
CONSELHO MUNICIPAL DE ALIMENTAÇÃO ESCOLAR- CMAE
Criado pela Lei Municipal nº1.638/2000

Av: Waldomiro Cassiano Santana, 1102 —Centro —Tabapuã/SP
Fone: (17) 3562-1109 email: educacao tabapua(ohotmail.com

RELATÓRIO DE VISITAS

Conselho Municipal de Alimentação Escolar —CMAE

O Conselho Municipal de Alimentação Escolar (CMAE) realizou, nos

meses de fevereiro emarço de 2026, visitas técnicas às unidades escolares da

Rede Municipal de Ensino, com o objetivo de fiscalizar a aplicação dos recursos

federais destinados à alimentação escolar, bem como verificar as condições

sanitárias e estruturais relacionadas ao armazenamento e à manipulação dos

alimentos.

Durante as visitas, foram analisados aspectos como controle de estoque,

verificação das datas de validade dos produtos, condições de armazenagem,

cumprimento do cardápio escolar e boas práticas de higiene e manipulação dos

alimentos.

As unidades visitadas foram: CEMEI da Proinfância “Profº Izilda do Carmo

Calseverini de Oliveira”: EMEI “Joanna Uh! Costa”; EMEI “Profé Cesira Baratella

Toledo”; EMEI “Jandyra lanez da Cruz"; EMEF “Profº João Baptista Spinola de

Mello”: EMEF “Monsenhor João Telho” e EMEF “Profº Zilda Soares Baldi”.

A iniciativa reforça a responsabilidade do Conselho na análise das ações que

envolvem a execução do Programa Nacional de Alimentação Escolar, desde o

preparo dos alimentos até a prestação de contas dos recursos aplicados.

Ressalta-se que a alimentação escolar constitui elemento fundamental para

a nutrição, saúde e desenvolvimento pedagógico dos estudantes, sendo o

trabalho do CMAE essencial para assegurar a qualidade, a transparência e o

o do progfama nomunicípio.
”É
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ESCOLA: EMEF. "Mons senhe hor "-
o DATA: 10 de Fevereiro de 2026 PERÍODO: Tarde

o. CONSELHEIRO(S): Lucimar Esteves, Daniel Leandro vita: e Si é :a | Osmarina Sanches.

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

A. Mãos lavadas e higienizadas

B. Asseio to (cabelos, oo).

C. Unhas curtas, sem esmaite eelimpas.

D. Ausência de adornos 2s (relógio, ocorrente, e anel).

E. Uniforme .— limpo e bem colocado.
do

bd

A. Utilização de cardápio orientado pela Secretaria
Municipal de Educação.

8. Quantidade adequada (comp pouca ja sobra).

C. Boa 2a apresentação do prato.

D. Porcionamento adequado ddos alimentos.

É Temperatura a adequada ddos alimentos.

2. Higiene do Ambiente

A. Ambiente limpo (azulejos, teto, luminárias,
armários e lixeiras).

B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, |
fogão, batedeira).

C.Utensílios limpos (panelas, Canecas, ;, pratos,
sselthasa

D. Aoensdrios .. ..——
porta-sabão, esponja).

Mx

A

A
F. Permite repetição.

x

HO

TX

NÃO

NÃO

NÃO

NÃO

NÃO

6. Relacionamento da Merendeira

A. Bom com as.—.— (atenciosa, adequada).

B, Bom relacionamento e s.— entre as
merendeiras.

C. Bom com os s funcionários dda escola.

D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita.a

.
x NÃO

NÃO

NÃO

NÃO

3. Higiene dos Alimentos

A. Frutas, legumes e verduras lavados
corretamente.

B. Arroz e feijão escolhidos e lavados
corretamente.

C. Cuidado de não conversar, tossir ou espirrar
sobre a preparação.

D.>. Descongelâmento: realizado com os cuidados |
necessários. LE.

Ee
NÃO

7. Local e Segurança no Trabalho

A. Ausência de pessoas estranhas (professores,
.—

B. Conduta cuidadosa sa (movimentos ecom facas,
garfos).

C.Organização pspara oodntaidhod do trabalho
(despensa, cozinha).

=
NÃO

NÃO

NÃO

4, Armazenamento :

Observações extras

A, Alimentos picada do material de e limpeza.

B. Todos os alimentos dentro da vos

C. Todos os2s produtos atabertos sendo utilizados. =|

D. Ausência de embalagens E... ""
avariadas.

Página 1 de 1



X Fr:

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

| DATA: 17 de março de 2026 o o PERÍODO: Tarde E
- CONSELHEIRO(S): EDeivid Ramos s Rodrigues, €Susele de Fatima Grito Aniceto e Lucimar Esteves. .h. o

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

A. Mãos lavadas e o NÃO A. Utilização de cardápio orientado pela Secretaria = E — NÃO
— pena—— Municipal de Educação.

B. Asseio jo (cabelos, odor). —
— eo B. Quantidade adequada (com rnm” a sobra).
C, Unhas curtas, sem esmaite eelimpas. ”

— : C. Boa 2a apresentação do prato.
D. Austria de adornos 3s (relógio, acorrente, e ane). — mero
. D. Porcionamento adequado ddos alimentos.
E. Uniforme e cmrio, limpo e bem colocado.dao

NÃOE. Temperatura 2 adequada dos alimentos.

NÃOXKAXAKXKê. Higiene do Ambiente F. Permite repetição.

A. Ambiente nos (ândens, teto, luminárias,
armários e lixeiras). 6. Relacionamento da Merendeira

B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, A. Bom com asia (atenciosa, AAA
fogão, batedeira). "

C. Utensílios limpos (panelas, canecas, pratos, NÃO mernsndaines,
baba

C. Bom com os ...—.—.M.— da escola. NÃO
D. .——.—. .——.. A
porta-sabão, esponja). D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita. NÃOXX

AX

3. Higiene dos Alimentos 7. Local e Segurança no Trabalho
A. Frutas, legumes e verduras lavados | ! .—

corretamente, A. Ausência de pessoas estranhas (professores, —W Não

B. Arroz e feijão escolhidos e lavados
corretamente. B. Conduta cuidadosa .——— com ... MW | NÃO

garfos). o

C. Organização ppara oPS— do trabalho | Fa — NÃo
(despensa, cozinha). | |

C. Cuidado de não conversar, tossir ou espirrar
sobre a preparação.

D.>. Descongelamento rerealizado com os cuidados go NÃO
necessários. :

Observações extras |

4. Armazenamento

A. Alimentos Sepsmauan ado .—. de le limpeza.

B. Todos os alimentos dentro da validade.

C. Todos os3s produtos alabertos sendo utilizados. x

a5, Atséncia de embalagens rompidas efou
avariadas,
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— ESCOLA: EMEI ” Joana Uh! sam oo O = MI
: DATA: 10 de fevereiro de 2026 PERÍODO: Manhã

— CONSELHEIRO(S): Lucimar EEsteves, Deivid Ramos Rodrigues e Susele de Fatima Grito o Aniceto. o

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

A. Mãos lavadas e higienizadas.

B.As Asseio to (cabelos, odor).

CU Unhas curtas, , sem esmate e limpas. o

Ú D.A Ausência de adornos Too, comente, ao.

E. Uniforme ceia, limpo e bem colocado.
x

de

xx B. - Quantidade adequada (comp pouca asobra).

C. Boa 2a apresentação do prato.

D. Porcionamento to adequado dos alimentos.

| E.DA adequada dsdos alimentos.

2. Higiene do Ambiente

A. Ambiente limpo unidos, teto, luminárias,
armários e lixeiras).

fogão, batedeira).

talheres).

D. eesiálic —. PO
porta-sabão, esponja).

B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer,

CARCIRS

OD.E

A. Utilização de cardápio orientado pela Secretaria Db. NÃO
Municipal de Educação.

NÃO

NÃO

NÃO

NÃO

NÃO

6. Relacionamento da Merendeira

A. Bom com as bia PA Ps

C. Bom com oss funcionários dda escola. |

D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita.

B,à Bom relacionamento e cooperação entre as j : :

3. Higiene dos Alimentos

A. Frutas, legumes e verduras lavados
corretamente.

B. Arroz eefeijão exescolhidos e lavados
corretamente,

C. Cuidado de não conversar, tossir ou espirrar
sobre aLA

D. ). Descongelamento rerealizado com os cuidados |
necessários, |

7. Local e Segurança no Trabalho

A. Ausência de pessoas estranhas (professores,
bio

B. Conduta cuidadosa 3a (movimentos ecom:mfógis,
garfos).

C.Organização ppara oo desempenho ddo trabalho AR
(despensa, cozinha).

Li NÃO

NÃO

NÃO

4. Armazenamento

Observações extras

A. Alimentos AM do material “o impera, |

B. Todos os alimentos dentro da validade.

D. Ausência de embalagens rompidas e/ou
avariadas.

ksC. Todos os produtos abertos sendo utilizados. |

x

Y se

á

*
DL
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. ESCOLA: EEMEF *"Prof. = Baptista Spinola deMello”

- DATA: 17 de março de 2026 PERÍODO: |Manhã

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

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

A. Mãos lavadas e higienizadas,

B. Asseio jo (cabelos, odor)

C. Unhas curtas, s, sem esmalte e limpas.

D. Ausência de adornos eógia, «xcorrente, e ane).

E. Uniforme e completo, limpo e bem colocado.

NÃO

E. Higiene do Ambiente

A. Ambiente os (arléros, teto, luminárias,
armários e lixeiras).

B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer,
fogão, batedeira).

C. Utensílios limpos (panelas, canecas, pratos,
dita

D. ....— "... ——
porta-sabão, esponja).

NÃO

A. Utilização de cardápio orientado pela Secretaria
Pa de Educação.

B. Quantidade adequada (com o asora).

E.C. Boa apresentação do prato.

D. Porcionamento to adequado ddos alimentos.

E.E. Temperatura a adequada dos alimentos. |

F. Permite repetição.

NÃO

NÃO

NÃO

NÃO

NÃO

6. Relacionamento da Merendeira

A. Bom com as ba (atenciosa, ss...

B., Bom relacionamento e m.— entre as
merendeiras.

C. Bam com os ss funcionárias dda escola.

D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita.

”

NÃO

NÃO

NÃO

NÃO

3. Higiene dos Alimentos

A. Frutas, legumes e verduras lavados
corretamente.

B. Arroz eefeiãoe escolhidos e lavados
corretamente.

C. Cuidado de não conversar, tossir ou espirrar
sobre a preparação.

D.>. Descongelamento rerealizado com os cuidados
necessários,

NÃO

7. Local e Segurança no Trabalho

A. Ausência de pessoas estranhas (professores,
seo

B. Conduta cuidadosa — com facas,
garfos). f

(despensa, cozinha).
Ss .—— para oP—— do trabalho

NÃO

NÃO

NÃO

4, Armazenamento

Observações extras,

A. Alimentos PS... do material de e np. |

B. Todos os alimentos dentro da validade.

C. Todos os3s produtos aabertos sendo utilizados. —|

D. Ausência de —— rompidas efou
avariadas,.

x

Er

Á NÃO

NÃO
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| ESCOLA: EmEI ”' Jandyra lanezda( — o
— DATA: 10 de fevereiro de 2026 PERÍODO: Manhã

. CONSELHEIRO(S): Lucimar Esteves, Daniel Leandro Àvila e Deivid RamosNÃ o

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

| A. Mãos lavadas e aa
dA — —— ox. o

cm Unhas curtas, , sem esmate e limpas. "

B D. Austnda de adornos Fsago, comente, ane).

E. UniformemM. limpo e bem colocado. E

E

E

É
A. Utilização de cardápio orientado pela Secretaria
Municipal de Educação.

o Quantidade adequada (com já. a sobra).

SAC. Boa apresentação do prato.

E. Temperatura a adequada àdos alimentos. :

2. Higiene do Ambiente

A. Ambiente limpo (azulejos, teto, luminárias,
armários e lixeiras).

B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer,
fogão, batedeira).

C. Utensílios limpos (panelas, canecas, pratos,
ne.

D.—.— .. PPA
porta-sabão, esponja).

F. Permite repetição.

D.Porcionamento adequado dos alimentos. |

NÃO

NÃO

NÃO

NÃO

6. Relacionamento da Merendeira

A. Bom com as alas DA AA

B. Bom relacionamento e cooperação entre as
merendeiras.

C. Bom com os P.—— da escola.

LS

D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita.

NÃO

NÃO

3. Higiene dos Alimentos

A. Frutas, legumes e verduras vados
corretamente.

B. Arroz eefeijãoes escolhidos e lavados
corretamente.

C. Cuidado de não conversar, tossir ou espirrar
sobre a preparação,

D.>. Descongelamento realizado com os cuidados *
necessários, !

7. Local e Segurança no Trabalho

A. Ausência de pessoas estranhas (professores,
AO "

B. Conduta cuidadosa —— com mn facas,
garfos).

ks Orcantadão apara oSdmenpéntos: do trabalho
(despensa, cozinha).

EPFor

NÃO

NÃO

4. Armazenamento

Observações extras n

A. Alimentos s separados ddo material de le limpeza. É.

B. Todos os alimentos dentro da validade. o Ê

CL.C. Todos os produtos abertos sendo utilizados. Ds

D. Ausência de embalagens rompidas e/ou | x
avariadas.
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L. Higiene Pessoal das Merendeiras 5. Preparo e Distribuição dos Alimentos

A. Mãos lavadas e higienizadas.

B. Asseio jo (cabelos, odor)

C. Unhas curtas, ;, sem esmatte e limpas.

D. FASES de adornos . a. ane).

E. Uniforme teima timpo e bem colocado.
l

x

ox]

|
| so Quantidade adequada (comp pouca ca sobra).

C.-. Boa apresentação do prato.

D. Porcionamento to adequado ddos alimentos.

A. Utilização de cardápio orientado pela Secretaria
Municipal de Educação.

E. Temperatura adequada dos alimentos.

2. Higiene do Ambiente

A. Ambiente limpo (azulejos, teto, luminárias,
armários e lixeiras).

B. Equipamentos limpos (geladeira, freezer,
fogão, batedeira).

C. Utensílios limpos (panelas, canecas, pratos, —
talheres).

D. Acessórios limpos (guardanapos,
porta-sabão, esponja).

ã

X

A"

K

6. Relacionamento da Merendeira

A. Bom com as SO (atenciosa, adequada).

B, Bom relacionamento e cooperação entre as
merendeiras.

C. Bom com os g funcionários dda escola.

D. Houve bom tratamento do Conselheiro na visita.

ENS
1X) NÃO

mo

Li)
NÃO

NÃO

3. Higiene dos Alimentos

A. Frutas, legumes e verduras lavados
corretamente.

B. Arroz e feijão escolhidos e lavados
corretamente.

C. Cuidado de não conversar, tossir ou espirrar =
sobre a prtparaçõe

D.à Besconselameltons realizado com os cuidados *
necessários,

7. Local e Segurança no Trabalho

A. Ausência de pessoas aid (professores,
lbalaA

B. Conduta cuidadosa ilctdosa com púbcas,
garfos).

G Organização | para o.—.— do trabalho
(despensa, cozinha).

pp NÃO

e NÃO

ox. -

4, Armazenamento
SENA ANASNAIAEAZANSS

A. Alimentos s separados ddo material de O

B. Todos os alimentos dentro da validade.

EC. Todos os produtos abertos sendo utilizados. |

D. Ausência de embalagens rompidas e/ou
avariadas.

Observações extras A
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—DATA: 17 de março de 2026 e o PERÍODO: Tarde
! - CONSELHEIRO(S): |Lucimar Esteves, Deivid Ramos Rodrigues e E Osmarina Sanches. o=” - - o o :

o ESCOLA: cCEMEI do F

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

A. Mãos lavadas e dicas NÃO A. Utilização de cardápio orientado pela Secretaria =|KU | NÃO
| Municipal de Educação.
B. Asseio to (cabelos, odor. o

; — B.3. Quantidade adequada (com pePo asobra). NÃO
C. Unhas curtas, sem esmaite e hmpas.

C. Boa a apresentação do prato. NÃO
D. Ausenea de adornos 3s (relógio, váblicbea, , ane). |

E. Uniforme .— timpo e bem colocado.xxx
mm

E. TTemperatura 2 adequada dos alimentos. NÃO

XX
OX

D. Porcionamento adequado ddos alimentos. | > NÃO

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

A. Ambiente limpo (azulejos, teto, luminárias,
armários e lixeiras). 6. Relacionamento da Merendeira

NÃOB. Equipamentos limpos (geladeira, freezer, A. Bom com asba (atenciosa, adequada).
fogão, batedeira).

C. Utensílios limpos (panelas, canecas, pratos, —
alinhar

merendeiras.

C. Bom com os ss funcionários dda escola. | NÃO
D. poessóiros .. ..— | o o NO

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

AX

NÃO

: E
B. Bom relacionamento e cooperação entre as é > | NÃO

aid

Ds

3. Higiene dos Alimentos 7. Local = Segurança no Trabalho
A. Frutas, legumes e verduras lavados |
corretamente. A. Ausência de pessoas estranhas llaceto “Xh ção

B. Arroz eefeijãoes escolhidos e lavados
corretamente. B.Conduta cuidadosa ——— com facas, | E | NÃO

garfos).

C. Cuidado de não conversar, tossir ou espirrar
sobre a PES & ..—— para odSsDA do trabalho | Ds NÃO

(despensa, cozinha).

D.>. Descongelamento nrealizado com os cuidados " NÃO
necessários.

4, Armazenamento

A. Alimentos idade do ss... dedia a |

B. Todos os alimentos dentro da validade.

C. Todos os3s produtos atabertos sendo utilizados. s

D.Autos de embalagens .. .
avariadas,

ROX

XX
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