UNIDADE OPERACIONAL
SISTEMA DE CONTROLE INTERNO MUNICIPAL

PREFEITURA MUNICIPAL DE AGRONOMICA

VERIFICACOES NA MERENDA ESCOLAR

Considerando que é de atribuicdo do Sistema de Controle Interno do municipio fazer
verificagbes in loco nos diversos setores da administracdo publica, constatando o cumprimento de
dispositivos legais e contratuais estabelecidos com o Programa Nacional de Alimentacéo Escolar;

E atribuicdo do Conselho Municipal de Alimentagdo Escolar fiscalizar as unidades escolares
quanto a oferta da merenda escolar, zelando pela qualidade dos produtos desde a compra até a
distribuicdo nas unidades escolares, acompanhando e monitorando a aquisi¢cdo dos produtos, zelando
pela qualidade, em todos os niveis, até o recebimento da refeicdo pelos escolares, bem como orientar
sobre 0 armazenamento dos géneros alimenticios;

Com isso, resolve-se realizar verificacdes in loco na merenda escolar das unidades escolares:
Escola Municipal Rosa Lanznaster de Souza e Escola Municipal Alto Mosquitinho nos diversos

aspectos que envolve: cardapio, merendeira, despensa, area de armazenagem, cozinha e alimentos

PRINCIPAL OBJETIVO

Verificar o recebimento e armazenagem dos géneros alimenticios da merenda escolar, a
elaboracdo da merenda, a oferta da refeicdo aos alunos pelas instituices escolares, o exercicio das

boas praticas sanitarias e de higiene dos alimentos.

METODOLOGIA APLICADA

1. Verificagdes in loco;
2. Conversacfes com a merendeira;

3. Aplicacdo de check list
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Local: Escola Municipal Rosa Lanznaster de Souza.

Merendeira: Marlei Marcilio Souza

Dia: 11/09/2019

Periodo: Vespertino

Fiscalizadores: Membros do Conselho Municipal da Alimentacdo Escolar Sra. Maria Regina
Medeiros, Sra. Ariane Gomes Da Silva Moretti, Sra. Catia Schlatter Alves Vieira, a Técnica

Administrativa Sra. Marilene Niquelatti, e o0 Agente de Controle Interno Jorge Alberto Aguiar.

ITENS VERIFICACOES SIM | NAO
1.1. Cardapio afixado na parede. X
) 1.2. Cardépio elaborado pela nutricionista. X

1- CARDAPIO ) —
1.3. Cumprimento do cardapio. X
1.4. Orientac@es sobre alimentag&o especifica de aluno X
2.1. Uso de uniforme completo (jalecos, tocas, etc.). X
2.2. Higiene Pessoal. X
2.3. Utilizacdo dos equipamentos e utensilios de forma X
higiénica.

2 - MERENDEIRA | 2.4, Participacdo em cursos de capacitacdo para merendeiras.
Obs.: Segundo a servidora, a Ultima participacdo em curso de
capacitacdo ocorreu em 25 de julho de 2018, com o tema X
“Boas praticas de manipulacdo de alimentos e novas receitas
de panificacdo e confeitaria”’, ministrado pela nutricionista da
Prefeitura Heidi Keske Antunes.
3.1. Area propria p/ armazenamento de alimentos.
Obs.: Foi constatado que o armario de armazenamento dos
alimentos estava pendendo para frente, ndo possibilitando que
. . . e X

as portas ficassem vedadas, por motivo de ter sido danificado
através de goteiras, segundo relato da merendeira, colocando
em risco sua propria seguranca.

3 - DESPENSA 3.2. Estrutura fisica adequada e bem conservada (teto, piso,
livre de umidade, ventilacao, etc.).
Obs.: Foi constatado que a porta de acesso a despensa ndo X
apresenta tela, e por isso fica fechada, impossibilitando a
ventilacéo do ambiente.
3.3. Ambiente organizado em condicGes de higiene adequadas X
com alimentos acondicionados em prateleiras/estrados.
4.1. Qualidade e armazenamento satisfatorio dos alimentos X

4 - AREA DE pereciveis e ndo pereciveis na unidade.
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ARMAZENAGEM ) .
4.2. Embalagens ap0és abertas etiquetadas e bem vedadas.

4.3. Comprovante de recebimento dos alimentos c/ assinatura
do responsavel.

Obs.: Foi constatado que néo foi efetuada a entrega de couve-
flor pelo fornecedor no prazo fixado.

5.1. Area/estrutura fisica adequada (paredes, piso, ventilagéo,
etc.)

Obs.: Foi constatado que o revestimento de azulejo da parede
proxima ao local em que sdo servidas as merendas esta
guebrado.

5.2. Acondicionamento adequado de residuos (lixeiras c/
tampas, revestidos ¢/ sacos plasticos, etc.).

5. COZINHA 5.3. Higiene ambiental — condigces adequadas de higiene.
Identificar o que estd adequado: (X) pias; (X) pisos; (X)
paredes; (X) prateleiras; (X) mobiliarios

5.4. A cozinha dispde de termémetro digital portatil e estd em
plenas condicdes de uso.

5.5. Preenchimento adequado da planilha onde se registra as
mensuracOes realizadas no termémetro.

Obs.: Foi constatado que as medigbes ndo estavam sendo
realizadas desde maio de 2019.

6.1. Alimentos dentro do prazo de validade.

6.2. Alimentos de boa qualidade e apresentando boa aparéncia.
6 - ALIMENTOS Obs.: Foi verificado que a maior parte das unidades de carne
moida apresentava coloracao escura e ensanguentada.

6.3. Alimentos especificos para intolerantes (lactose, gluten,
etc.).
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Foto 1: Orientagcdo sobre alimentacdo especifica de . - . .
¢ ¢ P Foto 3: Merendeira utilizando devidamente o uniforme

aluno

Foto 4: Armério de armazenamento dos alimentos
Foto 2: Lista de alunos intolerantes a lactose fixada na

pendendo para frente, ndo possibilitando que as portas

arede .
P ficassem vedadas.
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| -=== I FSPECIFICACOES MARCA QUANT

[} 8

o pllis contcods 200 do penduin. O produte o
merter wgidades, wmdade. ou bolor. (or carscteristico. s

Foto 5: Armazenamento dos alimentos Foto 7: Planilha de conferéncia do recebimento dos

produtos

Foto 6: Armazenamento dos alimentos Foto 8: Cozinha da escola



UNIDADE OPERACIONAL
SISTEMA DE CONTROLE INTERNO MUNICIPAL

PREFEITURA MUNICIPAL DE AGRONOMICA

Foto 9: Revestimento de azulejo da cozinha quebrado Foto 11: Ultimas medicdes auferidas com termdémetro
datam de maio de 2019

Foto 10: Termdmetros utilizados nas medigdes

Foto 12: Carne moida apresentando coloragdo escura e

ensanguentada
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Foto 13: Carne moida apresentando coloragdo escura e Foto 15: Alimento servido no dia da visita

ensanguentada

Foto 16: Alimento sendo preparado no dia da visita

Foto 14: Alimento servido no dia da visita
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Local: Escola Municipal Alto Mosquitinho.

Merendeira: Judite Marilene Floréncio Kummrow.

Dia: 11/09/20109.

Periodo: Vespertino.

Fiscalizadores: Membros do Conselho Municipal da Alimentacdo Escolar Sra. Maria Regina
Medeiros, Sra. Ariane Gomes Da Silva Moretti, Sra. Catia Schlatter Alves Vieira, a Técnica

Administrativa Sra. Marilene Niquelatti, e o0 Agente de Controle Interno Jorge Alberto Aguiar.

2
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ITENS VERIFICACOES S
1.1. Cardapio afixado na parede.

1.2. Cardépio elaborado pela nutricionista.

1- CARDAPIO - —
1.3. Cumprimento do cardapio.

1.4. Orientac@es sobre alimentagdo especifica de alunos.

2.1. Uso de uniforme completo (jalecos, tocas, etc.).

2.2. Higiene Pessoal.

2.3. Utilizacdo dos equipamentos e utensilios de forma
higiénica.

2 - MERENDEIRA | 2.4, Participacdo em cursos de capacitacdo para merendeiras.
Obs.: Segundo a servidora, a Ultima participacdo em curso de
capacitacdo ocorreu em 25 de julho de 2018, com o tema
“Boas praticas de manipulacdo de alimentos e novas receitas
de panificagdo e confeitaria”, ministrado pela nutricionista da
Prefeitura Heidi Keske Antunes.

3.1. Area propria p/ armazenamento de alimentos.

Obs.: A escola ndo possui area prépria para 0 armazenamento
dos alimentos. O armazenamento se d& em um armario na X
propria cozinha, e 0 mesmo era fechado sem entradas laterais
3 - DESPENSA para ventilacao.

3.2. Estrutura fisica adequada e bem conservada (teto, piso,
livre de umidade, ventilacéo, etc.).

3.3. Ambiente organizado em condic¢Bes de higiene adequadas
com alimentos acondicionados em prateleiras/estrados.

X [ X[ X|X]|X|X|X

4.1. Qualidade e armazenamento satisfatorio dos alimentos
pereciveis e ndo pereciveis na unidade.

4 - AREA DE

ARMAZENAGEM 4.2. Embalagens ap0és abertas etiquetadas e bem vedadas. X

4.3. Comprovante de recebimento dos alimentos c/ assinatura
do responsavel.
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5- COZINHA

5.1. Area/estrutura fisica adequada (paredes, piso, ventilagéo,
etc.)

Obs.: Foi constatado que a porta de acesso a cozinha
permanece a maior parte do tempo aberta, sem o uso continuo
da tela. A mesma possui buracos, por ser de baixa qualidade,
segundo informou a merendeira.

5.2. Acondicionamento adequado de residuos (lixeiras c/
tampas, revestidos ¢/ sacos plasticos, etc.);

5.3. Higiene ambiental — condi¢des adequadas de higiene.
Identificar o que estd adequado: () pias; (X) pisos; (X) paredes;
(X) prateleiras; (X) mobiliarios

Obs.: Foi verificado que a pia estava um pouco suja, e a
mesma servia para escorrer a agua dos copos que haviam sido
lavados, sem o uso de algum escorredor de louga.

5.4. A cozinha dispde de termémetro digital portatil e estd em
plenas condicdes de uso.

5.5. Preenchimento adequado da planilha onde se registra as
mensuracOes realizadas no termémetro.

Obs.: Foi constatado que as medi¢cBes ndo estavam sendo
realizadas desde maio de 2019.

6 - ALIMENTOS

6.1. Alimentos dentro do prazo de validade.

6.2. Alimentos de boa qualidade e apresentando boa aparéncia.
Obs.: Foi verificado que a maior parte das unidades de carne
moida apresentava coloracdo escura e ensanguentada.

6.3. Alimentos especificos para intolerantes (lactose, gluten,
etc.).
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Foto 1: Cardapio elaborado pela nutricionista fixado na Foto 3: Armario de armazenamento dos alimentos sem

parede entradas laterais para ventilagdo

Foto 2: Merendeira utilizando devidamente o uniforme Foto 4: Armazenamento dos alimentos sem entradas
laterais para ventilagéo
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Foto 5: Produtos devidamente marcados com prazo de Foto 7: Buffet usado para a merenda
uso apo6s abertura

hom viver aqu

de Agronémica

Foto 8: Termémetros utilizados nas medicbes
Foto 6: Area da cozinha
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Foto 11: Carne moida apresentando coloragdo escura e

ensanguentada

Foto 10: Frutas e legumes frescos E ﬁ

Foto 12: Interior da geladeira
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CONSIDERACOES DA CONTROLADORIA

Apo0s trabalhos de verificagcBes in loco da equipe de fiscalizagdo e tendo acima relatado a

situacdo ora encontrado em cada instituicdo, atém-se as seguintes sugestfes de melhoria:

Oportunizar mais a participagdo em cursos/palestras de aperfeicoamento das merendeiras,
visto que, segundo relatos das visitadas, a Ultima participacdo data de mais de um ano atras;
Inspecionar na hora do recebimento dos alimentos, a qualidade e aparéncia da carne moida, ja
que algumas pecas apresentavam coloragéo escurecida e aparéncia ensanguentada, e segundo
relato das merendeiras, possuiam mau cheiro na hora do preparo. Caso se constate que as
mesmas continuam da mesma forma nos préximos recebimentos, as pecas devem ser
recusadas e trocadas;

Cobrar a periodicidade regular das medicdes e marcagdes com os termémetros na hora do
recebimento das mercadorias congeladas e refrigeradas.

Na Escola Municipal Rosa Lanznaster de Souza:

O armario de armazenamento dos alimentos precisa passar por uma manutencao, ja que
oferece risco a seguranca da merendeira. Em Ultimos casos, se ndo for possivel o seu
conserto, € necessario efetuar a troca do mesmo;

Instalar uma tela na porta de acesso a despensa para permitir a melhor ventilacdo do
ambiente. Segundo relato da merendeira, a tela instalada anteriormente era de ma qualidade e
estragou, ndo se efetuando a sua devida instalagéo;

Efetuar uma maior cobranca do fornecedor de couve-flor para que cumpra com a data correta
da entrega do produto, para que se possa cumprir corretamente com o estipulado no cardapio;
Reparar o revestimento de azulejo da parede da cozinha, pois apresenta um aspecto

indecoroso e sujo, principalmente por ser proximo a area em que sdo servidas as merendas.

Na Escola Municipal Alto Mosquitinho:
Precisam ser instaladas entradas laterais nos arméarios de armazenamento para melhor

ventilacdo dos produtos alimenticios;
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e Instalar uma tela de qualidade superior na porta de acesso a cozinha, e cobrar da merendeira
da escola que use devidamente a tela, para que seja evitada a entrada de insetos no recinto;

e Orientar para que seja devidamente higienizado o local de trabalho da merendeira, fazendo o
devido uso de escorredor de loucas, para que ndo haja o contato direto dos recipientes limpos

com a pia.

Embora encontrados alguns pontos a serem corrigidos, pode-se constatar, através do relato das
merendeiras, bem como através das verificacGes in loco, que ha um comprometimento constante
pela qualidade da alimentagéo escolar, tanto das merendeiras, dos profissionais dos estabelecimentos
escolares, bem como da gestdo municipal.

Através da comparacdo com a Ultima verificacdo realizada nas escolas mencionadas,
evidenciam-se as seguintes melhorias ocorridas nos estabelecimentos:

e Na Escola Municipal Rosa Lanznaster de Souza, verificou-se em novembro de 2016 que o
exaustor era desprovido de tela, e a mobilia da vasa ndo estava em boas condi¢fes. Na
verificacdo presente foi possivel constatar que os problemas foram solucionados.

e Na Escola Alto Mosquitinho, verificou-se em setembro de 2017 que o problema encontrado
foi a falta de telas nas janelas e uma das lixeiras estava com sua tampa rachada. Na
verificacdo presente também foi possivel constatar que os problemas foram solucionados.

O relatério quer além do cumprimento de sua atribuicdo fiscalizadora registrar as constatacdes
observadas nas visitas in loco, uma vez que a preocupacdo dos conselheiros e controladoria interna
esta voltada para a gestdo competente dos recursos da merenda, para a qualidade dos alimentos
oferecidos as criangas e para os aspectos ligados a educacdo alimentar e formacdo de habitos

alimentares saudaveis que se estendem para as familias dessas criancas.

Agrondmica/SC, 18 de setembro de 2019
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Maria Regina Medeiros Ariane Gomes da Silva Moretti
Membro do CAE/Agrondmica Membro do CAE/Agrondmica
Cétia Schlatter Alves Vieira Marilene Niquelatti
Membro do CAE/Agronémica Técnica Administrativa
JORGE ALBERTO ﬁssmadodefmmadigilalpovJORGEALEERTO

AGUIAR:079933839 =
78 5

Jorge Alberto Aguiar
Agente de Controle Interno

CIENCIA DA DIRETORA DO DEPARTAMENTO DE EDUCACAO

Atesto para os devidos que recebi o Relatorio das verificagdes in loco realizadas na merenda escolar

Agrondmica, / /2019

Priscila Bork

Diretora Municipal de Educacéo
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