RELATORIO DE VISITA E INSPEGAO A EMEF PROF.2 LATIFA SALOMAO MIGLIORI

Aos 30 dias do més de junho do ano de 2026, eu, Edson Clayton Diniz dos Santos
Junior, na qualidade de Presidente do Conselho de Alimentagdo Escolar do
municipio de Guara/SP, realizei uma visita técnica de inspecdo & EMEF Prof.2 Latifa
Saloméao Migliori, com o objetivo de verificar as condigées de armazenamento,
preparo e fornecimento da alimentagdo escolar, bem como as condigbes das
instalagoes destinadas a cozinha, estoque e refeitdrio.

Avisita foiacompanhada pela diretora Dorcilia, que nos recebeu de maneira cordial
e prestativa, apresentando as dependéncias da unidade escolar e a equipe da
cozinha, composta pelas colaboradoras Kelly, Simone e Andreza, que
demonstraram comprometimento, dedicagdo e acolhimento durante toda a
inspecao.

Apesar da receptividade da equipe e do empenho das colaboradoras em
desempenhar suas atividades, a inspegdo evidenciou diversas limitacdes
estruturais que comprometem as condigdes de trabalho, a organizagdo das
atividades e a eficiéncia do servigo de alimentagao escolar, demandando atencao
prioritaria por parte da Administragao Publica.

Conforme evidenciado nas imagens abaixo:

Imagem 1

Durante ainspegéao verificou-se que parte dos equipamentos essenciais ao preparo
das refeigbes encontra-se inoperante. Foi constatado que um freezer e um fogédo
nao estavam funcionando na data da visita, reduzindo significativamente a
capacidade operacional da cozinha e dificultando a execucdo das atividades
diarias.




Além disso, o leiaute da cozinha mostrou-se inadequado as necessidades da
unidade. Em razdo da auséncia de um espaco especifico destinado ao estoque, os
géneros alimenticios permanecem armazenados na prépria area de preparo,
dificultando a circulagdo, comprometendo a organizacdo das atividades e
reduzindo as condigdes adequadas para conservacao dos produtos.

Imagem 2

Também foi observado que a cozinha ndo dispde de sistema adequado de
ventilagéo e exaustdo, condigdo que pode comprometer o conforto térmico dos
colaboradores e dificultar a dispersdo do calor e dos vapores gerados durante o
preparo dos alimentos.

As prateleiras utilizadas para armazenamento apresentam caracteristicas de
improvisagdo e merecem substituigdo por estruturas mais adequadas as boas
praticas de armazenamento de alimentos.

Outro aspecto que chamou atengéo foi ainexisténcia de uma mesa apropriada para
manipulagédo dos alimentos. Durante a visita verificou-se que as atividades
estavam sendo realizadas utilizando duas carteiras escolares improvisadas,
solugao incompativel com as necessidades operacionais de uma cozinha escolar.

Imagem 3




A pia utilizada para higienizagdo dos utensilios também apresentou dimensdes
incompativeis com a rotina da cozinha. Conforme observado durante a inspecao,
seu tamanho dificulta a limpeza de panelas e utensilios de maior porte, fazendo
com que as colaboradoras realizem suas atividades em condigées ergondmicas
inadequadas, frequentemente molhando suas vestimentas durante o trabalho.

Essas condigGes evidenciam a necessidade de reestruturacao da cozinha, visando
proporcionar melhores condigdes de trabalho as colaboradoras e maior eficiéncia
no preparo das refeigoes.

Imagem 4

O refeitério também apresentou oportunidades de melhoria. Embora atenda a
finalidade de servir as refeigdes, 0 ambiente mostrou-se reduzido para a demanda
da unidade, com parte da mobilia apresentando caracteristicas de improvisagao.
Recomenda-se avaliar a readequagédo do espacgo, buscando proporcionar maior
conforto, funcionalidade e acolhimento aos estudantes durante as refeigdes.

Imagem 5




Imageﬁn 6

No quejse refere a seguranga contra incéndio, verificou-se que o extintor disponivel
na unid’ade encontrava-se com o prazo de validade vencido. Recomenda-se a
imediata manutengao ou substituigdo do equipamento, bem como a verificagdo da
conformidade do sistema de prevengédo e combate a incéndio da unidade junto ao
Auto de Vistoria do Corpo de Bombeiros (AVCB), especialmente quanto ao
dimensiionamento e posicionamento dos equipamentos de combate a incéndio.

Imagem 7
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Como oportunidades de melhoria, foram identificados os seguintes pontos:

1. Reestruturagdo da cozinha: recomenda-se a elaboragdo de projeto de
adequagdo da cozinha, contemplando melhorias no leiaute, ampliacdo dos
espagos de trabalho e adequacgéo as boas praticas de manipulagéo de alimentos.

2. Substituicdo e manutencao dos equipamentos: providenciar a manutencao ou
substituigao do freezer e do fogdo que se encontram inoperantes.

3. Implantacéo de area destinada ao estoque: criar um ambiente especifico para
armazenamento dos géneros alimenticios, evitando sua permanéncia na area de
preparo.

4. Instalacéao de sistema de ventilagao e exaustao: implantar sistema adequado
para renovagao do ar e exaustdao dos vapores gerados durante o preparo das
refeigoes.

5. Adequacgao do mobiliario da cozinha: substituir as prateleiras improvisadas por
estruturas apropriadas e disponibilizar bancada ou mesa especifica para
manipulagao dos alimentos.

6. Adequacao da pia de higienizagao: avaliar a substituicdo da pia por modelo
compativel com a demanda da unidade, proporcionando melhores condicées
ergondmicas as colaboradoras.

7. Readequacao do refeitério: avaliar melhorias no espaco fisico e na mobilia,
proporcionando ambiente mais confortavel e acolhedor para os estudantes.




8. Seguranga contra incéndio: providenciar a manutengao ou substituigao dos
extintores vencidos e verificar a conformidade do sistema de prevengao e combate
aincéndio da unidade junto ao AVCB.

9. Controle dos filtros de agua: Criar um controle sobre a troca dos filtros do
bebedouro, problema recorrente em outras unidades.

De maneira geral, a visita evidenciou o comprometimento da diregdo e da equipe
da cozinha, que, mesmo diante das limitagdes estruturais encontradas,
demonstram dedicagdo e empenho na oferta da alimentagdo escolar. Entretanto,
as condigdes observadas durante a inspecéo indicam a necessidade de uma
intervencao estrutural prioritaria na unidade, contemplando melhorias na
infraestrutura, nos equipamentos, nas condigdes ergonémicas de trabalho e na
organizagdo dos ambientes destinados ao preparo e a distribuigdo dos alimentos.
A adogéo dessas medidas contribuira significativamente para oferecer melhores
condigcbes de trabalho aos colaboradores, maior seguranca operacional e um
ambiente mais adequado e acolhedor para os estudantes.

Nada mais havendo a relatar, lavro o presente relatério para os devidos fins.

Guara/SP, 30 de junho de 2026
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