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DAE/GSE/CETEC



• O PNAE é uma política pública brasileira, executada pelo Fundo Nacional de 

Desenvolvimento da Educação (FNDE).

• Suas origens estão na Campanha de Merenda Escolar, criada em 1955. Mas desde lá, 

muita coisa mudou, a começar pelo nome, que substitui “merenda escolar” por 

“alimentação escolar”, entendendo a centralidade dessa refeição para os estudantes. 

Fonte: BSSAN

Programa de Alimentação Escolar (PNAE)



Repasse  financeiro (reais) para a 

alimentação escolar:

Integral:  FNDE  1,37     QESE:  5,50

Parcial :  FNDE:  0,50      QESE: 1,60

Modalidade de atendimento

- Parcial – lanche e refeição 

- Integral – 2 lanches e uma refeição

Fonte:   Resolução CD FNDE 06/2020

             Resolução CD FNDE 02/2023



Diretrizes da Alimentação Escolar

❑ Resolução FNDE 06 /2020.

❑  O emprego da alimentação saudável e adequada, compreendendo o uso de 

alimentos variados, seguros, que respeitem a cultura, as tradições e os hábitos 

alimentares saudáveis, contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento dos 

alunos e para a melhoria do rendimento escolar, em conformidade com a sua faixa 

etária e seu estado de saúde, inclusive dos que necessitam de atenção específica.

❑  A universalidade do atendimento aos alunos matriculados na rede pública de 

educação básica.





Divisão de Alimentação Escolar/GSE

Função: Planejar, supervisionar a  execução da alimentação 

escolar e  prestar assistência e educação nutricional;

Equipe Técnica: Júlia, Renata

Estagiária: Thais

Gestor: Sabrina Ferreira Gomes

CPS:” status” DE



Modalidades de Atendimento

Gestão Centralizada -  A Seduc é responsável  pela aquisição de 

gêneros, controle de qualidade, elaboração de cardápios,  

contratação da empresa de mão de obra, distribuição dos gêneros, 

supervisão. 

Gestão Descentralizada –  A Entidade Executora  repassa recursos 

financeiros para Unidades Executoras, que adquirem diretamente os 

gêneros alimentícios para o preparo e distribuição da alimentação 

escolar. 



Supervisão/Visita Técnica

Compete ao nutricionista assumir as atividades de planejamento, 

coordenação, direção, supervisão e avaliação de todas as ações de 

alimentação e nutrição no âmbito da alimentação escolar.

A supervisão é realizada mediante prévia avaliação do Saesp indicação da 

equipe técnica, apontamentos, retorno para visualizar providências de visita 

anterior, entre outros.

Instrumentos: check list e relatório para direção.

As supervisões 

podem ou não ser 

previamente  

agendadas com a 

unidade.



Supervisão/Visita Técnica

✓ acompanhar as rotinas de trabalho das escolas, no que 

se refere à alimentação escolar e suas atividades;

✓ diagnosticar as principais dificuldades das equipes 

escolares e propor soluções de curto prazo;

✓ oferecer orientações técnicas em serviço; 

✓ Acompanhar e monitorar as refeições: 

o Gestão Centralizada - emergencial; lanches e 

refeição; refeição transportada; 

As informações coletadas, 

agregadas e interpretadas 

oferecerão um diagnóstico 

das unidades escolares e 

fornecerão subsídios 

importantes para o 

gerenciamento da 

Alimentação Escolar.
 



Fluxograma da supervisão

Visita Técnica semanal 
 

Check list

Elaboração de relatório 

– à direção

Encaminhamento para áreas 

responsáveis como UIE, UGAF

Retorno à DAE sobre 

as providências da 

Etec 

Se a direção não 

retornar com os 

procedimentos - Nova 

supervisão



Resultado Pesquisa – Alimentação Noturno

1-Em qual momento a unidade fornece a 

refeição aos alunos do período da noite?

2-Em qual momento a unidade fornece o lanche aos 

alunos do período da noite?

Fonte: Pesquisa Forms/ 2024



Resultado Pesquisa – Alimentação Noturno

3. Qual é a estimativa % do total de alunos da 

unidade  que consomem a refeição no período 

da noite?

4-Qual é a estimativa % do total de alunos da 

unidade  que consomem o lanche  no período da 

noite?

Fonte: Pesquisa Forms/ 2024



Resultado Pesquisa – Alimentação Noturno

5. Qual é o seu período de intervalo a noite? 6-Qual é o número de alunos do período da noite?

Fonte: Pesquisa Forms/ 2024



Atribuições do Gestor da Alimentação - Saesp

Baixa diária Remanejamento Conferência virtual 
x físico

Cadastro de 
situação atípica

Recebimento dos 
insumos e guias de 

remessa



✓ É  de responsabilidade das Unidades Escolares a fiscalização da Entrega dos itens de 

hortifrutigranjeiros no que se refere a qualidade, quantidade, peso e padrões de 

entrega, assim como, a responsabilidade de informar irregularidades às Diretorias de 

Ensino (DE).

✓ Não é permitida a Entrega de Hortifrutis em caixas de madeira.

✓ Não é permitido o recebimento parcial de itens, a quantidade deve ser exatamente a 

mesma informada na Guia de Remessa.

Recebimento de Hortifrutis



Hortifrutícolas

Não deixar 

em caixas de 

papelão

Manter em 

caixas 

plásticas



Valor :  980,00 reais



Entregues em  unidade

banana, maçã, laranja, 

goiaba, pera, tangerina, 

limão, milho, caqui, ovo.

Entregues em quilo

Verduras

Legumes

Cebola, alho

Frutas (melancia, 

abacaxi, mamão, 

abacate)

Necessário pesar os  alimentos



Recomendações - Armazenamento

Estrados de plásticos: material de polietileno de alta densidade /afastados da 

parede.

Identificação dos produtos:  lote e data de validade visíveis 



Reforçando

• Manter o cardápio em local visível
aos alunos e na cozinha.

Observação do cardápio:

• *A preparação poderá ser 
substituída, de acordo com a 
disponibilidade dos alimentos na 
unidade (ovo ou carne congelada)

• *A preparação poderá ser 
substituída, de acordo com a 
disponibilidade dos alimentos na 
unidade.





Preparações assadas devem ser ofertadas aos alunos.

Forno é equipamento indispensável numa cozinha – várias preparações 

saudáveis.

Custo atual do forno: 2.285,22 reais



Lembrete

• Reforçar com o nutricionista para
orientar os manipuladores a anotar
corretamente o produto, lote e
quantidade, nas baixas diárias,
evitando alteração do estoque e
dificuldade de encontrar o
produto ao solicitor troca ou
inutilização.



Modelo de ficha de controle de estoque

Modelo Controle Lanche

PRODUTO Data Lote Validade

Leite em pó 

integral

Biscoito doce

Biscoito salgado 

integral

Biscoito salgado 

Com o devido controle evita se:

• Não localizar o produto ao 

solicitar troca

• Dificuldade de acerto do 

estoque pelo Saesp

• Divergência na conferência do 

físico  x virtual. 

Quantidade (kg)



Toda solicitação de 

alteração de estoque deve 

ser  devidamente justificada 

para aprovação e somente 

para inserir ou aumentar a 

quantidade  de algum 

produto. 



Estudo de Caso  - Etec 

▪ No dia 21/02/24, houve relato de Toxinfecção alimentar com suspeita da alimentação ou 
manipulação de alimentos de colaboradores da empresa terceirizada.

▪ No cardápio do referido dia foi ofertado aos alunos: arroz, feijão, carne suína e salada de 
couve.

▪ A refeição foi ofertada a partir das 13 horas, e as 16 horas houve relato dos primeiros 
sintomas, como náuseas e vômitos.

▪ A preparadora teve dor de estômago no dia 19/02 apresentou fortes dores de estômago e 
foi ao médico, com suspeita de gastrite. Foi trabalhar no dia seguinte foi trabalhar com 
mesma dor de estômago, sendo designada para a higienização, após o primeiro intervalo foi 
para casa com diarreia, não retornando no dia seguinte, por atestado médico, dia em que 
houve a notificação por parte dos alunos.

▪ No dia 21/02, 93 alunos apresentaram sintomas, sendo que 12 não se alimentaram da 
refeição e 03 alunos eram do noturno, cujo cardápio era macarrão com atum.

▪ As aulas ficaram remotas até 23/02.
▪ A análise da água ficou de responsabilidade da empresa. 



Estudo de Caso  - Etec 

▪ Visitas realizadas:  Seduc, Diretoria de Ensino, Vigilância Sanitária

▪ Vigilância Sanitária:  realizou a colheita das amostras e coleta das fezes de 

alunos que apresentaram sintomas.

▪ A análise da água ficou de responsabilidade da empresa, negativa para 

contaminação biológica.

▪ No dia 14/03 –empresa de mão de obra foi notificada, pois a couve 

apresentou presença de indicadores biológicos de condições higiênicas 

insatisfatórias (coliformes fecais).





Estudo de Caso  - Etec 

▪ Vigilância Sanitária:  notificou a empresa e aplicou multa.

▪ Uma multa pelo caso da intoxicação alimentar e outra por falta de Licença do 

Departamento de Vigilância Sanitária do Município.

▪ 05/07 – A Vigilância Sanitária interdita a cozinha da Etec até que a empresa 

regularize a sua licença sanitária.

▪ 23/07 - Retorno das aulas com cozinha interditada e oferta de merenda seca.

▪ 26/08 – Novo auto de inspeção da Vigilância para autorização da licença, com 

apontamentos para melhorias estruturais e dos procedimentos da empresa. O 

laudo da Vigilância Sanitária liberando a cozinha foi emitido em 01.08.

▪ 29/08 – CPS solicita um pedido de prorrogação de prazo à Vigilância Sanitária 

para apresentar AVCB.



Quais ações evitam uma 

contaminação alimentar?

Profa Cristina Tavares
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OBRIGADA
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