RELATORIO DE VISITA ESCOLAR

|
gALrMENTAI;iG ESCOLAR [§aTe s

% Unidade Escolar: CEI 142 Maria José Azevedo Almeida.
j Endereco: Rua José Virgilio da Silva 307 Julio de
Mesquita Filtho

Telefone: (15) 32210887

CONSELHO MUNICIPAL DY

Conselheiras:. Michele Alessandra Franca Botan e Eduardo Luis Mato; Lopes.
Data da visita: 27/02/2026. Quantidade de alunos nos periodos 90.

No dia 27 de fevereiro de 2026, realizamos visita 4 unidade escolar, sendo recebidas
pela merendeira Sra. Regina, que prontamente nos forneceu todas as informacdes
necessarias referentes as verificages das normas da empresa Pac Food.

Durante a vistoria, foram constatadas as seguintes situagdes:

Escola nova, recém-inaugurada.

Solicitamos fechamento da pia com pqrtas.

A cozinha possui telas nas janelas.

Gas dentro das normas.

A escola se encontra com mato extremamente alto.

Empresa DD. New

Realizacio em 13/02/2026

Vencimento em 13/08/2026

Extintor dentro da validade

Finalizamos a visita com diretor Designado, a quem foram relatadas as observagdes
apontadas.







01 | Géneros entregues corretamente para cumprir 0 cardapio do dia X
03 | Cardapio do dia com boa aceitagdo P
04 | Carddpio adaptado em local visivel para as merendeiras >
05 | Cardépio fixado em local visivel P
06 | Quantidade preparada e porcionamento adequado para que ndo haja sobra
ou falta de merenda >/
07 | Atendimento apropriado para alunos com necessndades especiais T
08 | Alunos bem atendidos pelas merendeiras e
09 | Armazenamento correto de géneros estocaveis
10 | Armazenamento, guantidade e quatidade correto de produtos de limpeza e “><
descartaveis
11 | Local para produtos improprios para consumo }»J
12 | Pertence das merendeiras organizados - e
13 | Prateleiras etiquetadas corretamente (com data de fabricagio e validade dos ><f
alimentos) B
14 | Manual de boas préticas na unidade o -
15 | Merenda preparada de acordo com as técnicas corretas X
16 | Higiene das merendeiras adequada, uniforme completos e limpos <
17 | Higiene do local de trabalho adequada >y
18 | Utensilios higienizados segunde normas técnicas determinadas P
19 | Equipamentos apresentam estados de econservagio, higiene e capacidade ><
adeguadas
20 | Quantidade e qualidade de material de escritério adequada T
21 | Controle semestral de insetos e roedores na cozinha <
22 | Qualidade dos géneros estocdveis dentro das especificacdes do contrato "
23 | Qualidade dos hortifrutis dentro das especificacfes do contrato e
24 | Qualidade dos paes dentro da especificagdo do contrato S
25 | Qualidade dos pereciveis deniro das especificacdes do contrato =
26 | Merendeira confere quantidade e quatidade dos géneros no recebimento ;7(
27 | Mapas de controle didrio preenchido corretamente e
28 | Alimentos preparados apresentam sabor agradavel e aparéncia adequada
29 | Bom acolhimento da Equipe Escolar aos conselheiros | %
30 | Pereciveis organizado dentro do freezer e refrigerador T
31 | Amostras das refeigdes ne freezer e liguido no refrigerador }><
32 | Registro de teitura do freezer e refrigerader (maximo 15 dias) jp{
33 | Rodinho nas portas P
34 | Molas nas portas 4
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