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Epidemiologia e Bioestatistica: 09

Linha de Pesquisa: Desenvolvimento de Métodos Estatisticos,
Epidemiologicos e Computacionais em Satde: 00

Linha de Pesquisa: Tendéncias e Determinantes das Doencas
Nao-Transmissiveis: 01

Linha de Pesquisa: Tendéncias e Determinantes das Doengas Transmissiveis: 03

Linha de Pesquisa: Epidemiologia e Politicas de Satude: 03

Linha de Pesquisa: Ciéncia de Dados em Saude Publica: 02

Leia -se:

O Programa de P6s-Graduagao em Satde Coletiva disponibilizara vagas, para
o curso de Mestrado, a serem preenchidas segundo critérios de mérito académico,
por ordem de classificagdo dos aprovados, e em observancia a politica de Acesso
Afirmativo do PPGSC/IESC/UFRJ. Assim, do total de 27 vagas, 25 % (07) serdo
destinadas a candidatos que optarem pelo acesso por agdes afirmativas de acordo
com documento que deve ser solicitado por e mail (pgsaudecoletivaufrj@iesc.
uftj.br).

As inscrigdes dos optantes por agdes afirmativas devem ser acrescidas do
envio dos documentos que constam nas orienta¢des no site do PPG para o e mail
pgsaudecoletivaufrj@iesc.uftj.br até o dia 20/09/2022. Este envio dos documentos
nao isenta o candidato de preencher o formulario de inscri¢do no Google Forms

Ao se inscrever, o candidato devera optar por uma das areas que compdem o
campo da Satde Coletiva e podera ser aprovado para uma das linhas de pesquisa
que a compde. O nimero de vagas, alocadas neste Edital, esta apresentado a seguir:

Vagas segundo Areas da Saude Coletiva e Linhas de Pesquisa: Total - 27

Producio, Ambiente e Saude: 08

Linha de Pesquisa: Interfaces entre produg@o, ambiente e o processo satde
—doenga: 08

Ciéncias Sociais e Humanas e Saude: 06

Linha de Pesquisa: Abordagens Sociologicas dos Processos Saude-Doenga: 04

Linha de Pesquisa: Construgdo social do acesso a saude: interfaces entre
sujeitos, direitos e politicas: 02

Planejamento e Politicas de Saude: 03

Linha de Pesquisa: Politicas ¢ Economia da Satde: 03

Linha de Pesquisa: Epidemiologia e Politicas de Satude: 00

Saide Mental: 01

Linha de Pesquisa: Saude Mental e Violéncias: 01

Epidemiologia e Bioestatistica: 09

Linha de Pesquisa: Desenvolvimento de Métodos Estatisticos,
Epidemiologicos e Computacionais em Satude: 00

Linha de Pesquisa: Tendéncias e Determinantes das Doengas
Nao-Transmissiveis: 01

Linha de Pesquisa: Tendéncias e Determinantes das Doengas Transmissiveis: 03

Linha de Pesquisa: Epidemiologia e Politicas de Satde: 03

Linha de Pesquisa: Ciéncia de Dados em Satde Publica: 02

Maiores informagoes pelo e-mail pgsaudecoletivaufrj@iesc.uftj.br ou no site
www.iesc.uffj.br.

Armando Meyer
Coordenador do Programa de Pos-Graduagao em Satide Coletiva
IESC/UFRJ

INSTITUTO DE NUTRICAO
JOSUE DE CASTRO

PORTARIA INJC/DECANIA/UFRJ N° 349, DE 14 DE SETEMBRO DE 2022

Retifica a Portaria n° 9.895 de 7 de setembro de 2021,

que institui as diretrizes de promogado da alimentag¢do adequada,

saudavel e sustentavel a serem adotadas como referéncia em ambientes que
comercializam, produzem ou oferecem alimentag¢do

no ambito da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ).

A Diretora da Unidade Instituto de Nutri¢do Josué¢ de Castro, no uso de suas
atribui¢des legais, estatutarias e regimentais, conferidas pela Portaria n® 6939 de
01/08/2022, publicada no Boletim da UFRJ n® 32 de 11/08/2022 ¢ no Diario Oficial
da Unido n°® 146, de 03/08/2022

Resolve retificar a Portaria n® 9.895 de 7 de setembro de 2021, publicada no
BUFRIJ Extraordinario n® 48, 4* parte, de 07/12/2021, na seguinte parte:

ONDE SE LE:

"Art. 11 E proibida a disponibilizagio de maquinas de autoatendimento
para comercializacdo de alimentos ultraprocessados como snacks
ultraprocessados, guloseimas, refrigerantes e outras bebidas agucaradas."

LEIA-SE:

Art. 11 Em maquinas de autoatendimento ¢ proibida a disponibilizagdo de
alimentos e bebidas ultraprocessados, conforme descrito no §2 do Art.
8, e aqueles produtos alimenticios que tenham alerta frontal no rdtulo
indicando alto teor de agucares adicionados, gorduras saturadas ou sodio.
Nessas maquinas ¢ permitida a disponibilizagdo de alimentos in natura,
minimamente processados e suas preparagdes culinarias, conforme descrito
no §1 do Art. 8, tais como caf€, cha, suco, agua, chips de frutas e hortaligas,
frutas secas, castanhas, sanduiches naturais e saladas.

A portaria, em sua integra, passa a ter o seguinte texto:

A Diretora da Unidade Instituto de Nutrigdo Josué de Castro, no uso de suas
atribuicdes legais, estatutarias e regimentais, conferidas pela Portaria n® 6939 de
1°/08/2022, publicada no Boletim da UFRJ n°® 32 de 11/08/2022 e no Diario Oficial
da Unido n° 146, de 03/08/2022:

Considerando a necessidade de estabelecer orientagdes e parametros para a
realizagdo de atividades relacionadas a disponibiliza¢do, comercializagao,
producao e oferta de alimentos saudaveis no ambito da Universidade Federal
do Rio de Janeiro;

Considerando a Lei n® 11.346, de 15 de setembro de 2006, que cria o Sistema
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN) com vistas em
assegurar o direito humano a alimentagao adequada e da outras providéncias;

Considerando a Emenda Constitucional n® 64, de 4 de fevereiro de 2010, que
altera o art. 6° da Constitui¢do Federal, reconhece a alimentagdo como
direito social,

Considerando o Decreto n® 7.272, de 25 de agosto de 2010, que regulamenta
a Lei n° 11.346, de 2006, que cria o SISAN com vistas a assegurar o
direito humano a alimentagdo adequada, institui a Politica Nacional de
Seguranga Alimentar e Nutricional (PNSAN), estabelece os parametros
para a elaboragdo do Plano Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional,
e da outras providéncias;

Considerando a Portaria n® 2.715/GM/MS, de 17 de novembro de 2011, que
atualiza a Politica Nacional de Alimentagao ¢ Nutrigao;

Considerando o Marco de Referéncia de Educagio Alimentar e Nutricional para
as Politicas Publicas, publicado pelo Ministério do Desenvolvimento Social
em 2012, que orienta as diversas agdes de Educagdo Alimentar e Nutricional;

Considerando o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, 2* edi¢ao
publicado pelo Ministério da Saude em 2014, que apresenta as diretrizes
alimentares oficiais para a populag@o, e orienta que a alimentagao
deve ser baseada em alimentos in natura e minimamente processados,
limitando o consumo de alimentos processados e evitando o consumo de
alimentos ultraprocessados;

Considerando o Guia para elaborag@o de refei¢cdes saudaveis em eventos,
publicado pelo Ministério da Saude em 2016, que apresenta orientagdes
sobre a oferta e promog¢ao de alimenta¢ao saudavel em eventos;

Considerando o Modelo de Perfil Nutricional da Organizagio

Pan-Americana da Satde (OPAS), publicado em 2017, que tem por
propoésito ser instrumento para classificar alimentos e bebidas que
contenham uma quantidade excessiva de agtcares livres, sodio, gorduras
totais, gorduras saturadas e acidos graxos trans;

Considerando a Resolugdo RDC/ANVISA n° 429 de 8 de outubro de 2020
quedispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados e
a Instrugdo Normativa n° 75 de 8 de outubro de 2020 que estabelece
os requisitos técnicos para declaragdo da rotulagem nutricional nos
alimentos embalados.

Considerando a Portaria Normativa n°7, de 26 de outubro de 2016, do
Ministério de Planejamento, Or¢amento e Gestdo, que institui as diretrizes
de promogao da alimentagdo adequada e saudavel no ambiente de trabalho
das entidades integrantes da administragdo publica federal;

Considerando as Resolugdes - RDC n°® 216/ANVISA, de 15 de setembro de
2004 e RDC/ANVISA n° 52, de 29 de setembro de 2014 que instituem
o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao;

Considerando a Lei n° 12.305, de 2 de agosto de 2010 que institui a Politica
Nacional de Residuos Solidos;

Considerando a Lei n® 9.433, de 8 de janeiro de 1997 que institui a Politica
Nacional de Recursos Hidricos;

Considerando a Leino 10.295, de 17 de outubro de 2001 que institui a Politica
Nacional de Conservagao ¢ Uso Racional de Energia;

Considerando a Estratégia Intersetorial de Prevencao e Controle da Obesidade,
publicada pela Camara Interministerial de Seguranca Alimentar e Nutricional
(CAISAN, 2014), que orienta e organiza agdes intersetoriais com vistas a
reduzir a prevaléncia de sobrepeso e obesidade, e propde como eixo de agao
a promo¢ao de modos de vida saudaveis nos ambientes e territorios, nos
quais se insere o ambiente universitario;
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Considerando a estratégia Proteja - Estratégia Nacional para Prevencdo e
Atengdo a Obesidade Infantil, publicada pelo Ministério da Saude em
2021, que orienta um conjunto de agdes essenciais e complementares que
poderao apoiar a reversao do cenario de obesidade infantil no pais;

Considerando Plano de A¢des Estratégicas para o Enfrentamento das Doengas
Cronicas e Agravos ndo Transmissiveis 2021-2030, publicado pelo
Ministério da Satide em 2020, que apresenta diretrizes para a prevengao
dos fatores de risco das Doengas e Agravos Nao Transmissiveis (DANT) e
para a promogao da saude da populagdo com vistas a dirimir desigualdades
em saude;

Considerando o fenémeno da ma nutrigdo que vem atingindo a populagdo
brasileira, com aumento expressivo do sobrepeso e da obesidade em todas
as faixas etarias e de renda, bem como a inseguranga alimentar em parte
consideravel da populagdo, de acordo com os inquéritos populacionais
mais recentes (POF-2017-2018; ENANI-2019; PNS-2019;
REDE-PENSSAN, 2020);

Considerando que a Universidade Federal do Rio de Janeiro ¢ signataria daRede
Brasileira de Universidades Promotoras da Saude, resolve:

CAPITULO I
DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° Instituir diretrizes e orientagdes para promogao da alimenta¢do adequada,
saudavel e sustentavel no ambiente universitario, a serem adotadas como referéncia
pelos servigos de alimenta¢do no ambito da UFRJ.

Art. 2° Entende-se por alimentagdo adequada e saudavel a pratica alimentar
apropriada a cada fase do ciclo da vida e as necessidades alimentares especiais,
referenciada pela cultura alimentar e pelas dimensdes de género, raga e etnia,
acessivel do ponto de vista fisico e financeiro, harménica em quantidade e
qualidade, baseada em praticas produtivas adequadas e sustentaveis, observadas
as disposicdes contidas na Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional e
na legislagao sanitaria.

Art. 3° Entende -se por servigos de alimentagao todo estabelecimento ou atividade
em que o alimento ¢ manipulado, preparado, fracionado, porcionado, transportado,
distribuido, armazenado ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no
local, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais,
cozinhas institucionais, unidades de alimentago e nutrigdo dos servigos de satde,
delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias, eventos,
feiras e congéneres.

Art. 4° As diretrizes desta Portaria aplicam-se aos servigos de alimentagao descritos
no Artigo 3°, incluindo servigos permissiondrios, complexo hospitalar, Sistema
Integrado de Alimentagdo da UFRJ (SIA/UFRJ) e prestadores de servigos de
alimentagao localizados na UFRJ.

Art. 5° Os servigos de alimenta¢@o devem contribuir para promogao da alimentagao
adequada, saudavel e sustentavel no ambiente alimentar universitario. Os servigos
de alimentac@o sdo cendrios de praticas de atividades de ensino, pesquisa e extensao
relacionadas as areas de alimentacdo, nutri¢do e outras ciéncias, propicios a
efetivacdo da interdisciplinaridade e transversalidade do conhecimento.

CAPITULO 11
QUALIDADE DA ALIMENTACAO

Art. 6° A promogao da alimentag@o adequada, saudavel e sustentavel no ambiente
universitario tem como principios:

I - promogao do direito humano a alimenta¢do adequada;

1I - educagdo alimentar e nutricional como campo de conhecimento e de pratica
continua e permanente, transdisciplinar, intersetorial e multiprofissional,
que visa promover a pratica autbnoma e voluntaria de habitos alimentares
saudaveis;

IIT - fomento ao acesso e disponibilidade de alimentos de qualidade e em
quantidade adequada, considerando a diversidade alimentar ¢ os aspectos
sociais e culturais de todo o corpo social;

IV - incentivo a adog@o de praticas alimentares apropriadas aos seus aspectos
bioldgicos e socioculturais, bem como ao uso sustentavel do meio ambiente,
valorizando o consumo e utiliza¢do de alimentos regionais;

V - incentivo a aquisi¢do e consumo de alimentos organicos e de base
agroecologica;

VI - incentivo a sistema alimentar que causem menos impacto ambiental e
que privilegie circuitos curtos de producédo, abastecimento e consumo, a
inclusdo produtiva dos agricultores familiares, a distribuicdo de renda e o
trabalho digno;

VII - criagdo de ambiente favoravel a realiza¢do de praticas alimentares
adequadas, saudaveis e sustentaveis;

VIII - desenvolvimento de agdes transversais e intersetoriais a serem realizadas
de forma continua e integrada;

IX - promogao da alimentag@o adequada, saudavel e sustentavel como critério
para disponibiliza¢do, comercializa¢do, produgdo e oferta de refeicdes no
ambito da Universidade Federal do Rio de Janeiro.

Art. 7° Alimentos in natura e minimamente processados, predominantemente de
origem vegetal, devem ser a base da alimentagao. Utilizar os ingredientes culinarios
(como oleos, gorduras, sal e aglicar) em pequenas quantidades ao temperar e
cozinhar alimentos e criar preparagdes culindrias. Limitar a utilizagdo de alimentos
processados. Os alimentos ultraprocessados devem ser evitados ao maximo,
buscando preservar a satde, a vida social, o ambiente e a cultura alimentar local.

Paragrafo inico: a presente Portaria utiliza como referéncia a classificacdo
NOVA dos alimentos segundo grau e proposito do processamento, também
utilizada pelo Guia Alimentar para a Populagao Brasileira, que separa os alimentos
nas seguintes categorias:

I - in natura sdo aqueles obtidos diretamente de plantas ou de animais e
adquiridos para consumo sem que tenham sofrido qualquer alteragao apos
deixarem a natureza. Exemplos: frutas, hortali¢as e ovos;

1I - alimentos minimamente processados sdo alimentos in natura que, antes de
sua aquisi¢ao, foram submetidos a alteragdes minimas como por exemplo
limpeza, moagem, secagem, fermentagao, refrigeragao, pasteurizagdo. Nao
sdo adicionados de quaisquer outras substancias, tais como agucar, gordura
e sal. Exemplos: graos secos, polidos e empacotados ou moidos na forma
de farinhas, raizes e tubérculos lavados, cortes de carne resfriados ou
congelados e leite pasteurizado;

III - ingredientes culinarios sdo substancias extraidas de alimentos in natura
ou diretamente da natureza e usados para temperar, cozinhar alimentos e
criar preparacdes culinarias. Exemplos: 6leo, azeite, manteiga, agucar e sal;

IV - alimentos processados sdo alimentos in natura ¢ minimamente processados
que foram adicionados de sal, agticar ou outra substancia de uso culinario
pela industria de alimentos. Esses alimentos ainda apresentam as mesmas
caracteristicas principais dos alimentos in natura, sendo reconhecidos como
versoes dos alimentos originais. Exemplos: conserva de legumes (enlatados
no geral), compota de frutas, tomate pelado, queijos e paes;

V - alimentos ultraprocessados sdo formulag¢des industriais feitas
inteiramente ou majoritariamente de substancias extraidas de alimentos
(6leos, gorduras, acgucar, amido, proteinas), derivadas de constituintes
de alimentos (gorduras hidrogenadas, amido modificado) ou sintetizadas
em laboratorio com base em matérias organicas (corantes, aromatizantes,
realgadores de sabor e varios tipos de aditivos usados para dotar os produtos
de propriedades sensoriais atraentes). Exemplos: refrigerante, néctar de
frutas, biscoito recheado, “salgadinho de pacote” e balas, barras de cereal,
nuggets de frango e peixe, salsichas, hamburgueres e outros produtos de
carne reconstituida.

Art. 8° Os servigos de alimentacdo devem observar as diretrizes do Guia
Alimentar para a Populacao Brasileira e o Guia para elaboragdo de refeigoes
saudaveis para eventos, assegurando qualidade nas refei¢oes fornecidas, e as
seguintes recomendagdes:

I - oferta variada e predominante de alimentos in natura e minimamente
processados e suas preparagdes culinarias que contemplem os grupos
alimentares, como por exemplo, cereais, leguminosas, raizes e tubérculos,
verduras e legumes, frutas, castanhas e outras oleaginosas, leite e derivados,
carnes, ovos e pescados;

11 - evitar a oferta de alimentos ultraprocessados, como por exemplo, snacks
ultraprocessados (barra de cereais; cereal matinal; biscoito integral; biscoito
doce recheado e sem recheio; salgadinho de pacote e biscoito salgado
sem recheio); salgados (fritos/assados), molhos ultraprocessados (molhos
industrializados para saladas, maionese, molho shoyu); guloseimas (bombom
e chocolate em barra; bala); preparagoes culinarias doces contendo alimentos
processados/ultraprocessados (pdo de mel, bolo, brigadeiro, sorvete);
refrigerantes; outras bebidas agucaradas (cha pronto para beber, refresco
de guarana, bebidas industrializadas a base de sucos de fruta ou néctar de
frutas, bebidas industrializadas a base de soja, leite aromatizado ou bebida
lactea ou iogurte industrializado); comidas instantaneas desidratadas ou
congeladas (nuggets, hamburguer, macarrdo e sopa instantanea);

III - em carater excepcional, a utilizagdo de alimentos ultraprocessados sera
permitida apenas em preparagoes culindrias que contenham, em sua maioria,
alimentos in natura ou minimamente processados;

IV - utilizagdo de pequenas quantidades de 6leos, gorduras, sal e aglicar na
preparagdo dos alimentos;

V - preferéncia pela utilizagdo de alimentos oriundos da agricultura familiar,
sempre que possivel, alimentos organicos e de base agroecologica;

VI - preferéncia por alimentos produzidos na regido, respeitada a sazonalidade
e a safra;

VII - adogdo de medidas para evitar a disponibilizagdo de sal, agucar e molhos
prontos industrializados nas mesas, balcdo ou direto ao consumidor;

VIII - oferta obrigatoria de, no minimo, uma opgao de fruta, preferencialmente,
da estagdo e de producdo local ou regional, inteiras ou em pedagos.
A comercializagdo de sucos naturais, doces a base de frutas e refrescos ndo
isenta a oferta obrigatoria de frutas in natura;

IX - proibi¢cdo da promogao, publicidade ou propaganda de alimentos
ultraprocessados.
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Art. 9° Para a identificacdo de alimentos processados, ultraprocessados,
industrializados e embalados, com teor excessivo de sodio, agucares livres,
edulcorantes artificiais ou naturais ndo caldricos ou edulcorantes caldricos,
gorduras saturadas, gorduras totais e gorduras trans devem ser utilizados os
parametros do Modelo de Perfil Nutricional da Organizagdo Pan-Americana
da Satde (OPAS), comparandos-os com as informagdes disponibilizadas
no rétulo. Os parametros estdo descritos a seguir:
* sodio: maior ou igual a 1 mg de sodio por 1 kcal.
* aglicar: maior ou igual a 10 % do valor energético total proveniente de
agucares livres.
« edulcorantes: edulcorantes artificiais ou naturais nio caldricos ou
edulcorantes caloricos.
 gorduras totais: maior ou igual a 30 % do valor energético total
proveniente de gorduras totais.
« gorduras saturadas: maior ou igual a 10 % do valor energético total
proveniente de gorduras saturadas.
* gordura trans: maior ou igual a 1 % do valor energético total proveniente
de gorduras trans.
Paragrafo Unico: A oferta desses produtos deve ser evitada e a promogao,
publicidade e propaganda desses alimentos sao proibidas.

Art. 10 A oferta de alimento com a declarag@o de rotulagem nutricional frontal
que indica alto teor de agucares adicionados, gorduras saturadas ou sodio deve ser
evitada. Sdo proibidas a promogao, publicidade e propaganda desses alimentos.

Art. 11 Em maquinas de autoatendimento ¢ proibida a disponibilizacdo de
alimentos e bebidas ultraprocessados, conforme descrito no §2 do Art. 8, e
aqueles produtos alimenticios que tenham alerta frontal no rétulo indicando alto
teor de aglcares adicionados, gorduras saturadas ou sodio. Nessas maquinas €
permitida a disponibilizacdo de alimentos in natura, minimamente processados
e suas preparagdes culinarias, conforme descrito no §1 do Art. 8, tais como café,
cha, suco, agua, chips de frutas e hortalicas, frutas secas, castanhas, sanduiches
naturais e saladas.

CAPITULO 111
BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

Art. 12 Os servigos de alimentacdo devem obedecer a legislagdo sanitaria
brasileira em vigor, em especial ao Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagdo, instituido pela Resolugdo RDC/ANVISA n° 216,
de 15 de setembro de 2004, atendendo aos requisitos para:
1 — edificagdo, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;
II- higienizacdo de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;
III — controle integrado de vetores e pragas urbanas;
IV — abastecimento de agua;
V — manejo dos residuos;
VI — manipuladores;
VII — matérias-primas, ingredientes e embalagens;
VIII - preparagao do alimento;
IX — armazenamento e transporte do alimento preparado;
X — exposic¢do ao consumo do alimento preparado.
XI — documentagdo e registro, no minimo: licenca de funcionamento
ou alvara sanitario, laudo da potabilidade da agua, certificado de limpeza
e desinfecgdo dos reservatorios de agua, certificado de desinsetizacao
e desratizagdo, fichas técnicas dos produtos de higienizagdo de uso
profissional, comprovantes de capacitagdo dos manipuladores, planilha
de controle de temperatura dos equipamentos de conservacido de
alimentos, comprovante de capacitagdo em boas praticas de fabricagdo do
responsavel técnico.
Art. 13 Os servigos de alimentagdo devem dispor de Manual de Boas Praticas
(MBP) - documento que descreve as operacdes realizadas pelo estabelecimento,
incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutengao
e higienizagao das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da dgua
de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagao
profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, o manejo de residuos
e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

Art. 14 Os servigos de alimentagdo devem dispor dos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) — procedimento escrito de forma objetiva que estabelece
instrugdes sequenciais para a realizacdo de operagdes rotineiras e especificas na
manipulagdo de alimentos. Deve implementar os POP relacionados aos itens:

I - higienizagao de instalagdes, equipamentos e moveis;

II — controle integrado de vetores e pragas urbanas;

III - higienizagao do reservatorio;

IV — higiene e satde dos manipuladores.
Art. 15 Os servigos de alimentagdo devem realizar controle do processo
produtivo em todas as etapas operacionais, respeitando os limites criticos da
legislacdo. Estas etapas sdo:

I — aquisigdo e recebimento

II — armazenamento de matéria-prima

II- higienizagdo de frutas, legumes e verduras;

IIT — cocgdo (tratamento térmico);

IV — resfriamento;

V - manutengdo quente e fria;

VI — distribui¢@o quente e fria.
Paragrafo unico: Os servigos de alimentagdo devem, para cada uma destas
etapas, estabelecer: procedimentos para o monitoramento; limites criticos,
de acordo com a legislagdo sanitaria, para servirem de indicadores nos
monitoramentos; procedimentos de corre¢ao/agdo corretiva; procedimentos de
verificagdo e registros.

Art. 16 Os servicos de alimentacdo devem obedecer a legislagdo ambiental brasileira
em vigor, em especial a Lein® 12.305, de 2 de agosto de 2010 que institui a Politica
Nacional de Residuos Soélidos, podendo ser complementadas ou substituidas por
novas normas, atendendo aos requisitos para:

I—promover o gerenciamento ambientalmente adequado dos residuos solidos, a
partir de um conjunto de agdes exercidas, direta ou indiretamente, nas etapas
de coleta, transporte, transbordo, tratamento e destinagao final dos residuos
solidos e disposi¢do final dos rejeitos, de acordo com plano municipal de
gestao integrada de residuos solidos ou com plano de gerenciamento de
residuos solidos;

II—utilizar de modo integral os alimentos, sempre que possivel, a fim de atenuar
o desperdicio e a geragdo de residuos s6lidos organicos;

IIT — adotar medidas de reeducag@o ambiental, reducdo de residuos solidos na
fonte, reutilizagdo e encaminhamento para reciclagem, considerando todas
as etapas do processo produtivo em servicos de alimentagao;

IV —manter o Manifesto de Residuos devidamente preenchido e arquivado na
unidade geradora, quando couber.

Art. 17 Os servigos de alimentacdo devem obedecer a legislagdo ambiental brasileira
em vigor, em especial a Lei n°® 9.433, de 8 de janeiro de 1997 que institui a Politica
Nacional de Recursos Hidricos, podendo ser complementadas ou substituidas por
novas normas, atendendo aos requisitos para:

I — utilizar de forma racional e integrada os recursos hidricos com vistas ao
desenvolvimento sustentavel;

II- colaborar com as medidas de redugdo de consumo com economia e
sem desperdicio, garantindo a adequada higienizagdo do ambiente, dos
equipamentos, utensilios e alimentos;

III — identificar e corrigir vazamentos na rede de agua e nos equipamentos;

IV —utilizar estratégias de reaproveitamento e reuso de dgua, quando possivel;

V — atuar como facilitador de mudangas de comportamento dos funcionarios
¢ usuarios, conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas de
desperdicio.

Art. 18 Os servicos de alimentacdo devem obedecer a legislagdo ambiental
brasileira em vigor, em especial a Lei no 10.295, de 17 de outubro de 2001 que
institui a Politica Nacional de Conservacado e Uso Racional de Energia, podendo ser
complementadas ou substituidas por novas normas, atendendo aos requisitos para:

I — utilizar de forma eficiente os recursos energéticos para a preservacao do
meio ambiente;

II — desenvolver programas de racionalizagdo do uso deenergia, que
contemplem ag¢des educativas para funcionarios e usuarios;

III — verificar periodicamente os equipamentos utilizados;

IV — adotar medidas que tragam a possibilidade de redu¢ao do consumo de
energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminagdo, instalagdo
de interruptores, instalagdo de sensores de presenca, rebaixamento de
luminarias, entre outras.

Art. 19 As relagdes de trabalho devem respeitar os direitos trabalhistas e serem
baseadas em principios como respeito, justi¢a, dignidade e eqiiidade.

Art. 20 Deve ser observado o acesso dos trabalhadores aos servigos basicos, em
ambiente de trabalho com seguranga, salubridade, ordem e limpeza. O contratante
¢ responsavel legal pela seguranga, informagao e capacitagdo dos trabalhadores.

Art. 21 Nas dependéncias da UFRJ, ao promover ou realizar eventos nos quais
haja a distribuigdo de alimentos, devem observar, na contratagao desses servigos,
as recomendagdes estabelecidas nesta Portaria, a fim de manter coeréncia com a
promocao da alimentagdo adequada, saudavel e sustentavel.

Art. 22 Os documentos legais referenciados nesta Portaria podem ser
complementados por novas recomendagdes pertinentes ao tema em tela, de acordo
com parametros cientificos, legais ou técnicos referendados pelo Instituto de
Nutrig¢do Josué de Castro da UFRJ.

Art. 23 Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagdo.

Avany Fernandes Pereira
Diretora do Instituto de Nutri¢do Josué de Castro

PORTARIA N° 8.441, DE 13 DE SETEMBRO DE 2022

A Diretora do Instituto de Nutri¢do Josu¢ de Castro da Universidade Federal
do Rio de Janeiro no uso de suas atribuigdes,

Resolve autorizar o afastamento da Sede, da docente ALINE GOMES
DE MELLO DE OLIVEIRA, Matricula STAPE n° 1852121, no periodo de



