatoria a presenca de profissional nutricionista habilitado, levando
em conta o aparato legal, especificado abaixo:

Endereco: Rua Livio Barreto, 94, Bairro Joaquim Tavora, Fortaleza-CE, Fone (85) 34012340/34012341



S
MINISTERIO DA EDUCAGCAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
DIRETORIA DE ASSUNTOS ESTUDANTIS/COORDENADORIA DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL

“Art. 2° S&o diretrizes da alimentacdo escolar: | - o emprego da alimentacéo
saudavel e adequada, compreendendo o uso de alimentos variados, seguros, que
respeitem a cultura, as tradicdes e os habitos alimentares saudaveis, contribuindo para o
crescimento e o desenvolvimento dos alunos e para a melhoria do rendimento escolar, em
conformidade com a sua faixa etaria e seu estado de salde, inclusive dos que necessitam
de atencao especifica”. LEI N° 11.947, DE 16 DE JUNHO DE 2009.

“(...) os cardapios da alimentacdo escolar deverdo ser elaborados pelo
nutricionista responsavel, com utilizacdo de géneros alimenticios basicos, respeitando-se as
referéncias nutricionais, os habitos alimentares, a cultura alimentar da localidade (...)".
RESOLUCAO FNDE N° 26/2013.

“(...) os cardapios devem apresentar, ainda, a identificacdo (nome e CRN) e a
assinatura do nutricionista responsavel por sua elaboracéo (...)”. RESOLUCAO FNDE N°
26/2013.

“A responsabilidade técnica pela alimentacdo escolar nos Estados, no Distrito
Federal, nos Municipios e nas escolas federais cabera ao nutricionista (...)",LEl N°
11.947/2009. E ainda que sdo atividades privativas do nutricionista o planejamento,
superviséo, direcdo e avaliacdo de servigos de alimentacao e nutricdo, LEI N°8.234 DE 17 DE
SETEMBRO DE 1991. (Grifos nossos)

O profissional nutricionista auxiliard juntamente com engenheiro e o
arquiteto na elaboracdo, supervisdo e execucao do projeto arquitetbnico da

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)! destinada & producdo e a
distribuicdo da alimentacao escolar.

2. Da estrutura fisica:

A UAN precisa ser instalada em area livre de focos de insalubridade;
auséncia de lixo; objetos em desuso; animais, insetos e roedores; além de
possuir acesso direto e independente, ndo comum a outras areas (habitacéo,
salas de aula, etc.). As areas circundantes nao podem oferecer condi¢des para
proliferacéo de insetos nem roedores.

Todas as UANs devem ter, minimamente, espaco para a recepcao e
armazenamento adequado de alimentos, espaco para 0 pré-preparo e coccao
dos alimentos, espaco para limpeza® dos utensilios utilizados na cozinha,
espaco para distribuicdo das refeicdes, espaco para recepcéo e higienizacéo®
dos utensilios utilizados pela clientela e espaco para realizacdo da alimentacéo
(refeit6rio). E necesséaria também a presenca de local especifico, sinalizado e
adequado para a guarda dos botijdes de gas utilizados na cozinha e local
especifico e adequado para armazenamento de lixo até a coleta.

'Uma UAN é uma unidade de trabalho que desempenha atividades relacionadas a alimentagdo e
nutricdo, como o fornecimento de refeigGes. Neste espago ficam incluidas todas as areas necessarias
para a preparacgdo do alimento, desde o recebimento até a distribuicdo e higienizagdo dos utensilios.

2 Operagdo para a retirada de sujidades.

3 Operacdo para a reducdo de microrganismos a niveis aceitaveis em setores de alimentacao.

Endereco: Rua Livio Barreto, 94, Bairro Joaquim Tavora, Fortaleza-CE, Fone (85) 34012340/34012341



S
MINISTERIO DA EDUCAGCAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
DIRETORIA DE ASSUNTOS ESTUDANTIS/COORDENADORIA DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL

Todos os espacos da UAN devem ter piso, paredes e chéo revestidos
de material liso, impermeéavel e resistente a diversas operacfes de lavagem;
estar livres de bolores e fungos ou outros que possam trazer qualquer tipo de
contaminacdo aos alimentos; e ser de cor clara. As janelas precisam ser
teladas (as telas devem ter malha de 2 mm e serem de facil limpeza e em bom
estado de conservacao) e ajustadas a parede (ndo devem existir espagos entre
a parede e a janela). As portas precisam ser ajustadas ao chao e possuir
fechamento automatico. Os ralos precisam ser sifonados e possuir dispositivo
para fechamento, da mesma forma que os ralos que se comunicam com as
pias devem possuir tampas para o fechamento. Nao deve existir caixa de
esgoto dentro das areas de pré-preparo, preparo e armazenamento de
alimentos. E obrigatéria a presenca de caixa de gordura, mantida bem vedada,
proxima a area de geracdo do residuo e limpa, com frequéncia, para evitar
pragas e vetores”.

A iluminacdo deve permitir verificar as caracteristicas dos alimentos.
Quando possivel, deve ser natural, contudo, se fizer necessario o uso de
lampadas, essas devem ser protegidas contra queda acidental e explosdes. A
ventilacdo deve garantir o conforto térmico, a renovag¢do do ar e um ambiente
livre de fungos, gases, fumaca, gordura e condensacéo de vapores.

A UAN deve possuir banheiros separados para cada sexo, em bom
estado de conservacédo, exclusivo para uso de manipuladores de alimentos e
com acesso diferente daquele comum as demais areas da UAN. E obrigatoria a
presenca de pelo menos uma pia exclusiva para a lavagem de maos, dotada
de sabonete liquido, papel toalha ndo reciclado, substancia sanitizante® e
lixeira com tampa sem acionamento manual. A lixeira deve ficar instalada em
cada area ou, pelo menos, em local estratégico para a atender todas as areas.

A area destinada a guarda dos géneros alimenticios a temperatura
ambiente deve ser exclusiva para esta finalidade, ndo podendo dividir espaco
fisico com outros materiais, como material de limpeza, equipamentos,
utensilios da cozinha ou outros. As matérias primas devem estar
acondicionadas e identificadas adequadamente, sendo sua utilizagéo conforme
0 prazo de validade.

Os alimentos, os ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados sobre paletes, estrados e/ou prateleiras, respeitando-se o
espacamento minimo necessario para garantir adequada ventilagcéo, limpeza e
higienizacdo do local (paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material
liso, resistente, impermeéavel e lavavel). Os alimentos de temperatura
controlada devem ser armazenados em refrigeradores ou freezers, tendo sua
temperatura de ser verificada diariamente.

* Animais como formigas, baratas, ratos, moscas, entre outros do mesmo género.
>Eum agente/produto que reduz o nimero de bactérias a niveis seguros de acordo com as normas de
satlide. RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC N2 14, DE 28 DE FEVEREIRO DE 2007.
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O lixo ndo deve sair da cozinha pelo mesmo local onde entram as
matérias primas, porém, na total impossibilidade de areas distintas, determinar
horérios diferenciados para cada atividade. O lixo deve ter local identificado e
adequado para ficar armazenado até o momento da coleta feita pela rede
publica ou outra forma de coleta.

Os botijdes de gas devem ser instalados em local proprio, identificado,
arejado, longe de fonte de calor e atender as normas de seguranca para
armazenamento de gas liquefeito de petroleo (GLP), segundo as Normas
Brasileiras (ABNT) e normas técnicas emitidas pelo corpo de bombeiros do
Estado.

A &gua utilizada na Unidade deve ser tratada e armazenada em
reservatorio limpo e tampado. A higienizacdo deve ser realizada a cada 6 (seis)
meses e a potabilidade atestada por meio da analise microbioldgica e fisico-
quimica, mantendo registro dessas atividades.

A UAN deve manter registro de controle integrado de pragas com
medidas preventivas necessarias para impedir a atracdo, o acesso, o abrigo e
a proliferacdo de insetos (moscas, baratas, formigas), ratos e pombos. Caso
seja necesséaria utilizacdo de produtos quimicos, este devera ser aplicado por
empresa especializada para esta finalidade.

As areas de manipulacdo (pré-preparo, preparo e distribuicdo) devem
permitir um fluxo unidirecional na preparacdo do alimento impedindo o
cruzamento entre as diferentes etapas de preparacdo. Se ndo houver areas
separadas para cada uma das etapas dos varios géneros, deve existir no
minimo um local para pré-preparo (produtos crus) e local para preparo final
(cozinha quente e cozinha fria), além das areas de retorno e lavagem de
utensilios sujos, evitando a contaminacao cruzada.
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PORTARIA CVS-6/99, DE 10 DE MARGO DE 1999.
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Os manipuladores de alimentos devem utilizar uniforme de cor clara,
sem botdes e sem adornos (brincos, pulseiras, aliangas, relégios, entre outros);
devem manter unhas cortadas, limpas e sem esmaltes; os cabelos limpos e
protegidos por touca capilar; e a barba aparada para homens. Os
manipuladores  precisam estar saudaveis, ndo possuir doenca
infectocontagiosa, tendo sua saude atestada por exames laboratoriais
realizados anualmente (hemograma, coprocultura, coproparasitologico, VDRL e
outras analises de acordo com avaliacdo médica). Eles devem ainda ser
treinados em manipulacdo de alimentos.

Todos os controles devem ser registrados e ficar arquivados para
comprovacao.

A seguir, indica-se a legislacdo brasileira de referéncia e alguns
manuais elaborados por instituicées reguladoras:

e PORTARIA SECRETARIA DE VIGILANCIA SANITARIA (SVS)
326/97
PORTARIA CENTRO DE VIGILANCIA SANITARIA (CVS) 6/99
RESOLUCAO RDC 275/2002
RESOLUCAO RDC 216/2004
MANUAL ABERC DE PRATICAS DE ELABORACAO E SERVICO
DE REFEICOES PARA COLETIVIDADES. 92 EDICAO. 2009.

3. Da aquisicdo de equipamentos e utensilios:

Apos montada a estrutura fisica da UAN, segue-se a compra de
equipamentos e utensilios. Esses devem possuir superficie lisa, lavavel,
resistente a diversas operacdes de limpeza e higienizacdo e nao transmitir
contaminagdo aos alimentos. E proibido o uso de utensilios e equipamentos
gue sejam porosos ou que possuam frestas, pois impedem a adequada
higienizagdo dos mesmos. Dentro da UAN néo pode existir objetos e utensilios
em desuso e nem a presenca de animais e plantas.

O dimensionamento dos equipamentos e utensilios devem estar
adequado ao tamanho da UAN, que por sua vez, deve estar adequada ao
namero de refeicbes que se deseja fornecer. Os equipamentos precisam estar
conservados por meio de manutencao constante, sem gotejamento de graxa e
acumulo de gelo e ter pinturas claras. Novamente, o nutricionista devera
auxiliar na escolha e montagem dos equipamentos para a UAN.

Como literatura, a ser consultada, para auxiliar na montagem dos
setores indica-se: SANT'ANA, Helena Maria Pinheiro. Planejamento Fisico-
Funcional de Umidades de Alimentacdo e Nutricdo. Rio de Janeiro: Editora
Rubio, 2012.
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4. Da compra de alimentos para a Alimentacéo Escolar (AE):

Para a compra de alimentos, € necessaria a elaboracdo de um
cardapio, que devera atender as recomendacdes do Programa Nacional de
Alimentacéo Escolar (PNAE), segundo a faixa etaria dos discentes. Deve ainda
seguir as recomendac¢fes de macro e micronutrientes por faixa etaria, além das
recomendacdes de fibras.

A Resolucdo do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao
(FNDE) n°26/2013, determina o responsavel pela elaboracdo, bem como
proibe e limita o uso de determinados alimentos:

(...) So diretrizes do PNAE: | - o emprego da alimentagcéo saudavel e adequada, que
compreende o uso de alimentos variados, seguros, que respeitem a cultura, as tradigbes e os
hébitos alimentares saudaveis (...).

“(...) os cardapios da alimentagdo escolar deverdo ser elaborados pelo nutricionista
responsavel, com utilizacdo de géneros alimenticios basicos, respeitando-se as referéncias
nutricionais, os habitos alimentares, a cultura alimentar da localidade {(...)".

“(...) os cardapios devem apresentar, ainda, a identificagdo (nome e CRN) e a
assinatura do nutricionista responséavel por sua elaboragéo {(...)".

(...) os cardapios deverdo oferecer, no minimo, trés por¢des de frutas e hortalicas por
semana (200g/aluno/semana) nas refeicbes ofertadas, sendo que:

| - As bebidas a base de frutas ndo substituem a obrigatoriedade da oferta de frutas in
natura (...).

(...) A oferta de doces® e/ou preparacdes doces fica limitada a duas porcdes por
semana, equivalente a 110 kcal/porgéo.

(...) A aquisicdo de géneros alimenticios, no ambito do PNAE, deverd obedecer ao
cardapio planejado pelo nutricionista, observando as diretrizes desta Resolucao (...).

(...) é vedada a aquisicAo de bebidas com baixo valor nutricional tais como
refrigerantes e refrescos artificiais, bebidas ou concentrados a base de xarope de guarana ou
groselha, chas prontos para consumo e outras bebidas similares.

(...) é restrita a aquisicAo de alimentos enlatados, embutidos, doces, alimentos
compostos (dois ou mais alimentos embalados separadamente para consumo conjunto),
preparacdes semiprontas ou prontas para o consumo, ou alimentos concentrados (em p6 ou
desidratados para reconstitui¢cao).

® S30 considerados doces e preparacdes doces: balas, confeitos, bombons, chocolates e similares;
bebidas lacteas; produtos de confeitaria com recheio e/ou cobertura; biscoitos e similares com recheio
e/ou cobertura; sobremesas; gelados comestiveis; doces em pasta; geleias de fruta; doce de leite; mel;
melago, melado e rapadura; compota ou fruta em calda; frutas cristalizadas; cereais matinais com
acucar; barras de cereais. Nota Técnica n? 01/2014 — COSAN/CGPAE/DIRAE/FNDE.
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Além da resolucado citada acima, o Guia Alimentar para a populacéo
brasileira (2014) estabelece, em seu capitulo 2, que, para uma alimentacdo
saudavel devem-se usar alimentos in natura’ ou minimamente processados®.

Apoés a elaboracdo do cardapio, a aquisicdo dos géneros devera ser
realizada por meio de licitacdo publica, nos termos da Lei n° 8.666/1993. A
aquisicdo podera ser dos géneros, no caso de uma UAN que opte pela
autogestdo, ou adquirida pronta para 0 consumo, caso a OpGao Sseja por
terceirizacao da alimentacéo escolar, desde que assegurado o atendimento as
especificacdes do PNAE. No caso de terceirizacao das refeigdes, € necesséria
a presenca do nutricionista para auxiliar na elaboracéo do termo de referéncia
e para a fiscalizacdo dos termos do contrato.

5. Do publico a ser atendido pela Alimentagdo Escolar (AE):

A alimentacdo escolar deve ser destinada exclusivamente aos
discentes da instituicdo, tendo em vista que os recursos que financiam a sua
oferta sdo provenientes do Programa Nacional de Assisténcia Estudantil
(PNAES) e de recursos oriundos do FNDE para atender as despesas com o
PNAE.

Art. 5° Seréo atendidos pelo PNAE os alunos matriculados na educacao bésica
das redes publicas federal, estadual, do Distrito Federal e municipal, inclusive as escolas
localizadas em é&reas indigenas e em &reas remanescentes de quilombos, em conformidade
com o0 censo escolar realizado pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais
Anisio Teixeira - INEP, no ano anterior ao do atendimento. RESOLUCAO FNDE N° 26/2013.

Art. 5° Serdo atendidos no ambito do PNAES prioritariamente estudantes oriundos da
rede publica de educagéo basica ou com renda familiar per capita de até um salario minimo e
meio, sem prejuizo de demais requisitos fixados pelas instituicdes federais de ensino superior.
DECRETO N° 7.234, DE 19 DE JULHO DE 2010. (Grifos nossos).

Assim, entende-se que a destinacdo de alimentacdo escolar para
usuarios estranhos ao publico definido na legislagcdo é improprio e que 0s
recursos destinados devem ser utilizados primando pela fiel vinculacdo a sua
finalidade.

’ Alimentos in natura s3o aqueles obtidos diretamente de plantas ou de animais (como folhas e frutos
ou ovos e leite) e adquiridos para consumo sem que tenham sofrido qualquer alteragcdo apds deixarem a
natureza. Guia alimentar para a Populacdo Brasileira. 2° edicdo — Brasilia: Ministério da Saude, 2014.
®Alimentos minimamente processados sdo alimentos in natura que, antes de sua aquisicdo, foram
submetidos a alteragdes minimas, como por exemplo, graos secos, cortes de carnes resfriados ou
congelados e leite pasteurizado. Guia alimentar para a Populagdo Brasileira. 2° edi¢cdo — Brasilia:
Ministério da Saude, 2014.
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CONCLUSAO

Os campi do IFCE devem planejar e executar o servico de alimentacao
escolar dentro dos parametros das legislacdes pertinentes para assegurar
refeicdbes adequadas segundo critérios j4 estabelecidos. A ndo observancia
desses parametros, além de ir contra as normas, compromete a aprendizagem,
o rendimento escolar dos estudantes e a formacdo de héabitos alimentares
saudavel, por meio da oferta da alimentacédo escolar e de acfes de educacédo
alimentar e nutricional.

Fortaleza, 29/01/2016
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Barbara de Cerqueira Fiorio
Nutricionista - IFCE
SIAPE: 1957516
CRNG6: 9857

Ana Caroline Cabral Cristino

SIAPE: 1953737
Coordenadora de Assisténcia Estudantil

Elenilce Gomes de Oliveira
SIAPE: 1081235
Diretora de Assuntos Estudantis
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