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Programa Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE
Conselho de Alimentacdo Escolar — CMAE

e Y 1 e T s S St e |
ESCOLA: EME! ™ Prof2 Cesira Baratella Toledo”

DATA: 05 de agosto de 2026 PERIODO: Manha

CONSELHEIRO(S): Lucimar Esteves, Daniel Leandro Vila e Deivid Ramos Rodrigues.

1. Higiene Pessoal das Merendeiras 5. Preparo e Distribuicao dos Alimentos
A. Maos lavadas e higienizadas. Sitt NAO A. Utilizag3o de carddpio orientado pela Secretaria SIM NAO
> Municipal de Educacdo. >
B. Asseio (cabelos, odor). s | W
B. Quantidade adequada (com pouca sobra). g:‘ NAQ
C. Unhas curtas, sem esmalte e limpas. > NAO
C. Boa apresentagao do prato. b g NAo
D. Auséncia de adornos (reldgio, comrente, anel). M Mo
~ D. Pordionamento adequado dos alimentos. b4 NAo
E. Uniforme completo, limpo e bem colocado. 2 who .| =
E. Temperatura adequada dos alimentos.
2. Higiene do Ambiente F. Permite repetic3o. W W
A. Ambiente limpo (azulejos, teto, lumindrias, ﬁ NAo
armérios e lixeiras). 6. Relacionamento da Merendeira
B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, : e A. Bom com as criangas (atenciosa, adequada). s Nio
fogdo, batedeira). .
B. Bom relacionamento e cooperagdo entre as Q nAo
C. Utensilios limpos (panelas, canecas, pratos, Sim NAO merendeiras.
talheres). X
C. Bom com os funciondrios da escola. = | No
D. Acessorios limpos (guardanapos, sim Nio
porta-sabéo, esponja). X D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita. »  wo
3. Higiene dos Alimentos
9 2 7. Local e Seguranca no Trabalho
A. Frutas, legumes e verduras lavados SIM Nio
corretamente. Ped A. Aus;énc;a de pessoas estranhas (professores, ;;. NAo
serventes).
B. Arroz e feijdo escolhidos e lavados nAo
corretamente. 7? B. Conduta cuidadosa (movimentos com facas, sim NAo
garfos). >
C. Cuidado de ndo conversar, tossir ou espirrar Ql NAO ) : -
sobre a preparacdo. E: Orga\ua?&pr:‘r:)o desempenho do trabalho ;
D. Descongelamento realizado com os cuidados sim NAo
necessarios. X
ra
4. Armazenamento k
A. Alimentos separados do material de limpeza. ~ $¥ NAo
B. Todos os alimentos dentro da validade. 2? san
C. Todos os produtos abertos sendo utilizados. b NAD
D. Auséncia de embalagens rompidas e/ou g NAg

avariadas.
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Programa Nacional de Alimentacao Escolar - PNAE
Conselho de Alimentacdo Escolar — CMAE

ESCOLA: EME! ™ Jandyra lanez da Cruz”

DATA: 06 de agosto de 2026

PERIODO: Manha

CONSELHEIRO(S): Lucimar Esteves, Daniel Leandro Vila e Deivid Ramos Rodrigues.

1. Higiene Pessoal das Merendeiras

5. Preparo e Distribuicdo dos Alimentos

A. Mdos lavadas e higienizadas. >?' nAo A. Utilizagdo de cardapio orientado pela Secretaria SiM NAo
Municipal de Educacio. b
B. Asseio (cabelos, odor). ;?‘ Ao
: B. Quantidade adequada (com pouca sobra). . NAo
C. Unhas curtas, sem esmalte e limpas. b o NAo - - w | =
. Boa apresentacdio do prato. ;
D. Auséncia de adornos (relégio, comrente, anel). M NAO
D. Porcionamento adequado dos alimentos. .5? NAo
E. Uniforme compieto, limpo e bem colocado. >¢  wo
E. Temperatura adequada dos alimentos. b Ao
2. Higiene do Ambiente F. Permite repetic3o. & NAo
A. Ambiente limpo (azulejos, teto, lumindrias, SiM NAo
armarios e lixeiras). x 6. Relacionamento da Merendeira
B. E:odpamm limpos (geladeira, freezer, Q Ao A. Bom com as criancas (atenciosa, adequada). W N
fogao, batedeira). ’
B. Bom relacionamento e cooperagao entre as S nAo
C. Utensilios limpos (panelas, canecas, pratos, sim nko merendeiras. >(
talheres). X
C. Bom com os funciondrios da escola. & nio
D. Acessorios limpos (guardanapos, )? NAD
porta-sabdo, esponja). D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita. S8 N0
3. Higiene dos Alimentos
L - 7. Local e Seguranca no Trabalho
A. Frutas, legumes e verduras lavados SiM nAo :
corretamente. > A. Ausénc;a de pessoas estranhas (professores, : NAo
B. Arroz e feijdio escolhidos e lavados sIM Ao
corretamente. < B. Conduta cuidadosa (movimentos com facas, ™ Ao
garfos). 4
C. Cuidado de ndo conversar, tossir ou espirrar § nAo
sobre a preparac3o. C. Organizagdo para o desempenho do trabalho sim NAo
(despensa, cozinha). X
D. Descongelamento realizado com os cuidados sim
necessarios. >
4. Armazenamento Tl 0¥ A3t
: il LV g
A. Alimentos separados do material de limpeza. e |
B. Todos os alimentos dentro da validade. b
C. Todos os produtos abertos sendo utilizados. >
D. Auséncia de embalagens rompidas e/ou %

avariadas.
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Programa Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE
Conselho de Alimentacdo Escolar — CMAE

ESCOLA: EMEF “Monsenhor Jodo Telho”

DATA: 05 de agosto de 2026

PERIODO: Tarde

CONSELHEIRO(S): Lucimar Esteves, Daniel Leandro Vila e Silvéria Osmarina Sanches.

1. Higiene Pessoal das Merendeiras

5. Preparo e Distribuicao dos Alimentos

A, Mdos lavadas e higienizadas. i NAo A. Utilizagdo de carddpio orientado pela Secretaria SIM NAD
> Municipal de Educacio. P
B. Asseio (cabelos, odor). ;’H nAo
F B. Quantidade adequada (com pouca sobra). o NAo
C. Unhas curtas, sem esmalte e limpas. ;" Ao
C. Boa apresentagao do prato. b = NAo
D. Auséncia de adornos (relégio, corrente, anel). M NAo
D. Porcionamento adequado dos alimentos. 3 NAO
E. Uniforme completo, limpo e bem colocado. e | W0
x E. Temperatura adequada dos alimentos. " ko
2. Higiene do Ambiente F. Permite repeticdo. g Mo
A. Ambiente limpo (azulejos, teto, lumindrias, SiM NAD
armarios e lixeiras). ~ 6. Relacionamento da Merendeira
B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, ™ wio A. Bom com as criancas (atenciosa, adequada). b3 NAo
fogdo, batedeira). ~
B. Bom relacionamento e cooperagdo entre as SiM nAQ
C. Utensilios limpos (panelas, canecas, pratos, v nAo merendeiras. b4
talheres). b4
C. Bom com as funciondrios da escola. by NAo
D. Acessdrios limpos (guardanapos, sim Ao
porta-sabdo, esponja). % D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita. 3 Wdo
3. Higiene dos Alimentos
. - 7. Local e Seguranca no Trabalho
A. Frutas, legumes e verduras lavados SIM NAO
corretamente. A. Auséndia de pessoas estranhas (professores, St NAo
X serventes). x
B. Arroz e feijdo escolhidos e lavados - NAo
corretamente, B.mm(mmmm, S NAo
> garfos). »
C. Cuidado de ndo conversar, tossir ou espirrar SiM NAo )
sobre a Weparxk' b C. W para o desempenho do trabalho ; nAo
(despensa, cozinha).
D. Descongelamento realizado com os cuidados SIM NAo
necessarios. >
Obs rva;c_.’_pgs extras
f —
4. Armazenamento \ meL A Dot LU,
A. Alimentos separados do material de limpeza. 3™  WAo ' '
B. Todos os alimentos dentro da validade. g | W
C. Todos 0s produtos abertos sendo utilizados, M Mo
D. Auséncia de embalagens rompidas e/ou % nAo

avariadas.
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Programa Nacional de Alimentacao Escolar - PNAE
Conselho de Alimentacdo Escolar — CMAE

ESCOLA: CEME! do Proinfancia “Prof. izilda do Carmo Calseverini de Oliveira”

DATA: 09 de setembro de 2026

PERIODO: Tarde

CONSELHEIRO(S): Lucimar Esteves, Deivid Ramos Rodrigues e Silvéria Osmarina Sanches.

1. Higiene Pessoal das Merendeiras 5. Preparo e Distribuicdao dos Alimentos
A. Mdos lavadas e higienizadas. - nio A. Utilizago de cardépio orientado pela Secretaria SiM NAO
Municipal de Educagdo. >
B. Asseio (cabelos, odor). M o
B. Quantidade adequada (com pouca sobra). >él" NAO
C. Unhas curtas, sem esmalte e limpas. \EM Mo
C. Boa apresentacao do prato. S NAo
D. Ausénda de adomos (reldgio, corrente, anel). )cs"' Ao
D. Porcionamento adequado dos afimentos. N NAo
E. Uniforme completo, limpo e bem colocado. b ga Ao
E. Temperatura adequada dos alimentos. Y o NAo
2. Higiene do Ambiente F. Permite repetic3o. W wo
A. Ambiente limpo (azulejos, teto, lumindrias, siM NAo
armarios e lixeiras). p 3 6. Relacionamento da Merendeira
B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, Se. No A. Bom com as criangas (atenciosa, adequada). 4 NAo
fog3o, batedeira). %
B. Bom relacionamento e cooperagdo entre as Siv NAO
C. Utensilios limpos (panelas, canecas, pratos, st Ao merendeiras. b~ 4
talheres). > 4
C. Bom com os funciondrios da escola. o Mo
D. Acessorios limpos (guardanapos, SiM nAo
porta-sabéo, esponja). X D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita. Ao
3. Higiene dos Alimentos
g ‘ 7. Local e Seguranca no Trabalho
A. Frutas, legumes e verduras lavados SiM NAO
corretamente. P4 A. Auséndia de pessoas estranhas (professores, sim NAo
serventes). >
B. Arroz e feijdo escolhidos e lavados - ko
corretamente. Y B. Conduta cuidadosa (movimentos com facas, M NAO
garfos). >
C. Cuidado de ndo conversar, tossir ou espirrar SiM nAQ
sobre a preparacdo. )( C. Organizagdo para o desempenho do trabalho SiM NAo
(despensa, cozinha). )<
D. Descongelamento realizado com os cuidados M NAD
necessarios. %
4. Armazenamento
A. Alimentos separados do material de limpeza. ~ \$™ nio
B. Todos os alimentos dentro da validade. e NAO
C. Todos os produtos abertos sendo utifizados. ™ Ao
D. Auséncia de embalagens rompidas e/ou )ell NAo
avariadas.
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Programa Nacional de Alimentacao Escolar - PNAE
Conselho de Alimentacdo Escolar — CMAE

ESCOLA: EME! ™ Joana Uhl Costa”

DATA: 09 de setembro de 2026

PERIODO: Manha

CONSELHEIRO(S): Lucimar Esteves, Deivid Ramos Rodrigues e Susele de Fatima Grillo Aniceto.

1. Higiene Pessoal das Merendeiras 5. Preparo e Distribuicao dos Alimentos
A. Maos lavadas e higienizadas. \,?' NAo A. Utilizacdo de cardapio orientado pela Secretaria siM Ao
Municipal de Educacdo. >
B. Asseio (cabelos, odor). ‘)-(m nAo
B. Quantidade adequada (com pouca sobra). ot NAo
C. Unhas curtas, sem esmaite e limpas. )5("" NAO
C. Boa apresentagdo do prato. M NAo
D. Auséncia de adornos (relégio, corrente, anel). &M Nko
D. Porcionamento adequado dos alimentos. bd NAo
E. Uniforme completo, limpo e bem colocado. o NAD
E. Temperatura adequada dos alimentos. S NAo
2. Higiene do Ambiente F. Permite repetic3o. e | e
A. Ambiente limpo (azulejos, teto, lumindrias, st NAD
armarios e lixeiras). x 6. Relacionamento da Merendeira
B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, S NAO A. Bom com as criangas (atenciosa, adequada). _Sim NAo
fogdo, batedeira). 5 ><
B. Bom relacionamento e cooperagdo entre as sim NAo
C. Utensilios limpos (panelas, canecas, pratos, e NAo merendeiras. )[
talheres). 4
C. Bom com os fundiondrios da escola. )S‘C*‘ NAo
D. Acessdrios limpos (guardanapos, sM wAo
porta-sabdo, esponja). X D. Houve bom tratamento do Conselheirona visita. 3% A0
3. Higiene dos Alimentos
4 . 7. Local e Seguranca no Trabalho
A. Frutas, legumes e verduras lavados M NAo :
corretamente, W A. Auséndia de pessoas estranhas (professores, Sim NAo
serventes). e
B. Arroz e feijdo escolhidos e lavados W w0 ) )
corretamente. v, B. Conduta cuidadosa (movimentos com facas, . Ao
garfos). X
C. Cuidado de ndo conversar, tossir ou espirrar SiM NAO
(despensa, cozinha). X
D. Descongelamento realizado com os cuidados Simt NAo
necessarios. 4 -
4. Armazenamento
A, Alimentos separados do material de limpeza. &M
B. Todos os alimentos dentro da validade. S
C. Todos os produtos abertos sendo utilizados. & NAD
D. Auséncia de embalagens rompidas e/ou ¥ nAo
avariadas.

S
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Programa Nacional de Alimentacao Escolar - PNAE
Conselho de Alimentacdo Escolar — CMAE

—
ESCOLA: EMEF " Prof. Jodo Baptista Spinola de Melio”

DATA: 09 de setembro de 2026 PERIODO: Manha

CONSELHEIRO(S): Lucimar Esteves, Deivid Ramos Rodrigues e Susele de Fatima Grillo Aniceto.

1. Higiene Pessoal das Merendeiras 5. Preparo e Distribuicao dos Alimentos
A. Méos lavadas e higienizadas. X NAo A. Utilizagdo de carddpio orientado pela Secretaria M NAO
Municipal de Educacdo. b4
B. Asseio (cabelos, odor). g Ao
B. Quantidade adequada (com pouca sobra). K" NAO
C. Unhas curtas, sem esmalte e fimpas. K W
C. Boa apresentagdo do prato. )zu NAO
D. Auséncia de adornos (relégio, corente, anel). Y o
0. Porcionamento adequado dos alimentos. e NAO
E. Uniforme completo, limpo e bem colocado. W e
E. Temperatura adequada dos alimentos. o nAo
2. Higiene do Ambiente F. Permite repeticdo. N nAo
A. Ambiente limpo (azulejos, teto, lumindrias, simt NAO
armérios e lixeiras). X 6. Relacionamento da Merendeira
B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, - | e A. Bom com as criangas (atenciosa, adequada). o No
fogdo, batedeira). Y
B. Bom relacionamento e cooperacda entre as SIM NAo
C. Utensilios limpos (panelas, canecas, pratos, S NAo merendeiras. v
talheres). %
C. Bom com os funcionérios da escola. - o
D. Acessdrios limpos (guardanapos, SiM NAOD
porta-sab3o, esponja). 74 D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita. ;Z NAo
3. Higiene dos Alimentos
. 7. Local e Seguranca no Trabalho
A. Frutas, legumes e verduras lavados v uk i
corretamente. g 4 A. Auséncia de pessoas estranhas (professores, sM  NAo
serventes). )(
B. Arroz e feijdo escolhidos e lavados ™ Nio
corretamente. )( B. Conduta cuidadosa (movimentos com facas, SIM NAo
garfos). s,d
C. Cuidado de ndo conversar, tossir ou espirrar Siv NAO )
sobre a preparagdo. prd C. Organizagdo para o desempenho do trabalho siM NAo
(despensa, cozinha). ‘-(
D. Descongelamento realizado com os cuidados SiM ~Ao
necessarios, 4
4. Armazenamento f
A. Alimentos separados do material de limpeza. {\‘;
B. Todos os alimentos dentro da validade. )t'
C. Todos os produtos abertos sendo utilizados. )’z NAD
D. Auséncia de embalagens rompidas e/ou ; wAo
avariadas.
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Programa Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE
Conselho de Alimentacdo Escolar — CMAE

ESCOLA: EMEF “Prof2, Zilda Soares Baldi”

DATA: 09 de setembro de 2026 PERIODO: Tarde
CONSELHEIRO(S): Deivid Ramos Rodrigues, Susele de Fatima Grilo Aniceto e Lucimar Esteves.

1. Higiene Pessoal das Merendeiras 5. Preparo e Distribuicdao dos Alimentos
A. Maos lavadas e higienizadas. - NAo A. Utilizacdo de carddpio orientado pela Secretaria SiM nAQ
Municipal de Educacdo. D¢
B. Asseio (cabelos, odor). )E.‘ nAD
B. Quantidade adequada (com pouca sobra). o Ao
C. Unhas curtas, sem esmalte e limpas. ol
C. Boa apresentagdo do prato. o™ NAO
D. Auséncia de adornos (reldgio, corrente, anel).  S&M Nio
D. Porcionamento adequado dos alimentos. >EM NAo
E. Uniforme completo, limpo e bem colocado. ™ o
E. Temperatura adequada dos alimentos. SIM WD
2. Higiene do Ambiente F. Permite repetic3o. >EM NAo
A. Ambiente limpo (azulejos, teto, lumindrias, s NAoD
armarios e lixeiras). < 6. Relacionamento da Merendeira
B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, ™ o A. Bom com as criangas (atenciosa, adequada). S
fogdo, batedeira). >
B. Bom relacionamento e cooperagdo entre as ’? nAo
C. Utensilios limpos (panelas, canecas, pratos, 4 nho merendeiras.
talheres). 8
C. Bom com os funciondrios da escola. | NAG
D. Acessdrios limpos (guardanapos, St NAo
porta-sabdo, esponja). K D. Houve bom tratamento do Conselheiro nia visita. ~ SM ko
3. Higiene dos Alimentos
. 7. Local e Seguranca no Trabalho
A. Frutas, legumes e verduras lavados sim Ao
corretamente. . A. Auséndia de pessoas estranhas (professores, SiM NAO
serventes). x
B. Arroz e feijdo escolhidos e lavados sim NAo
corretamente. X B. Conduta cuidadosa (movimentos com facas, ™ RAG
garfos). X
C. Cuidado de ndo conversar, tossir ou espirrar SiM Nio ;
sobre a preparag3o. v C. Organizagdo para o desempenho do trabalho SiM NAo
(despensa, cozinha). 4
D. Descongelamento realizado com os cuidados SiM NAD \
necessarios. . T ‘~._
cO extras
\ = 3
4. Armazenamento . AN ‘} Uﬁ\ﬂu 3 G Cﬂ{_\@ﬁ i
/ |
A. Alimentos separados do material de limpeza. 5™ L] )
B. Todos os alimentos dentro da validade. M nio
C. Todos 0s produtos abertos sendo utilizados.  SEM VAo
D. Auséncia de embalagens rompidas e/ou )z‘l nAo
avariadas,






