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SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE ALAGOAS
CONSELHO SUPERIOR

RESOLUGAO N° 12/CS, DE 15 DE ABRIL DE 2019.

Aprova a Regulamentacdo que dispde sobre a
Promocdo a Alimentagdo Adequada e Saudavel no
ambito do Instituto Federal de Alagoas — Ifal.

O PRESIDENTE SUBSTITUTO DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Alagoas
— IFAL, érgédo de carater consultivo e deliberativo da Administragdo Superior, no uso de suas
atribuicdes conferidas pela Portaria n® 2731/GR, de 23/12/2016, em conformidade com o Estatuto da
Instituicdo e considerando o Processo n° 23041.005343/2019-06, de 6/2/2019, faz saber que este
Conselho reunido ordinariamente no dia 15 de abril de 2019.

Considerando:

A Constituicdo Federal, art. 6°, art. 196, art. 208, inciso VIl e art. 227, que descrevem a saude e a
educacdo como direito de todos e dever do Estado, por meio de politicas e programas que visem a
promogao, a protecdo e a recuperagéo da satde; a redugdo do risco de doenga e de outros agravos, bem
como a oferta de alimentagdo ao educando, em todas as etapas da educacé&o basica,

O Direito Humano a Alimentac&o Adequada — DHAA, que abrange tanto o direito de estar livre da fome e
da desnutrigdo quanto o direito ao acesso a uma alimentagéo adequada e saudavel;

A Lei n° 9.394/1996 (LDB), que define as diretrizes e bases da educagéo nacional que, em seu Art. 2°,
estabelece a educacdo como dever da familia e do Estado, inspirada nos principios de liberdade e nos
ideais de solidariedade humana, tem por finalidade o pleno desenvolvimento do educando, seu preparo
para o exercicio da cidadania e sua qualificacdo para o trabalho e, em seu Art. 26, § 9°-A, inclui a
educacao alimentar e nutricional nos curriculos escolares da educagéo basica como tema transversal;

A Lei Organica n° 11.346, de 15 de setembro de 2006 (Lei de Seguranca Alimentar e Nutricional —
LOSAN), que conceitua a Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN) como a realizagao 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 bases praticas alimentares promotoras de saude
que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econémica e socialmente
sustentaveis.

A Portaria n® 710, de 10 de junho de 1999, que dispde sobre a Politica Nacional de Alimentagéo e
Nutricdo — PNAN, destaca a necessidade de trabalho articulado entre o Ministério da Educagéo e o
Ministério da Saude, centrado na promogdo de praticas alimentares e nutricionais saudaveis junto aos
escolares e seus familiares;

A Portaria Interministerial n° 1.010, de 08 de maio de 2006, que institui as diretrizes para a Promogé&o da
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Alimentacio Saudavel nas Escolas de educagao infantil, fundamental e nivel médio das redes publicas e
privadas, em ambito nacional,

O Manual operacional para profissionais de saude e educagéo: promogéao da alimentacdo saudavel nas
escolas, elaborado pelo Ministério da Sadde/Secretaria de Atengdo a Salde/Departamento de Atencao
Basica, 2008;

O Manual das cantinas escolares saudaveis: promovendo a alimentagdo saudavel, elaborado pelo
Ministério da Satde/Secretaria de Atengdo & Saude/Departamento de Atencéo Bésica, 2010.

A Resolugéo n° 16/CS, de 11 de dezembro de 2017, que aprova a atualizagéo da Politica de Assisténcia
Estudantil do Instituto Federal de Alagoas.

E considerando que se faz necessario adotar medidas para a implementagéo de agoes de promogéo a
alimentacéo saudavel como ato educativo e pedagdgico.

RESOLVE

Art. 1°. Aprovar o Regulamento de Promogéo & Alimentagdo Adequada e Saudavel no ambito do
Instituto Federal de Alagoas — Ifal.

CAPITULOII
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 2°. As acdes relativas & promogdo da alimentagéo adequada e saudavel envolverdo toda a
comunidade académica, composta por servidores, estudantes e suas familias, além de proprietarios
e colaboradores de cantinas escolares e demais prestadores de servigos da area de alimentacgao.

Art. 3°. As cantinas e refeitorios escolares obedecerdo aos principios deste Regulamento,
independente da forma de gestao destes espacos.
§1° A comercializagéo de alimentos nas dependéncias do Ifal ndo regida por contratos firmados
também devera obedecer aos critérios estabelecidos por esta Resolugdo e somente sera permitida,
nos seguintes casos:
a) Credenciamento de pessoa fisica ou juridica, via edital de chamada publica;
b) Estudantes envolvidos em projetos ou atividades empreendedoras institucionais na area de
alimentos e que resultem na produgéo/beneficiamento de géneros alimenticios;
c) Estudantes com a finalidade de arrecadagao pecunidria, conforme o Regimento Discente, no
artigo 5° e inciso lll.
§2° A permissdo a estudantes se dara mediante solicitagdo (Anexo ) e autorizagdo do setor
responsavel pela Assisténcia Estudantil com parecer técnico da Nutrigdo (Anexo II).

CAPITULO Il
DA FINALIDADE

Art. 4°. Este Regulamento tem por finalidade favorecer o desenvolvimento de acdes que promovam
e garantam a adogéo de praticas alimentares saudaveis no ambiente escolar e na vida cotidiana do
estudante, visando uma melhor qualidade de vida, a redugéo dos indices de sobrepeso e obesidade,
a prevencéo de doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) e a consolidagdo da Nutrigao no
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processo de ensino-aprendizagem.

) CAPITULO Il
DA PROMOGAO DA ALIMENTAGAO ADEQUADA E SAUDAVEL

Art. 5°. A promocéo da alimentagdo adequada e saudavel ocorrerd em todos os espagos do Ifal,
sendo dever de servidores e prestadores de servicos da area de alimentago a disseminagéo de
uma cultura de alimentagéo saudavel no ambiente escolar.

Paragrafo Unico. A promogéo da alimentagdo saudavel deve ser baseada nos seguintes eixos
prioritarios:

| — AcBes de educacao alimentar e nutricional, considerando os habitos alimentares como expresséo
de manifestacdes culturais regionais e nacionais;

Il = Cardapios nutricionalmente adequados, com utilizagéo prioritaria de alimentos in natura e/ou
minimamente processados;

Il — Combate ao desperdicio e incentivo ao aproveitamento integral dos alimentos com praticas
saudaveis e sustentaveis;

IV — Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos nos locais de produgéo, fornecimento e
comercializagdo de alimentos no ambiente escolar.

Art. 6°. As cantinas e refeitorios devem implementar agdes e adotar medidas educativas que visem a
promogao da alimentagdo adequada e saudavel e incentivar o consumo de frutas, legumes e
verduras.

Art. 7°. Os campi deverdo incluir, como tema transversal, contetidos referentes a educagao
alimentar e nutricional nos curriculos sobre os seguintes temas:

| — alimentagao e cultura;

Il - refeicdo balanceada, grupos de alimentos e suas funcdes;

[Il — alimentagédo e midia;

IV — habitos e estilos de vida saudaveis;

\/ — frutas e hortalicas: preparo, consumo e sua importancia para a saude;

VI - fome e segurancga alimentar;

VIl — dados cientificos sobre os maleficios do consumo de alimentos e preparagées com altos teores
de gordura saturada, gordura trans, agucar livre e sal.

Paragrafo Unico. A educagéo alimentar e nutricional devera ser incluida em projetos pedagogicos
integradores, planejados anualmente pelo corpo docente em conjunto com as equipes pedagdgicas
e a Nutricdo.

CAPITULO IV
DA COMERCIALIZAGAO DE ALIMENTOS

Art. 8°. As empresas que comercializam alimentos nas dependéncias do Ifal devem seguir os
parametros de Boas Praticas de Manipulagéo de Alimentos, conforme o Programa de Qualidade na
Producdo de Refeicdes (Resolugao/CS n° 16/2017) e devem desenvolver agdes no cotidiano escolar,
valorizando a alimentagdo como estratégia de promogé&o da saude.

Art. 9°. A cantina escolar sera administrada por pessoa devidamente capacitada em aspectos de
alimentacao e nutricao relevantes para a comercializagdo de alimentos destinados a populagéo
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escolar, com comprovagdo por meio de certificado emitido no periodo maximo de 12 (doze) meses,
como parte integrante dos documentos de habilitagéo técnica durante o processo de licitagéo.

§1° A capacitagéo referida no caput serd de, pelo menos, trinta horas e constara, no minimo, dos
seguintes temas:

| — Boas praticas de manipulagdo de alimentos em servigos de alimentagdo, conforme RDC n°® 216,
de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria;

Il — Contaminantes alimentares;
Ill — Doengas transmitidas por alimentos;
IV — Métodos adequados de preparo de alimentos para promog&o da saude.

§2° Todos os colaboradores, antes do inicio das atividades, devem comprovar capacitagéo de, no
minimo 10 (dez) horas, por meio de certificado emitido no periodo maximo de 12 (doze) meses nos
temas abordados no caput.

§3° Anualmente, a equipe da cantina deve comprovar capacitagédo por meio de certificado ou
declaracéo totalizando, no minimo, 20 (vinte) horas.

§4° A capacitagdo podera ser realizada pelos profissionais de Nutrigdo e nos campi sem nutricionista
esta ficara sob a responsabilidade da Coordenadoria de Alimentacgéo e Nutricdo Escolar — Reitoria.

Art. 10. As cantinas e refeitdrios devem manter, em exposigdo, materiais de comunicacao visual que
incentivem e promovam a alimentagdo adequada e saudavel, bem como a adog&o de praticas
sustentaveis, junto a Comissédo de Sustentabilidade do Campus.

Art. 11. E proibido no ambiente escolar o incentivo ao consumo de alimentos e preparagfes com
altos teores de gordura saturada, gordura trans, agucar livre e sal, por meio de exposi¢gdo em
vitrines, cartazes de propagandas e formagao de combos promocionais, desses produtos.

Art. 12. E obrigatéria a comercializacdo dos produtos a seguir relacionados pelas cantinas
escolares:

| — biscoitos e bolos sem recheio;

Il - vitaminas de frutas, leite batido com achocolatado em pé e iogurtes;

Ill — agua de coco natural e sucos de fruta e/ou polpa;

IV — frutas in natura, salada de frutas sem complementos e doces de frutas;

V — pipoca caseira;

VI — picolés e sorvetes de frutas;

VIl — salgados de forno, quichés e/ou tortas salgadas e sanduiches naturais;

VIl = miniminiza e sanduiches preparados sem embutidos, tais como queijo, frango, carne e ovo.
§1° A comercializagdo, pelas cantinas, de alimentos néo listados no caput devem ser determinados
em cada campus em consonancia com profissionais de Nutrigdo e constar nos editais de licitacao,
visando sempre a promogdo da alimentagdo saudavel, o procedimento para inser¢do de novos
alimentos no cardépio, apés a licitagdo, devera constar no edital e ter o parecer de profissional de
Nutricdo do IFAL.

§2° Os estudantes s6 poderdo comercializar alimentos n&o vendidos nas cantinas.

§3° Nos campi com nutricionista, os estudantes s6 poderdo comercializar os alimentos apoés
autorizacdo do setor responsavel pela Assisténcia Estudantil, mediante parecer técnico da Nutrigao.
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§4° Nos campi com cantina e sem nutricionista, o setor responsavel pela Assisténcia Estudantil
devera solicitar o parecer técnico a Coordenadoria de Alimentagéo e Nutrigdo Escolar — Reitoria.

§5° Nos campi sem cantina e sem nutricionista, os estudantes deverdo comercializar os alimentos
listados no caput, com excecdo dos sanduiches quentes devido & sua alta perecibilidade e
possibilidade de surtos alimentares. Caso seja solicitada a comercializagdo de outros tipos de
alimentos, devera ser emitido parecer técnico pela Coordenadoria de Alimentagdo e Nutricdo Escolar
— Reitoria.

§6° A comercializacdo de alimentos pelos estudantes deve seguir as orientagbes de Boas Praticas,
conforme anexo Il

§7° O parecer técnico s serd necessario para a comercializagao de alimentos nao listados no caput.

CAPITULO VI
DAS DISPOSIGOES FINAIS

Art. 13. O contrato entre a Instituicdo e a cantina escolar contera clausulas observantes deste
Regulamento.

§1° Nas concorréncias publicas, a minuta de contrato que integra o respectivo edital para exploragao
dos servicos de cantina escolar contera cladusulas especificando itens comercializaveis, com
observancia do disposto neste Regulamento.

Art. 14. As cantinas escolares com contratos vigentes deverdo adequar-se a este Regulamento,
progressivamente, no prazo de 12 (doze) meses.

Paragrafo Unico. As infracbes aos dispositivos deste Regulamento sujeitardo o infrator as
penalidades previstas na Lei n° 6.437, de 20 de agosto de 1977 e nos contratos firmados entre a
Instituicdo e a cantina escolar.

Art. 15. A Gestdo de cada campus deve zelar pelos pregos praticados nos refeitorios e nas cantinas
escolares, para que sejam compativeis com a situagao financeira dos estudantes.

Art. 16. Fica proibida a comercializagdo de alimentos no ambiente escolar por qualquer pessoa ou
empresa sendo agueles descritos neste Regulamento.

Art. 17. Compete a nutricionista de cada campus e, na auséncia desta profissional, a Coordenadoria
de Alimentacdo e Nutricdo Escolar — Reitoria, a fiscalizagdo do disposto neste Regulamento e a
assessoria durante a elaboracdo do processo de licitacdo para cantinas e refeitérios, respeitadas as
respectivas competéncias.

Art. 18. Os casos omissos devem ser encaminhados ao setor de Nutrigdo do campus e, na auséncia
deste, a Coordenadoria de Alimentacdo e Nutrigdo Escolar — Reitoria.

Art. 19. Esta Resolucéo entra em vigor na presente data.

,)/ i o~ " '
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ZOROASTRO PEREIRA DE ARAUJO NETO

Presidente Substituto do Conselho Superior
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ANEXO |

SOLICITACAO PARA A COMERCIALIZAGAO DE ALIMENTOS POR ESTUDANTES

Dados dos estudantes responsaveis

Nome completo Curso Turma

Dados da comercializacéo

Motivo:

Periodo de venda: de V| a [ Horario da venda:

Alimento(s) a ser(em) comercializado(s):

*
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PARECER TECNICO SOBRE A COMERCIALIZAGAO DE ALIMENTOS POR
ESTUDANTES

Situagdo: () Deferido ( ) Indeferido

Data: / /

Nome da Nutricionista:

Assinatura e carimbo da Nutricionista
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ANEXO Il

ORIENTACOES SOBRE BOAS PRATICAS DE MANIPULAGAO DE ALIMENTOS

Essas orientagdes foram elaboradas com a finalidade de promover a comercializacéo de
alimentos de forma higiénica e segura & comunidade académica do Instituto Federal de Alagoas,
com base na RDC n° 216/04 da ANVISA, que trata sobre as Boas Praticas de Manipulagéo de
Alimentos.

Os seguintes procedimentos devem ser adotados pelos manipuladores de alimentos para
garantir a qualidade higiénico-sanitaria, a conformidade com a legislacéo e evitar a ocorréncia de

doencgas provocadas pelo consumo de alimentos contaminados:

Compra de produtos

1. A escolha adequada da matéria-prima é de extrema importancia para a qualidade do produto final.
Por isso, deve-se comprar ingredientes frescos, limpos e/ou em embalagens n&o amassadas,
estufadas ou enferrujadas. Deve-se ter atencdo especial & textura e cor das carnes e aves; € ao
prazo de validade dos produtos industrializados.

2. Os ingredientes devem ser comprados em estabelecimentos limpos, organizados e confiaveis.

Armazenamento

3. O armazenamento dos ingredientes deve ser realizado em temperaturas e locais adequados. Os
alimentos ndo pereciveis devem ser mantidos em ambientes limpos, sem umidade e longe de
material de limpeza; os produtos congelados e refrigerados devem ser rapidamente armazenados.
Descongelamento

4. Os alimentos congelados ndo devem ser descongelados a temperatura ambiente, deixe o

alimento na geladeira até descongelar. As carnes devem ser descongeladas dentro de recipientes,
pois produzem sucos que podem contaminar outros alimentos com micrébios patogénicos.

5. Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos em geladeira se n&o forem
imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.

Pré-preparo

6. As embalagens e latas devem ser impas antes de abertas.

7. Os alimentos a serem consumidos crus (frutas e verduras) devem ser submetidos a processo de
higienizagdo a fim de reduzir a contaminagao. O processo de higienizagéo destes alimentos envolve
as seguintes etapas: retirar as partes estragadas, lavar folha a folha ou um a um em agua corrente,
desinfetar em solugdo clorada (1 colher de sopa para cada 1 litro de agua) por 15 minutos e

enxaguar em agua corrente.
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A=z 8. Nao utilizar utensilios de madeira na preparagdo dos alimentos.

9. Nao utilizar ovo cru nem leite sem ser pasteurizado ou UHT na preparagdo dos alimentos.

10. Lave as maos antes de preparar os alimentos e depois de manipular alimentos crus (carnes,

frangos e vegetais ndo lavados).

11. Evite o contato de alimentos crus com alimentos cozidos. Além disso, lave os utensilios (facas,

garfos, colheres, tabuas etc) usados no preparo de alimentos crus antes de utiliza-los em alimentos

cozidos.

12. Deve-se cozinhar bem as carnes, pois temperaturas elevadas destroem os micrébios. Para

carnes bovinas e de frango tome cuidado para que as partes internas néo fiqguem cruas (vermelhas).

Os sucos dessas carnes devem ser claros e ndo rosados.

Conservacéo do alimento preparado

13. Os alimentos preparados devem ser mantidos em condi¢des de tempo e de temperatura que ndo
favorecam a multiplicacdo microbiana. Para tanto, devem ser mantidos em equipamentos (estufas,
vitrines refrigeradas ou geladeira) ou caixas térmicas, com boas condicdes de conservagao,
funcionamento e higiene.

14. Os alimentos quentes (salgado de forno, pipoca, miniminiza, tortas salgadas) mantidos em
caixas térmicas devem estar separados dos alimentos frios (saladas de frutas, leite batido, sucos,
sanduiche natural etc). E ambos devem ser consumidos em até 24 horas.

15. As caixas térmicas dos alimentos frios devem conter gelo, a fim de manter a temperatura
adequada.

16. Os alimentos frios devem conter etiqueta com nome do produto, data de fabricagdo e prazo de
validade.

17. O prazo de validade dos alimentos frios deve seguir a seguinte orientagdo: 1 (um) dia quando
mantido em caixa térmica com gelo; 5 (cinco) dias quando conservado sob refrigeragdo a
temperatura de 4 °C (quatro graus Celsius), ou inferior.

Comercializagdo de alimentos

18. A comercializagdo de alimentos deve ser realizada por, no minimo, 2 (duas) pessoas: uma

responsavel pelo pagamento e outra pela entrega do produto.

19. O responsavel por servir o alimento deve adotar procedimentos que minimizem o risco de
contaminacéo dos alimentos preparados por meio da higienizagdo das méos e pelo uso de utensilios
ou luvas descartaveis.

20. O profissional de Nutricdo é responsavel por realizar demais orientagdes necessarias a

comercializagdo de alimentos.



