RELATORIO DE VISITA E INSPEGAO A EMEF DR. NEIHF ANTONIO

Aos 29 dias do més de junho do ano de 2026, eu, Edson Clayton Diniz dos Santos
Junior, na qualidade de Presidente do Conselho de Alimentacao Escolar do
municipio de Guara/SP, realizei uma visita técnica de inspecao a EMEF Dr. Neihf
Antdnio, com o objetivo de verificar as condi¢bes de armazenamento, preparo e
fornecimento da alimentacao escolar, bem como as condigOes das instalacoes
destinadas a cozinha e ao refeitério.

Avisita foi acompanhada pela vice-diretora Valéria e pela diretora Marcela, que nos
receberam de maneira cordial e prestativa, colocando-se 2 disposi¢do para
apresentar as dependéncias da unidade escolar relacionadas a alimentacao.
Durante a inspegao, também conhecemos a equipe da cozinha, composta pelas
colaboradoras Miriam, Lucimara e Maria Sara, responsaveis pelo preparo das
refeicoes.

Durante a visita, foi possivel constatar que a cozinha apresenta excelentes
condigbes de limpeza, organizagéo e conservagao. Os utensilios utilizados no
preparo dos alimentos encontravam-se devidamente higienizados e organizados,
demonstrando o comprometimento da equipe com as boas praticas de
manipulagao de alimentos e com a seguranca alimentar dos estudantes.

Conforme evidenciado nas imagens abaixo:

Imagem 1

Um dos aspectos que mais chamou a atengdo durante a inspecéo foi a organizagdo
do estoque de alimentos. Os produtos encontravam-se armazenados de forma
adequada, com excelente disposicdo dos insumos, evidenciando zelo,
planejamento e cuidado na conservacao dos alimentos destinados 2 alimentacéao




escolar. A organizagao observada contribui para facilitar o controle de estoque,
preseﬁvar a qualidade dos produtos e minimizar desperdicios.

Imagem 2

A equipe responsavel pela alimentagdo escolar demonstrou comprometimento
com a manutengao da limpeza e da organizagdo dos ambientes, refletindo uma
rotina de trabalho pautada na responsabilidade e no atendimento as boas praticas
sanitarias.

Apesar das excelentes condigbes gerais observadas, foram identificadas algumas
oportunidades de melhoria relacionadas a infraestrutura, seguranca e manutengao
preventiva da unidade.

Durante a inspegéo verificou-se que a cozinha ndo dispée de um sistema de
exaustao. Considerando que esse ambiente € destinado ao preparo diario das
refeicbes, recomenda-se avaliar a instalacdo de um sistema de exaustdo
adequado, contribuindo para o conforto térmico dos colaboradores, renovagao do
ar, reducao da umidade e melhoria das condigdes de trabalho.

Também foi observado que o recipiente de Gas Liquefeito de Petréleo (GLP)
encontra-se instalado em local muito préximo ao fogdo e & &area destinada a
distribuicdo dos alimentos. Embora o sistema esteja em funcionamento,
recomenda-se avaliar sua realocagao para um ambiente externo ou protegido, em
conformidade com as normas de seguranga, reduzindo os riscos inerentes ao
armazenamento de combustivel préximo a fontes de calor e areas de circulagao.
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Imagem 3

Outro ponto que merece atencao refere-se ao sistema de controle de pragas.
Durante a visita foi identificado um dos dispositivos de monitoramento instalado no
estoque de alimentos que, aparentemente, encontra-se posicionado de forma
inadequada, impossibilitando a passagem de eventuais vetores e reduzindo sua
efetividade. Recomenda-se que seja realizada uma avaliacdo técnica do
posicionamento dos dispositivos de controle de pragas, garantindo sua correta
instalagéao e eficiéncia.

Imagem 4




No que se refere a Seguranca contra incéndios, verificou-se que os extintores
instalados na unidade se encontravam com a validade vencida na data da visita.
Além disso, observou-se a auséncia de sinalizagdo de seguranca adequada
indicando a localizagéo dos equipamentos na cozinha e no refeitdrio. Recomenda-
se a imediata manutencéo ou substituigdo dos extintores, bem como a instalacéo
da sinalizagdo prevista nas normas de seguranca, facilitando sua rapida
identificagdo em situagoes de emergéncia.

Imagem 6




Durante a inspecéo do refeitorio, ndo foi identificado qualquer controle ou registro
referente a substituicao ou manutencgao dos filtros dos bebedouros utilizados pelos
estudantes. Recomenda-se a implantagdo de um controle periédico contendo as
datas de troca dos elementos filtrantes, proporcionando maior rastreabilidade e
garantindo a qualidade da dgua disponibilizada a comunidade escolar.

Observou-se ainda que a drea destinada aos bebedouros apresenta desgaste
significativo na pintura das paredes. Recomenda-se a revitalizagao desse espaco,

mediante reparo da pintura e eventuais adequacdes necessarias, proporcionando
um ambiente mais agradavel, acolhedor e compativel com os padrdes de
conservagao observados nos demais ambientes da unidade escolar.
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Imagem 7

Como oportunidades de melhoria, foram identificados os seguintes pontos:

1. Instalagdo de sistema de exaustio: avaliar a implantagcao de sistema de
exaustao na cozinha, proporcionando melhores condigOes de ventilagao, conforto
térmico e seguranca durante o preparo dos alimentos.

2. Adequacao do sistema de GLP: avaliar a realocagéo do recipiente de GLP para
local apropriado, em conformidade com as normas técnicas vigentes, reduzindo os
riscos relacionados ao armazenamento de combustivel proximo ao fogéo e a area
de distribuigao das refeigoes.

3. Revisao do sistema de controle de pragas: verificar o posicionamento dos

dispositivos de monitoramento instalados na unidade, garantindo sua correta
instalagéo e funcionamento.




4. Seguranga contra incéndios: providenciar a manutencgao ou substituicdo dos
extintores com validade vencida e instalar a sinalizagdo de seguranca
corresPondente na cozinha e no refeitdrio.

5. Cor+trole de manutencao dos filtros dos bebedouros: implantar um registro
perlodfco contendo as datas de manutencao e substituigao dos filtros utilizados no
sistema de abastecimento de agua.

6. Revitalizagdo da area dos bebedouros: realizar reparos na pintura e demais
melhorias necessdrias no ambiente, contribuindo para melhores condigbes de
conservagao e acolhimento dos estudantes.

De maneira geral, a visita evidenciou o comprometimento da equipe gestora e das
colaboradoras da cozinha com a qualidade da alimentacdo escolar e com a
conservacdo dos ambientes destinados ao preparo e armazenamento dos
alimentos. A excelente organizagdo do estoque, a limpeza da cozinha e dos
utensilios e o zelo demonstrado pela equipe constituem pontos de destaque da
unidade escolar. As oportunidades de melhoria identificadas concentram-se
principalmente em aspectos relacionados a infraestrutura, seguranca das
instalagbes e manutencao preventiva, cuja implementag&o contribuira para elevar
ainda mais os padroes de qualidade, seguranga alimentar e bem-estar dos
estudantes e colaboradores.

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

Guara/SP, 29 de junho de 2026.
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