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Programa Nacional de Alimentação Escolar - PNAE 
Conselho de Alimentação Escolar - CMAE 

ESCOLA: EMEI "' Profêl Cesira Baratella Toledo• 

DATA: 06 de agosto de 2026 PERÍODO: Manhã 

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

1. Higiene Pessoal das Merendeiras 5. Preparo e Distribuição dos Alimentos 

A. Mãos lavadas e higienizadas. ~ 
NÃO A. Utilização de cardápio orientado pela Secretaria SIM NÃO 

Municipal de Educação. X 
B. Asseio (cabelos, odor). ~ 

NÃO 

B. Quantidade adequada (com pouca sobra). ~ 
NÃO 

C. Unhas rurtas, sem esmalte e limpas. ~ NÃO 

c. Boa apresentação do prato. -~ 
NÃO 

D. Ausência de adornos (relógio, corrente, anel). ·y NÃO 

D. Porcionamento adequado dos alimentos. ~ NÃO 

E. Uniforme rompleto, limpo e bem colocado. -7 NÃO 

E. Temperatura adequada dos alimentos. ~ NÃO 

2. Higiene do Ambiente F. Permite repetição. ~ NÃO 

A. Ambiente limpo (azulejos, teto, luminárias, , NÃO 

armários e lixeiras). 6. Relacionamento da Merendeira 

.• B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, SIM NÃO A. Bom com as aianças (atenciosa, adequada). ~ NÃO 

fogão, batedeira). )1 
B. Bom relacionamento e cooperação entre as x NÃO 

C. Utensl1ios limpos (panelas, canecas, pratos, SIM NÃO merendeiras. 
talheres). 'l{ 

C. Bom com os funcionários da escola. ~ NÃO 

D. Acessórios limpos (guardanapos, SIM NÃO 

porta-sabão, esponja). '6- D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita. ~ NÃO 

3. Higiene dos Alimentos 
7. Local e Segurança no Trabalho 

A. Frutas, legumes e verduras lavados SIM NÃO 

corretamente. )< A. Ausência de pessoas estranhas (professores, SIM NÃO 

serventes). / 
B. Arroz e feijão esrolhidos e lavados ? NÃO 

corretamente. B. Conduta cuidadosa (movimentos com facas, SIM NÃO 

garfos). ~ 
C. Cuidado de não conversar, tossir ou espirrar x NÃO 

sobre a preparação. C. Organização para o desempenho do trabalho x NÃO 

(despensa, cozinha). 

D. Descongelamento realizado com os ruidados SIM NÃO (\ 
necessários. X - 1( 

Obs i es"f>vtr:1ê ~ / 

~ 
( Ti) C, J ~ ...1. . 

4. Armazenamento 

\l J e t7 
- ~ L. \/ ,\ e... 

A. Alimentos separados do material de limpeza. ~ L - ~ 

B. Todos os alimentns dentro da validade. 11!' NÃO 

C. Todos os produtos abertos sendo utilizados. )'t NÃO 

o. Ausência de embalagens rompidas e/ou i NÃO 

avâriadas. 

P · a 1 d.o, 
,~ 

' 
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Programa Nacional de Alimentação Escolar - PNAE 
Conselho de Alimentação Escolar - CMAE 

ESCOLA: EMEI • Jandyra lanez da Cruz• 

DATA: 06 de agosto de 2026 PERÍODO: Manhã 

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

1. Higiene Pessoal das Merendeiras 5. Preparo e Distribuição dos Alimentos 

A. Mãos lavadas e higienizadas. ~ 
NÃO A. Utilização de cardápio orientado pela Secretaria SIM 

Municipal de Educação. x 
B. Asseio (cabelos, odor). ~ 

NÃO 

B. Quantidade adequada (com pouca sobra). ~ 
C. Unhas curtas, sem esmalte e limpas. 'jfr NÃO 

c. Boa apresentação do prato. ::,t' 
D. Ausência de adornos (relógio, corrente, anel). ':J!A NÃO 

D. POfCionamento adequado dos alimentos. SIM 

E. Uniforme completo, limpo e bem colocado. ~ NÃO X 

E. Temperatura adequada dos alimentos. )le!' 

2. Higiene do Ambiente F. Permite repetição. ~ 
A. Ambiente limpo (azulejos, teto, luminárias, SIM NÃO 

armários e lixeiras). x 6. Relacionamento da Merendeira 

B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, ~ 
NÃO A. Bom com as crianças (atenciosa, adequada). ~ fogão, batedeira). 

B. Bom relacionamento e cooperação entre as 
~ C. Utensfüos limpos (panelas, canecas, pratos, SIM NÃO merendeiras. 

talheres). X 
e. Bom com os funcionários da escola. ;J 

D. Acessórios limpos (guardanapos, ;! NÃO 

porta-sabão, esponja). D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita. -~ 

3. Higiene dos Alil"!)entos 
7. Local e Segurança no Trabalho 

A. Frutas, legumes e verduras lavados SIM NÃO 

corretamente. X A. Ausência de pessoas estranhas (professores, SIM 

serventes). _><'. 
B. Arroz e feijão escolhidos e lavados SIM NÃO 

corretamente. x B. Conduta cuidadosa (movimentos com facas, SIM 

garfos). x 
C. Cuidado de não conversar, tossir ou espirrar y NÃO 

sobre a preparação. C. Organização para o desempenho do trabalho SIM 

(despensa, cozinha). x. 
D. Descongelamento realizado com os cuidados SIM NÃO 

necessários. )( 

'-

NÃO 

NÃO 

NÃO 

NÃO 

NÃO 

NÃO 

NÃO 

NÃO 

NÃO 

NÃO 

NÃO 

NÃO 

NÃO 

4. Armazenamento \ ~ L. v:,c. 
A. Alimentos separados do material de limpeza. ,t 

B. Todos os alimentos dentro da validade. ~ NÃO 

c. Todos os produtos abertos sendo utilizados .. -- NÃO 

o. Ausência de embalagens rompidas e/oo ,1. NÃO 

avâriadas. 

P g,, 1 ae 1 
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Programa Nacional de Alimentação Escolar - PNAE 
Conselho de Alimentação Escolar - CMAE 

ESCOLA: EMEF •Monsenhor João Telho• 

DATA: 06 de agosto de 2026 PERÍODO: Tarde 

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

1. Higiene Pessoal das Merendeiras 5. Preparo e Distribuição dos Alimentos 

A. Mãos lavadas e higienizadas. SIM NÃO A. Utilização de cardápio orientado pela Secretaria SIM NÃO 

:X Municipal de Educação. .X 
B. Asseio (cabelos, odor). SIM NÃO 

y 
B. Quantidade adequada (com pouca sobra). jJ!'1 NÃO 

C. Unhas curtas, sem esmalte e limpas. SIM NÃO 

~ c. Boa apresentação do prato. 'je" NÃO 

D. Ausência de adornos (relógio, corrente, anel). ~ 
NÃO 

D. Porcionamento adequado dos alimentos. )tM NÃO 

E. Uniforme completo, limpo e bem colocado. SIM NÃO 

x E. Temperatura adequada dos alimentos. ~ NÃO 

2. Higiene do Ambiente F. Permite repetição. 'ft_M NÃO 

A. Ambiente limpo (azulejos, teto, luminárias, SIM NÃO 

armários e lixeiras). :X 6. Relacionamento da Merendeira 

.• B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, SIM NÃO A. Bom com as aianças (atenciosa, adequada). ~ NÃO 

fogão, batedeira). 
~ 

B. Bom relacionamento e cooperação entre as SIM NÃO 

C. Utensi1ios limpos (panelas, canecas, pratDs, SIM NÃO merendeiras. x' 
talheres). X 

C. Bom com os funcionários da escola. ,t!! NÃO 

D. Acessórios limpos (guardanapos, SIM NÃO 

porta-sabão, esponja). 'x D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita. )l NÃO 

3. Higiene dos Alimentos 
7. Local e Segurança no Trabalho 

A. Frutas, legumes e verduras lavados SIM NÃO 

corretamente. A. Ausênáa de pessoas estranhas (professores, SIM NÃO 

X serventes). '>< 
B. Arroz e feijão escolhidos e lavados SIM NÃO 

corretamente. B. Conduta cuidadosa ( movimentos com facas, SIM NÃO 
'),( garfos). X 

C. Cuidado de não conversar, tossir ou espirrar SIM NÃO 

sobre a preparação. 'X C. Organização para o desempenho do trabalho )< NÃO 

(despensa, cozinha). 

D. Descongelamento realizado com os cuidados SIM NÃO 

necessários. X 

4. Armazenamento 

o:r, rvações ex, as 

"J'lu\lJIJ QJ.i@ ~ \.... ,V :\ c. 
.) . 

A. Alimentos separados do material de limpeza. ~ NÃO 

B. Todos os alimentos dentro da validade. ~ NÃO 

e. Todos os produtos abertos sendo utilizados. ~ NÃO 

O, Ausência de embalagens rompidas e/ou ~ NÃO 

avarlad&S. 

Pag,oa • de' -



Programa Nacional de Alimentação Escolar - PNAE 
Conselho de Alimentação Escolar - CMAE 

ESCOLA: CEMEI do Proinfância •profª. lzilda do Carmo Calseverini de Oliveira" 

DATA: 09 de setembro de 2026 PERÍODO: Tarde 

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

1. Higiene Pessoal das Merendeiras 5. Preparo e Distribuição dos Alimentos 

A. Mãos lavadas e higienizadas. ~ NÃO A. Utilização de cardápio orientado pela Secretaria SIM NÃO 

Municipal de Educação. )( 
B. Asseio (cabelos, odor). )!M NÃO 

8. Quantidade adequada (com pouca sobra). )lM NÃO 

C. Unhas curtas, sem esmalte e limpas. ~ NÃO 

c. Boa apresentação do prato. ~ NÃO 

D. Ausência de adornos (relógio, corrente, anel). )eSIM NÃO 

D. PorcionamentD adequado dos alimentos. ~ M NÃO 

E. Uniforme completo, limpo e bem colocado. -r- NÃO 

E. Temperatura adequada dos alimentos. ~ NÃO 

2. Higiene do Ambiente F. Permite repetição. )/A NÃO 

A. Ambiente limpo (azulejos, teto, luminárias, SIM NÃO 

armários e lixeiras). 'X 6. Relacionamento da Merendeira 

.• 8. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, SIM NÃO A. Bom com as crianças (atenciosa, adequada). ~ NÃO 

fogão, batedeira). > 
B. Bom relacionamento e cooperação entre as SIM NÃO 

C. Utensfüos limpos (panelas, canecas, pratos, SIM NÃO merendeiras. '>< 
talheres). X 

C. Bom com os funcionários da escola. ~ NÃO 

D. Acessórios limpos (guardanapos, SIM NÃO 

porta-sabão, esponja). X D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita. ~ 
NÃO 

3. Higiene dos Alimentos 
7. Local e Segurança no Trabalho 

A. Frutas, legumes e verduras lavados SIM NÃO 

corretamente. X A. Ausência de pessoas estranhas (professores, SIM NÃO 

serventes). ~ 
B. Arroz e feijão escolhidos e lavados SIM NÃO 

corretamente. \(' B. Conduta cuidadosa (movimentos com facas, SIM NÃO 

garfos). X 
C. Cuidado de não conversar, tossir ou espirrar SIM NÃO 

sobre a preparação. )Í C. Organização para o desempenho do trabalho SIM NÃO 

(despensa, cozinha). 
(\ 

>( 
D. Descongelamento realizado com os cuidados SIM NÃO 

necessários. )< 
/ r -

W----1 ~~\es Av~r~s 

~ 
/ 

" ~ ( L .! "-

~~ 
-

4. Armazenamento I V 

~ "-- LI 

A. Alimentos separados do material de limpeza. 
~ ~ 

B. Todos os alimentos dentro da validade. >( NÃO 

C. Todos os produtos abertos sendo utilizados. SIM NÃO 
X 

O. Ausência de embalagens rompidas e/ou ~ NÃO 

avariadas. 

Pag,na <Je 1 
, ' 



Programa Nacional de Alimentação Escolar - PNAE 
Conselho de Alimentação Escolar - CMAE 

ESCOLA: EMEI "' Joana Uhl Costa• 

DATA: 09 de setembro de 2026 PERÍODO: Manhã 

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

1. Higiene Pessoal das Merendeiras 5. Preparo e Distribuição dos Alimentos 

A. Mãos lavadas e higienizadas. SIM NÃO A. Utilização de cardápio orientado pela Secretaria SIM NÃO 
~ Municipal de Educação. y 

B. Asseio (cabelos, odor). SIM NÃO 

~ B. Quantidade adequada (com pouca sobra). '>t,M NÃO 

C. Unhas curtas, sem esmalte e limpas. SIM NÃO 
)( 

C. Boa apresentação do prato. ~ NÃO 

D. Ausênàa de adornos (relógio, corrente, anel). ~ NÃO 

D. Poróonamento adequado dos alimentos. ~ NÃO 

E. Uniforme completo, limpo e bem colocado. -:X NÃO 

E. Temperatura adequada dos alimentos. ~ NÃO 

2. Higiene do Ambiente F. Permite repetição. ~ NÃO 

A. Ambiente limpo (azulejos, teto, luminárias, SIM NÃO 

armários e lixeiras). X 6. Relacionamento da Merendeira 

.• B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, SIM NÃO A. Bom com as crianças (atenciosa, adequada). SIM NÃO 

fogão, batedeira). X 
X 

B. Bom retaóonamento e cooperação entre as SIM NÃO 

C. Utensfüos limpos (panelas, canecas, pratos, SIM NÃO merendeiras . x 
talheres). ../. 

C. Bom com os funcionários da escola. SIM NÃO 

D. Acessórios limpos (guardanapos, SIM NÃO X' 

porta-sabão, esponja). X D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita. -< NÃO 

3. Higiene dos Alimentos 
7. Local e Segurança no Trabalho 

A. Frutas, legumes e verduras lavados SIM NÃO 

corretamente. '>( A. Ausênóa de pessoas estranhas (professores, SIM NÃO 

serventes). x 
B. Arroz e feijão escolhidos e lavados SIM NÃO 

corretamente. x B. Conduta cuidadosa ( movimentos com facas, SIM NÃO 

garfos). X 
C. Cuidado de não conversar, tossir ou espirrar SIM NÃO 

sobre a preparação. x C. Organização para o desempenho do trabalho SIM NÃO 

(despensa, cozinha). -.( 
D. Descongelamento realizado com os cuidados SIM NÃO ('\ 

necessários. ~ 

~·~ ~ e ras / 

~ ( ,4 -"'· ~11 C,J, 4. Armazenamento J: ~ ~ U l -. A. Alimentos separados do material de limpeza. ~ 

B. Todos os alimentos dentro da validade. ~ NÃO 

c. Todos os produtos abertos sendo utilizados. ~ NÃO 

O. Ausência de embalagens rompidas e/ou ~ NÃO 

avãriadas. 

. n ' 
r 



Programa Nacional de Alimentação Escolar - PNAE 
Conselho de Alimentação Escolar - CMAE 

ESCOLA: EMEF .. Prof. João Baptista Spínola de Meno• 

DATA: 09 de setembro ele 2026 PERÍODO: Manhã 

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

1 . Higiene Pessoal das Merendeiras 5. Preparo e Distribuição dos Alimentos 

A. Mãos lavadas e higienizadas. ~ NÃO A. Utilização de cardápio orientado pela Secretaria SIM NÃO 

Municipal de Educação. >< 
B. Asseio (cabelos, odor). ~ NÃO 

B. Quantidade adequada (com pouca sobra). ~ 
NÃO 

C. Unhas a,rtas, sem esmalte e limpas. ~ NÃO 

c. Boa apresentação do prato. -~ NÃO 

D. Ausênàa de adornos (relógio, corrente, anel). ~ NÃO 

D. Pordonarnento adequado dos alimentos. 1(: NÃO 

E. Uniforme completo, limpo e bem colocado. ',! NÃO 

E. Temperatura adequada dos alimentos. )t'M NÃO 

2. Higiene do Ambiente F. Permite repetição. ~ 
NÃO 

A. Ambiente limpo (azulejos, teto, luminárias, SIM NÃO 

armários e lixeiras). 'X. 6. Relacionamento da Merendeira 

• B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, SIM NÃO A. Bom com as crianças (atenciosa, adequada). ~ NÃO 

fogão, batedeira). )( 
B. Bom relaàonarnento e cooperação entre as SIM NÃO 

C. Utensmos limpos (panelas, canecas, pratos, SIM NÃO merendeiras. -.,( 
talheres). )( 

C. Bom com os fundonártos da escola. ~ NÃO 

D. Acessórtos limpos (guardanapos, SIM NÃO 

porta-sabão, esponja). 1-- D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita. ~ 
NÃO 

3. Higiene dos Alimentos 
7. Local e Segurança no Trabalho 

A. Frutas, legumes e verduras lavados SIM NÃO 

corretamente. 'X A. Ausência de pessoas estranhas (professores, SIM NÃO 

seNentes). )( 
B. Arroz e feijão escolhidos e lavados SIM NÃO 

corretamente. x B. Conduta cuidadosa (movimentos com facas, SIM NÃO 

garfos). -,/_ 
C. Cuidado de não conversar, tossir ou espirrar SIM NÃO 

sobre a preparação. )( C. Organização para o desempenho do trabalho SIM NÃO 

(despensa, cozinha). "'-
D. Descongelamento realizado com os cuidados SIM NÃO ('\ 
necessários. ~f.. 

;~, E~··~~ ~)~w,l,J~~ 4. Armazenamento / , , ' _, ' 
~ "--~ A. Alimentos separados do matertal de limpeza. -~ 

_,,, - V 
B. Todos os alimentos dentro da validade. X: ----
C. Todos os produtos abertos sendo utilizados. )( NÃO 

D. Ausência de embalagens rompidas e/Q(J ~ 
NÃO 

avariadas. 

P ,. ia 1 de, 

' 



' 

Programa Nacional de Alimentação Escolar - PNAE 
Conselho de Alimentação Escolar - CMAE 

ESCOLA: EMEF "'Profª. Zilda Soares Baldi,. 

DATA: 09 de setembro de 2026 PERÍODO: Tarde 

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

1. Higiene Pessoal das Merendeiras 5. Preparo e Distribuição dos Alimentos 

A. Mãos lavadas e higienizadas. ~ NÃO A. Utilização de cardápio orientado pela Secretaria SIM NÃO 

Municipal de Educação. )( 
B. Asseio (cabelos, odor). ~ NÃO 

B. Quantidade adequada (com pouca sobra). *"' NÃO 

C. Unhas curtas, sem esmalte e limpas. ~ NÃO 

c. Boa apresentação do prato. ~ M NÃO 

D. Ausência de adornos (relógio, corrente, anel). ~ NÃO 

o. Porcionamento adequado dos alimentos. ~ M NÃO 

E. Uniforme completo, limpo e bem colocado. )(:™ NÃO 

E. Temperatura adequada dos alimentos. )(:!M NÃO 

2. Higiene do Ambiente F. Permite repetição. ~ M NÃO 

A. Ambiente limpo (azulejos, teto, luminárias, SIM NÃO 

armários e lixeiras). ><. 6. Relacionamento da Merendeira 

.. B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, SIM NÃO A. Bom com as crianças (atenciosa, adequada). X:M NÃO 

fogão, batedeira). ><. 
B. Bom relacionamento e cooperação entre as ;t NÃO 

C. Utensfüos limpos (panelas, canecas, pratos, SIM NÃO merendeiras. 
talheres). X 

C. Bom com os funcionários da escola. K!M NÃO 

D. Acessórios limpos (guardanapos, SIM NÃO 

porta-sabão, esponja). i D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita . SIM NÃO 

. X 

3. Higiene dos Alimentos 
7. Local e Segurança no Trabalho 

A. Frutas, legumes e verduras lavados SIM NÃO 

corretamente. )( A. Ausência de pessoas estranhas (professores, SIM NÃO 

serventes). )(.... 

B. Arroz e feijão escolhidos e lavados SIM NÃO 

B. Conduta cuidadosa ( movimentos com facas, SIM NÃO corretamente. )(. garfos). X 

C. Cuidado de não conversar, tossir ou espirrar SlM NÃO 

sobre a preparação. x C. Organização para o desempenho do trabaiho SIM NÃO 

(despensa, cozinha). X 
D. Descongelamento realizado com os cuidados SIM NÃO ('\ 

necessários. "'- b"<::r ·~ ~ ~ 

4. Armazenamento 

~ Ju,,1,Jq~· 
A. Alimentos separados do material de limpeza. x - ~ l ( 
B. Todos os alimentos dentro da validade. ~ NÃO 

c. Todos os produtos abertos sendo utilizados. ~ NÃO 

D. Ausência de embalagens rompidas e/ou ~ NÃO 

avai'iildâs. 

... r,•r,a ~ rle 1 

' 




