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Apnesentacao

A alimentacao escolar é um direito garantido pela Constituicao
Federal, como um programa suplementar a educagao. Assim, o Esta-
do tem a obrigacao de prover, promover e garantir que os estudantes
recebam alimentacao durante o periodo em que estiverem na esco-
la. A base normativa de sustentacdao para a garantia da alimentacao
escolar como um direito humano esta nos seguintes textos legais:

“Art. 208. O dever do Estado com a educacao sera efetivado mediante a ga-
rantia de: Inciso VII - atendimento ao educando, em todas as etapas da edu-
cacao basica, por meio de programas suplementares de material didatico

escolar, transporte, alimentagdo e assisténcia a saide (Redacdo dada pela
Emenda Constitucional n° 59, de 2009).”

A alimentacao constitui uma necessidade das mais fundamen-
tais para o ser humano. Além das implicacdes fisiologicas, envol-
ve aspectos sociais, psicologicos e econdmicos. Sendo assim, ao
oferecermos alimentacdo aos nossos alunos estamos exercendo
um compromisso social e institucional. Nessa perspetiva, a ple-
nitude académica é relacionada nao sé a qualidade do ensino,
bem como a condi¢des outras, como a alimentacao do estudante.

No art. 2° da Resolucao FNDE-PNAE n° 6/2020, entende-se
por alimentacao escolar todo alimento oferecido no ambiente
escolar, independentemente de sua origem, durante o perio-
do letivo. A alimentacao escolar deve atender as recomen-
dacoes do Guia Alimentar da Populacao Brasileira, pu-
blicado em 2014, ou seja, a alimentacao adequada
e saudavel baseada no consumo de alimentos in
natura ou minimamente processados, deven-
do ser limitado o consumo de alimentos
processados e evitado o consumo de
alimentos ultraprocessados. Desta
. forma, a alimentacdo escolar visa
J a proporcionar uma alimentacao
adequada e saudavel.




A alimentacdo escolar para os alunos da
Escola Politécnica de Saude Joaquim Ve-
nancio(EPSJV) vem ocorrendo, intermedia-
riamente, por meio de contrato de forneci-
mento de alimentacgao transportada deste
2021. A escolha deste tipo de contratacao se faz

necessaria para adequarmos o espaco das areas de cozinha,
estoque e distribuicao, atendendo ao nimero de comensais
que utilizam o servigo e aos requisitos sanitarios estabeleci-
dos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), atra-
vés de portarias e resolucdes. Em funcao dessa necessidade, os
espacos destinados estarao indisponiveis por tempo indetermi-
nado para que obras sejam realizadas pela Coordenacao-Geral
de Infraestrutura dos Campi (Cogic) /Fiocruz. Este guia tem o
objetivo de informar aos estudantes/usuarios sobre o funciona-
mento do Servico de Alimentacao e Nutricao da EPSJV.

O fornecimento da alimentacao escolar da EPSJV é realizado
por empresa licitada, com acompanhamento da equipe técnica
de nutricao da Vice-Direcao de Ensino e Informacao.

DICAS PARA UMA
ALIMENTA(;AO SAUDAUVEL A

Deixe seu prato bem colorido. Nosso
cardapio é bem variado, rico em
legumes, verduras e frutas. Seja ousado:
prove alimentos diferentes com modos
de preparacao diferentes. Experimente
sabores diferentes! Prefira alimentos de
diferentes grupos: cereais, tubérculos,

leguminosas, carnes e ovos, verduras,
frutas e legumes.

Estas orientacoes estao relacionadas a varios
beneficios: diversidade de vitaminas e
minerais; melhor digestao dos alimentos;
melhor controle da quantidade de alimentos
/) ingeridos e mais prazer com a alimentacdo.




Objetivo do Sewico de Alimentacdo e Nutticdo
da EPSJU: fornecer refeicbes saudaveis, contri-
buindo para a permanéncia e o bom desempenho
dos educandos.

Piblico a que se destina: Para alunos da educa-
cdo basica, matriculados na EPSJV, nos Cursos Téc-
nicos Integrados ao Ensino Médio, sdo ofertados café da
manha, almoco e lanche da tarde; os alunos da Educacao de
Jovens e Adultos sao contemplados pelo servico do jantar.

A portaria n°001/2021-VDEI/EPSJV institui os critérios de
concessao ao servico de alimentacao aos demais cursos, sao
eles: Cursos Técnicos Subsequentes ao Ensino Médio; Cursos
de Especializacao Técnica; Cursos de Qualificacao Profissional;
Cursos de P6s-graduacao e Programa de Iniciacao Cientifica. Os
estudantes que atendem aos critérios estabelecidos pela porta-
ria sao contemplados com o servico de almoco.

Valon da alimentacdao: O servico é oferecido de forma gratuita.

Funcionamento do nestaurante: O restaurante estara aber-
to de acordo com o calendario escolar da educacao basica.

HORARIOS DOS SERVICOS:
Café da manha: 9h as 9h50
\ Almoco: 12h as 14h
% Lanche da tande: 15h20 as 16h
Jantan: 17h45 as 19h15

Elabonacdo dos candéapios: O cardapio é elaborado pela nu-
tricionista da EPSJV e enviado para a empresa terceirizada res-
ponsavel pelo fornecimento da alimentacao transportada, com
base em quantidade e qualidade, considerando aspectos visuais
Como: cor, aroma e harmonia, previstos em contrato e Resolucao
FNDE-PNAE n° 6/2020. 5



PLANEJAMENTO DOS LANCHES

No café da manha e lanche da tarde ofertamos alimentos in
natura ou minimamente processados e alimentos processados,
com a oferta de frutas in natura ou sucos de frutas ou polpa de
fruta congelada, paes variados, bolo caseiro com sabores varia-
dos, queijos, manteiga, geleia, requeijao, iogurte, mate caseiro,
pipoca, milho cozido, leite, café, chocolate, entre outros.

Café da manha
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Café com leite, bolo de milho e meldo
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Leite, cuscuz, ovo de galinha e banana
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PLANEJAMENTO
DO CARDAPIO DO
ALMOCO E JANTAR

SALADA: Verduras de folha crua e legumes cozidos e/ou
crus. Servida uma vez a vontade.

PRATO BASE: Arroz branco e feijao. Servido uma vez a
vontade, pelo funcionario da empresa.

PRATO PRINCIPAL: Carnes bovinas, suinas, aves e peixes.
Porcao de 120g a 150g, servido uma vez, pelo funcionario
da empresa.

PRATO UEGETARIANO: Preparacbes a base de soja,
leguminosas como feijoes, lentilhas, ervilhas e grao-de-bico f’

e legumes. Servido uma vez, pelo funcionario da empresa.

GUARNIQGES: Legumes refogados e/ou cozidos, farofas,
purés e massas. Servidas uma vez, pelo funcionario
da empresa.

SOBREMESA: Frutas in natura ou doce a base de
frutas. Servida uma vez, uma porcao por pessoa.

COMPLEMENTOS: Azeite de oliva, vinagre e sal para
temperar saladas, servido uma vez pelo usuario do ser-
vico de alimentagdo. Use com moderacao! Lembre-se que os ali-
mentos estao temperados.

BEBIDA: suco de polpa de fruta (congelada) ou frutas in natura,
servido uma vez pelo usuario do servico de alimentacao, 300ml
por aluno.
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RESTRICOES
ALIMENTARES

A EPSJV possui cardap
especifico para pessoas

com alergia ou intolerancia
alimentar, ou ainda
restricao a algum alimento
em decorréncia de alguma
patologia. Solicitamos que
procure a nutricionista da
escola, através do e-mail:
taisa.machado@fiocruz.br
ou tel.: 3865-9889.

Secnetania Escolan: Informamos que na secretaria escolar
temos o formulario com a Anamnese Alimentar. Os estudantes
devem preencher o documento para fornecer subsidio ao setor
de nutricao para o planejamento alimentar.

REGRAS DE OURO DO SERVICO DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO

O aluno nao pode pegar refeicao para terceiros com sua matricula.
Nao é permitido repetir a refeicao e o lanche.
Nao é permitido repetir o suco.

Nao fornecemos talheres. Os alunos devem trazer seu proprio
talher.

Nao fornecemos copos, canecas ou xicaras. Os alunos devem trazer
seu copo.

Cada aluno é responsavel por jogar no lixo o resto de alimentos do
seu prato e bandeja. Solicitamos que deixem o prato e a bandeja na
mesa de apoio localizada no Patio Circular. 9




Contnole de Qualidade
Micnobiologico:

E de responsabilidade da empresa terceirizada manter o con-
trole de qualidade em todas as etapas de processamento dos ali-
mentos fornecidos aos docentes.

Para o controle de qualidade da alimentacao a ser servida, a
terceirizada coleta diariamente, durante a distribuicao, amostra
de no minimo 100 (cem) g de todas as preparacgdes do cardapio
diario servido, as amostras sao coletadas em duplicata (empresa
e EPSJV). As mesmas sao acondicionadas em embalagens este-
rilizadas e lacradas, identificadas com: nome do local, data, ho-
rario, preparacao e nome do responsavel pela coleta.

As amostras sdao mantidas sob refrigeracao até 4°C ou conge-
ladas (-18°C) por 72 (setenta e duas) horas para eventuais anali-
ses laboratoriais.

A empresa terceirizada realiza analise microbiologica periodi-
camente, e quando houver suspeita de intoxicacdo alimentar. Os
resultados sdao enviados para o fiscal do contrato.

Nos casos de suspeita de toxinfeccoes de origem alimentar, as
amostras dos alimentos suspeitos, sao encaminhadas imediata-
mente para andlise microbiologica e fisico-quimicas.

O que fazen em situacdo de suspeita de toxinfeccoes de
otigem alimentan?

Informe ao setor de nutricdao ou a secretaria escolar e acione
o Nucleo de Satude do Trabalhador (Nust) para realizar atendi-

mentos meédicos.

10 Contato: (21) 2598-4295 ou (21) 3836-2203



Mateniais pana leituna:

www.bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_po-
pulacao_brasileira_2ed.pdf

www.mds.gov.br/webarquivos/arquivo/seguranca_alimentar/
caisan/Publicacao/Educacao_Alimentar_Nutricional/21_Princi-
pios_Praticas_para_EAN.pdf

www.comerpraque.com.br/biblioteca/

www.panelaaberta.unifesp.br/in%C3%ADcio

Sugestoes, duvidas e neclamacoes:
Telefone: 3865-9889

E-mail: taisa.machado@fiocruz.br ou lucas.leonel@fiocruz.br







