CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS .
CONSELHO REGIONAL DE NUTRICIONISTAS - | | 2 REGIAO UF |

NUTRICAO EM SAUDE COLETIVA

ROTEIRO DE VISITA TECNICA -
° ° > CNiC PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR (PNAE)

DATA DA VISITA ‘ ‘ N2 DA VISITA ‘

‘ VISITA AGENDADA ‘Sim[] Nao|[ ] ‘

1. | IDENTIFICAGAO DO(A) NUTRICIONISTA

1.1 Nome do(a) Nutricionista Entrevistado(a)]| ‘ CRN-__|

[ ] Estatutdrio [ ] Celetista[ ] Contratado

1.2. | Vincul T lh
inculo de Trabalho [ ] Concursado Celetista [ ] Outro:

1.3. | Recursos Humanos na Area de Nutri¢do - Equipe Técnica

Carga Horaria Data de

Nome CRN-__ | RT/QT Hordriode | admissdo
- Didria |Semanal| trabalho

[ T Sim][ ]Na&o

Em caso afirmativo:

Nome:

Nutricionista? [ ] Sim[ ] Nao

1.4. Ha supervisdo técnica?

[ 1Sim [ ]Nao

1.5. Nutricionista entrevistado(a) possui
Local|

outros vinculos de trabalho?

2. ‘ IDENTIFICAGAO DA PESSOA JURIDICA VISITADA
2.1. Razdo social: ‘
2.2. CNPJ: | PJ N°:
2.3. Nome da unidade escolar visitada: \

RVT-NSC - PNAE_16012023_formatado3
Pagina 1de 8



‘ 3. ‘ CARACTERISTICAS DA UNIDADE DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO - UAN

3.1. ‘Tipo de gestao: [ ] Autogestdo [ ] Concessdo [ ] Misto

Em caso de concessao:

Razdo social da concessionaria

Nome do RT CRN-__|

3.2. | Tipo de servigo: [ ] Centralizado[ ] Descentralizado[ ] Misto

| 3.3. | DIMENSIONAMENTO

3.3.1. ‘ N° DE ALUNOS POR MODALIDADE DE ENSINO — EDUCAGAO BASICA

Modalidade de ensino — Educagao Basica Numero de alunos

Educacao infantil (creche e pré-escola)
Ensino Fundamental, Médio e Educacdo de Jovens e Adultos - EJA
TOTAL

3.3.2. ‘ NUMERO DE REFEICOES/DIA:

| 4. | UNIDADES ESCOLARES

Area de localizagdo Numero de unidades escolares
Urbana

Rural
TOTAL

| 5. | ATIVIDADES OBRIGATORIAS DO(A) NUTRICIONISTA

INDICADORES QUALITATIVOS * 1 PM MP |[NAO | *NA

Planeja, elabora, acompanha e avalia o cardapio da alimentacdo escolar com

5.1. .
base na legislacdo vigente

5.2. | Realiza agbes de educagdo alimentar e nutricional para a comunidade escolar

5.3. | Planeja e supervisiona a aplicagao de testes de aceitabilidade de alimentos

5.4. | Elabora e implanta o Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao

5.5. | Elabora fichas técnicas das preparagdes que compdem o cardapio

*MP — Meta-Padrdo PM — Padrdo Minimo N3o — n3o atinge padrdo minimo *NA — NAO SE APLICA
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INDICADORES QUANTITATIVOS

SIM

~

AS

*
VEZES NA

Realiza o diagndstico e acompanha o estado nutricional dos alunos:
Educacao infantil

5*5 Ensino fundamental
Ensino médio
Educacdo de Jovens e Adultos - EJA
5.7. | Inclui no cardapio alimentos provenientes da agricultura familiar
5.8. | Coordena as atividades de selecdo, compra e armazenamento dos alimentos
5.9. | Supervisiona as atividades de producdo de refeicdes
5.10. Estimula a identificagdo de individuos com necessidades nutricionais
especificas
5.11. | Elabora plano anual de trabalho do PAE
5.12. | Assessora o CAE no que diz respeito a execugdo técnica do PAE

*NA — NAO SE APLICA

NUTRICIONISTA CONFORME AS OPCOES ABAIXO:

**NO CASO DE NAO REALIZACAO DO ITEM 5.6, ASSINALAR A JUSTIFICATIVA INFORMADA PELO

[ 1Quadro Técnico de Nutricionistas incompativel

[ 1Carga horaria semanal do Nutricionista incompativel

[ 1 Recursos materiais insuficientes (equipamentos, transporte, etc.)
[ 1 Nutricionista recém contratado

[ 1 Nenhuma das opgdes anteriores

6. ‘ ATIVIDADES COMPLEMENTARES / OUTRAS DO(A) NUTRICIONISTA
INDICADORES QUANTITATIVOS SIM NAO *NA
6.1 Participa do processo de avaliacdo técnica dos fornecedores de géneros
""" | alimenticios
6.2. | Participa da capacitagdo de pessoal que atue diretamente na execugdo do PAE
6.3. | Colabora na formacdo de profissionais na area de alimentac¢do e nutrigdo
6.4. | Comunica os responsaveis legais e/ou autoridade competente quando da
existéncia de condi¢des impeditivas de boa pratica profissional
*NA — NAO SE APLICA
7. ‘ TITULACAO / ATUALIZACAO TECNICA/TEMPO DE EXERCICIO PROFISSIONAL
7.1. ‘ Titulagdo 7.2 | Atualizagio Técnica — Ultimos 5 anos
[ ]Especializacao | | [ ]Alimentagdo Coletiva [ ]1Textos/livros / artigos
[ ] Nutricao Clinica [ ]Cursos / congressos
[ ]Mestrado | [ ]Saude Coletiva [ ]1Grupos de estudos
[ ]Doutorado | [ ] Nutricdo em esporte [ ]Pesquisa na Internet
[ ]Fitoterapia [ ]1Outros (especificar)
[ ]Outras: Especificar
7.3. ‘ Tempo de exercicio profissional:
| 8. | ATRIBUIGOES DO(S) TECNICO(S) EM NUTRIGAO E DIETETICA, SE HOUVER

RVT-NSC - PNAE_16012023_formatado3

Pagina 3 de 8




RECURSOS E INSTRUMENTOS TECNICO- - ~
9. ADMINISTRATIVOS SIM | NAO OBSERVAGOES
9.1. Programas de Informatica Especifico[ ] Outros [ ]
Procedimentos Operacionais Padronizados ~ ~
— (POP) implantados e atualizados: SIM | NAO OBSERVACOES
9.2.1. |FOP1-Limpeza e higienizacdo de [ 1Padrio [ ]Especifico
equipamentos, moveis e utensilios
9.2.2. POP 2 — Controle de pragas [ ]Padrao [ ]Especifico
9.2.3. POP 3 — Limpeza e desinfec¢do da caixa d"agua [ ]Padrao [ ]Especifico
9.2.4. POP 4 — Higiene e saude dos manipuladores [ ]Padrao [ ]Especifico
Estadiometro [ ] Balanca [ ]
9.3. Equipamento para avaliagdo antropométrica Fita Métrica [ ] Adipometro [ ]
Outros [ ]:
9.4. Outros
PROCEDIMENTOS DE CONTROLE DE ~
10. QUALIDADE SIM | NAO PERIODICIDADE *NA
10.1. Relatdrios técnicos / ndo conformidade
10.2. Controle de temperatura:
10.2.1. | Preparagoes
10.2.2. | Equipamentos
10.3. Coleta de amostra das preparagdes
10.4. Laudo de potabilidade da agua
10.5. Higienizagdo da caixa d'agua
10.6. Controle integrado de pragas
10.7. Solicitagdo de exames periddicos dos
funcionarios
10.8. Funcionarios uniformizados
10.9. Desinfecgdo de géneros alimenticios
10.10. Observagdes:
*NA — NAO SE APLICA
11. | CONDICOES DA AREA FiSICA SIm NAO *NA
11.1. | Layout apropriado
11.2. | Pisos, paredes e tetos adequados, conservados e higienizados
11.3. | Portas e janelas adequadas, conservadas e higienizadas
11.4. | Equipamentos conservados e higienizados
11.5. | Utensilios adequados, conservados e higienizados
11.6. | InstalagOes sanitarias adequadas, conservadas e higienizadas
11.7. | Lavatoérios e produtos de assepsia para manipuladores
11.8. | Ventilagcdao e exaustdao adequadas, conservados
11.9. | Sistema de esgotamento adequado, conservado
11.10. | Sistema de iluminag¢do adequado, conservado
11.11. | Sistema de coleta de residuos adequado
11.12. | Observagdes:

*NA — NAO SE APLICA
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‘ 12. ‘ DOCUMENTOS VERIFICADOS NO ATO DA VISITA

] Cardapios (5.1)
] Material de educagdo alimentar e nutricional (5.2)
] Testes de Aceitabilidade de alimentos (5.3)
] Manual de Boas Praticas (5.4)
] Fichas Técnicas das preparacdes (5.5)
] Diagndstico nutricional (5.6)
] Plano anual de trabalho do PAE (5.11)
] Procedimentos Operacionais Padronizados — POP implantados e atualizados (9.2)
[ 1 POP 1 - Limpeza e higienizacdo de equipamentos, mdveis e utensilios (9.2.1)
[ ]1POP 2 -Controle de pragas (9.2.2)
[ ]POP 3 -Limpeza e desinfeccdo da caixa d’dgua (9.2.3)
[ 1POP 4 - Higiene e saude dos manipuladores (9.2.4)
[ ]Relatdrios Técnicos de ndo conformidade (10.1)
[ ]Registro de controle de temperatura (10.2)
[ ]Preparagdes (10.2.1.)
[ ] Equipamentos (10.2.2.)
] Coleta de amostra das preparagées (10.3)
] Laudo de potabilidade da agua (10.4)
] Certificado de higienizagao da caixa d’agua (10.5)
] Certificado de controle de pragas (10.6)
] Exames periddicos dos funcionarios (10.7)

[
[
[
[
[
[
[
[

— p— p— p— p—

13. | ORIENTAGOES / SOLICITAGOES AO(A) NUTRICIONISTA

Atividades Obrigatorias [ ]

] Planejar, elaborar, acompanhar e avaliar o cardapio da alimentac¢do escolar (5.1)
] Realizar a¢Ges de educagao alimentar e nutricional para a comunidade escolar (5.2)
] Planejar e supervisionar a aplicacdao de testes de aceitabilidade de alimentos (5.3)
] Elaborar e implantar o Manual de Boas Praticas para Servicos de Alimentacgao (5.4)
] Elaborar fichas técnicas das preparag6es que compdem o cardapio (5.5)
] Realizar o diagndstico e acompanha o estado nutricional dos alunos (5.6)
] Incluir no cardépio alimentos provenientes da agricultura familiar (5.7)
] Coordenar as atividades de sele¢do, compra e armazenamento dos alimentos (5.8)
] Supervisionar as atividades de producdo de refei¢des (5.9)
] Elaborar os Procedimentos Operacionais Padronizados — POP implantados e atualizados (9.2)
[ 1POP 1 -Limpeza e higienizagdo de equipamentos, méveis e utensilios (9.2.1)
[ ]1POP 2 - Controle de pragas (9.2.2)
[ ]1POP 3 - Limpeza e desinfeccdo da caixa d’4dgua (9.2.3)
[ ]1POP 4 - Higiene e saude dos manipuladores (9.2.4)
[ ]Elaborar relatérios técnicos de ndo conformidade (10.1)
[ ]Registro de controle de temperatura (10.2)
[ ]Preparagdes (10.2.1.)
[ ] Equipamentos (10.2.2.)
[ ]Coleta de amostra das preparacdes (10.3)
[ ]Laudo de potabilidade da agua (10.4)

p— — — p— — p— p— p— p— p—
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[ ] Certificado de higienizacdo da caixa d’agua (10.5)
[ ] Certificado de controle de pragas (10.6)
[ ] Exames periddicos dos funcionarios (10.7)

O material solicitado devera ficar disponivel no local para apresentacdo ao CRN- e outros Orgdos de

Fiscalizacao.
A legislacdo do Sistema CFN/CRN estd disponivel nos sites do CFN: www.cfn.org.or e CRN-_:

WWW.

IMPORTANTE
As presentes orientacdes / solicitacdes estdo baseadas na legislagdo vigente e ao desenvolvé-las o(a)
Nutricionista contribui para a saude da populacdo, assegurando a assisténcia nutricional e alimentar por meio

de exercicio ético valorizando sua profissao.

14. | OBSERVAGOES

PROFISSIONAL ENTREVISTADO(A) NUTRICIONISTA FISCAL ORIENTADOR(A)
Nome
Cargo Cari.mbo e
Assinatura
Assinatura
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CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS .
CONSELHO REGIONAL DE NUTRICIONISTAS - | | 2 REGIAO UF |

NUTRICAO EM SAUDE COLETIVA

ROTEIRO DE VISITA TECNICA ~
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR (PNAE)

DATADAVISITA |/ / | N2 DA VISITA | |

| VISITA AGENDADA | Sim[ ] Nio[ ] |

ANEXO
Solicitagoes das Atribuicoes Obrigatdrias do Nutricionista

Item - 5.1. — Planeja, elabora, acompanha e avalia o cardapio da alimentagdo escolar, com base na legislagao
vigente.

O Padrao Minimo: planeja e elabora os cardapios em consonancia com a Resoluc¢do vigente do FNDE.
U Meta Padrio: planeja, elabora, acompanha e avalia os cardapios em consonéncia com a Resolugdo vigente
do FNDE, e diagndstico nutricional da clientela.

Observacgoes:

Item- 5.2. — Realiza a¢Oes de educagao alimentar e nutricional para a comunidade escolar.

L Padrao Minimo: Realiza acbes de educacio alimentar e nutricional para os alunos (aulas, folder,
palestras e outras).

(] Meta Padr3o: Realiza acdes de educacio alimentar e nutricional para toda a comunidade escolar como
processo continuo e estruturados-

Observagoes:

Item- 5.3. — Planeja e supervisiona a aplicacao de testes de aceitabilidade de alimentos.

U Padrido Minimo: planeja, coordena ou supervisiona a aplicagio de teste de aceitabilidade aos alunos
sempre que introduzir no cardapio alimento novo ou quaisquer outras alteracGes inovadoras, no que diz
respeito ao preparo, observando parametros reconhecidos pela Resolucdo vigente do FNDE.

(] Meta Padr3o: planeja, coordena e supervisiona a aplicacdo de teste de aceitabilidade aos alunos sempre
gue introduzir no cardapio alimento novo ou quaisquer outras altera¢des inovadoras, no que diz respeito ao
preparo, e para avaliar a aceitacdo dos cardapios praticados frequentemente, observando parametros
reconhecidos pela Resolugao vigente do FNDE.

Observagoes:
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Item- 5.4. — Elabora e implanta o Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao.

Observagoes:

U Padrdo Minimo: elabora e implanta o manual de boas praticas padrdo para Servicos de Alimentacao
de toda a rede escolar.

L) Meta Padrdo: elabora e implanta o manual de boas praticas para Servicos de Alimentacdo de toda a
rede escolar, adequado a realidade de cada unidade.

Item- 5.5. — Elabora fichas técnicas das preparagoes.

Observagoes:

L) Padrdo Minimo: Elabora Fichas Técnicas de Preparo, contendo: tipo de refeicao, nome da preparagao,
ingredientes, consisténcia, bem como informagdes nutricionais de energia, macronutrientes,
micronutrientes prioritarios (vitaminas A e C, magnésio, ferro, zinco e calcio) e fibras para grandes
refeicdes.

() Meta Padr3o: Elabora Fichas Técnicas de Preparo, contendo: tipo de refeigdo, nome da preparagdo,
ingredientes, consisténcia, bem como informagBes nutricionais de energia, macronutrientes,
micronutrientes prioritdrios (vitaminas A e C, magnésio, ferro, zinco e calcio) e fibras para todas as
refeicdes.

| PROFISSIONAL ENTREVISTADO(A) | |  NUTRICIONISTA FISCAL ORIENTADOR(A) |

‘ Nome ‘ |

‘ C ‘ ‘ Carimbo e
arso Assinatura

‘ Assinatura ‘ ‘
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