
CONSELHO DE ALIMENTAÇÃO ESCOLAR – CAE – PRATINHA MG 

CRIADO PELA LEI MUNICIPAL Nº 658/97 - LEI MUN. Nº 835/10 - LEI FEDERAL Nº 11.974/2009 

Pelo direito a uma alimentação saudável 
Rua Pedro Paulo dos Santos, nº 45 – Centro – CEP 38.960-000 – Pratinha – MG. 

Fone: (34) 3637-1442                        E-mail: prataeducacao@hotmail.com 

 

FICHA DE ACOMPANHAMENTO DO CONSELHO DE ALIMENTAÇÃO ESCOLAR (CAE) DA REDE 

MUNICIPAL DE PRATINHA/MG 

Nome da Escola: _______________________________________________________________________ 
Dia da visita:___________________________________________________________________________ 
Nomes dos conselheiros:________________________________________________________________ 
______________________________________________________________________________________ 
                                               
Quantas merendeiras trabalham na cantina escolar no horário da: 
  Manhã: __________ 
  Tarde:___________ 
  Noite:___________ 
  Integral:__________ 
  Total:_____________ 
 
I - Alimentação saudável é adequada 
 
1 - No cardápio semanal da alimentação escolar há variedade de alimentos: 
() arroz ( ) verduras ( ) derivado do leite ( ) feijão ( ) legumes ( ) macarrão ( ) carnes ( ) farináceos( ) ovos  
() frutas  () leite 
COMENTÁRIOS:___________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________  
 
2- Higiene dos alimentos: 

A_ Frutas, legumes e verduras lavados corretamente. SIM NÃO 

B_ Arroz e feijão escolhido e lavado corretamente. SIM NÃO 

C_ Descongelamento realizado com os cuidados necessários. SIM NÃO 

 
3- Armazenamento: 

A_ Alimentos separados do material de limpeza. SIM NÃO 

B_ Todos os alimentos dentro da validade. SIM NÃO 

C_ Todos os produtos abertos sendo utilizados. SIM NÃO 

D_ Ausência de embalagens rompidas e/ou avariadas. SIM NÃO 

E_ Os alimentos são armazenados em boas condições. SIM NÃO 

 
4-Preparo e distribuição dos alimentos: 

A_ Utilização de cardápio orientado pela nutricionista do DME. SIM NÃO 

B_ Quantidade adequada (com pouca sobra). SIM NÃO 

C_ Boa apresentação do prato. SIM NÃO 

D_ Porcionamento adequado dos alimentos. SIM NÃO 

E_ Permite repetição. SIM NÃO 

F_ Faltou merenda. SIM NÃO 

 
5 - As condições de higiene pessoal das merendeiras e cozinheiras são: 

A_ Mãos lavadas e higienizadas. SIM NÃO 

B_ Ausência de adornos (relógio, corrente, anel). SIM NÃO 

C_ Unhas curtas, sem esmalte e limpas. SIM NÃO 

D_ Uso de touca. SIM NÃO 

E_ Roupa limpa, avental limpo. SIM NÃO 

F_ Uniforme completo, limpo e bem colocado. SIM NÃO 

G_ Uso do celular durante a preparação/servir alimentos. SIM NÃO 

 
6_ Higiene do ambiente: 

A_ Ambiente limpo (azulejos, pia, chão, teto, armários e lixeiras. SIM NÃO 

B_ Equipamentos limpos (geladeira, freezer, fogão, batedeira). SIM NÃO 

C_ Utensílios limpos (panelas, canecas, pratos, talheres). SIM NÃO 

 
 

mailto:prataeducacao@hotmail.com


7- Local e segurança no trabalho: 

A_ Ausência de pessoas estranhas na cozinha (professores, funcionários). SIM NÃO 

B_ Conduta cuidadosa (movimentos com facas, garfos). SIM NÃO 

C_ Organização para o desempenho do trabalho (despensa, cozinha, área de servir a 
merenda). 

SIM NÃO 

 
8 - Na cozinha existe: ( ) Fogão a gás ( ) Forno ( ) Liquidificador ( ) Pratos ( ) Geladeira ( ) Bebedouro 
( ) Panelas ( ) Copos/canecas ( ) Freezer ( ) Filtro ( ) Talheres ( ) Outros. 
COMENTÁRIOS:___________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________ 
 
9 - A estrutura física da cozinha (tamanho adequado, condições de conservação do forro, paredes, chão, 
ventilação, iluminação, pias de higienização dos alimentos e utensílios adequados, pia de higienização das 
mãos): 
COMENTÁRIOS:___________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________  
 
10 - Quanto à estrutura física do local para os alunos fazerem as refeições (refeitório adequado, mesas 
adequadas e suficientes, bebedouro): 
COMENTÁRIOS:___________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________  
 
11- A água utilizada na escola é (tratada, armazenada corretamente, a caixa da água é limpa periodicamente): 
COMENTÁRIOS:___________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________ 
 
 II - Educação Alimentar e Nutricional 
 
1- No ambiente escolar há atividades de educação alimentar e nutricional (cartazes sobre alimentação e 
nutrição, atividades e/ou projetos de promoção da saúde, hortas, etc.): 
COMENTÁRIOS:___________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________ 
 
2- Existe a comemoração de datas relativas à alimentação e nutrição na escola: 
COMENTÁRIOS:___________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________ 
 
III - Universalidade do atendimento 
 
1 - Todas as crianças de todos os turnos têm acesso diário à alimentação escolar:      SIM (    )   NÃO  (    ) 
2- A alimentação escolar tem boa aceitação pela maioria dos escolares:                      SIM (    )   NÃO  (    ) 
3- A refeição servida segue o previsto no cardápio:                                                     SIM (    )   NÃO  (    ) 
4_ O cardápio é exposto em local visível:                                                                   SIM (    )   NÃO  (    )   
5- O cardápio respeita o hábito alimentar local:                                                           SIM (    )   NÃO  (    )   
6- São feito  testes de aceitabilidade do cardápio entre os alunos                                SIM (    )    NÃO  (    )   
 
COMENTÁRIOS:___________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________ 
 
RELATAR OUTRAS OBSERVAÇÕES QUE ACHAR NECESSÁRIO: 
 
_______________________________________________________________________________________ 
 
_______________________________________________________________________________________ 
 
 
DATA:___________________________________________________________________________________ 
 
ASSINATURA DOS CONSELHEIROS: 
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________ 


