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Preparação e Manipulação de Alimentos 

 

Higiene e Segurança na Cozinha Escolar 

 

 

A higiene e a segurança na cozinha escolar são aspectos cruciais para garantir 

que os alimentos servidos aos alunos sejam saudáveis e seguros para o 

consumo. Manter altos padrões de higiene e seguir práticas adequadas de 

segurança não apenas previnem contaminações alimentares, mas também 

promovem um ambiente de trabalho mais seguro e organizado. Abaixo, são 

abordadas as principais práticas de higiene pessoal e do ambiente de 

trabalho, a prevenção de contaminações alimentares e o uso correto de 

equipamentos e utensílios de cozinha. 

Práticas de Higiene Pessoal e no Ambiente de Trabalho 

Manter a higiene pessoal e do ambiente de trabalho é essencial para evitar a 

contaminação dos alimentos. As merendeiras e outros profissionais da 

cozinha escolar devem adotar rigorosamente as seguintes práticas: 

 Higiene Pessoal: Lavar as mãos com água e sabão antes de iniciar 

qualquer atividade na cozinha, após usar o banheiro, manusear 

alimentos crus, tocar em objetos sujos ou manipuladores, e sempre que 

necessário. As unhas devem estar curtas e limpas, e o uso de esmaltes 

ou unhas postiças deve ser evitado. O cabelo deve estar sempre preso 

e coberto com uma touca, e deve-se evitar o uso de joias, relógios e 

outros acessórios que possam acumular sujeira ou cair nos alimentos. 



 

 

 Vestuário Adequado: O uso de uniformes limpos é obrigatório. As 

roupas devem ser trocadas diariamente, e aventais, luvas e máscaras 

devem ser utilizados conforme necessário. O uniforme deve ser 

exclusivo para uso na cozinha, evitando-se seu uso em outras áreas 

para prevenir a contaminação cruzada. 

 Higiene do Ambiente de Trabalho: A cozinha deve ser mantida 

sempre limpa e organizada. Superfícies, pisos, pias e utensílios devem 

ser lavados e desinfetados regularmente. Lixos devem ser retirados 

com frequência, utilizando sacos de lixo adequados, e os recipientes 

de lixo devem ser mantidos tampados. 

Prevenção de Contaminações Alimentares 

A contaminação dos alimentos é um dos maiores riscos em uma cozinha 

escolar, podendo causar surtos de doenças alimentares entre os estudantes. 

Para prevenir a contaminação, é essencial adotar as seguintes práticas: 

 Armazenamento Correto dos Alimentos: Os alimentos devem ser 

armazenados de forma a evitar a contaminação cruzada. Alimentos 

crus, como carnes e peixes, devem ser mantidos separados dos 

alimentos prontos para o consumo, preferencialmente em 

compartimentos diferentes na geladeira. O armazenamento deve 

respeitar as temperaturas adequadas para cada tipo de alimento, 

evitando o crescimento de bactérias. 

 Manipulação Segura dos Alimentos: As merendeiras devem seguir 

rigorosamente os procedimentos corretos ao manusear alimentos. Isso 

inclui lavar bem os ingredientes antes de utilizá-los, cozinhar os 

alimentos na temperatura adequada para eliminar possíveis patógenos, 

e evitar o contato direto entre alimentos crus e cozidos. 



 

 

 Controle de Pragas: A cozinha deve ser protegida contra a entrada de 

insetos e roedores, que podem contaminar os alimentos. Portas e 

janelas devem ser mantidas fechadas ou protegidas por telas, e deve-

se realizar uma dedetização periódica, conforme as normas de 

segurança. 

Uso Correto de Equipamentos e Utensílios de Cozinha 

O uso correto e seguro dos equipamentos e utensílios na cozinha escolar é 

fundamental tanto para garantir a qualidade das refeições quanto para 

prevenir acidentes e contaminações. As boas práticas incluem: 

 Manutenção e Limpeza: Todos os equipamentos, como fogões, 

geladeiras, liquidificadores e cortadores, devem ser mantidos em bom 

estado de conservação e limpos regularmente. Utensílios como facas, 

tábuas de corte e panelas devem ser higienizados após cada uso e 

armazenados em locais limpos e secos. 

 Separação de Utensílios: Para evitar a contaminação cruzada, é 

importante utilizar utensílios diferentes para manusear alimentos crus 

e cozidos. Tábuas de corte, por exemplo, devem ser diferenciadas por 

cores ou etiquetas para serem usadas exclusivamente com carnes, 

vegetais, ou alimentos prontos. 

 Segurança no Manuseio: O uso de equipamentos deve ser feito 

conforme as instruções de segurança. Facas devem ser manuseadas 

com cuidado e armazenadas corretamente, enquanto equipamentos 

elétricos devem ser operados e desligados de maneira segura para 

evitar acidentes. 

 

 



 

 

A adesão a essas práticas de higiene e segurança na cozinha escolar garante 

não apenas a produção de refeições de alta qualidade e seguras para o 

consumo, mas também cria um ambiente de trabalho eficiente e saudável 

para todos os envolvidos. Dessa forma, as merendeiras e outros profissionais 

da cozinha desempenham um papel crucial na proteção e promoção da saúde 

dos alunos, contribuindo para o sucesso do programa de merenda escolar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Técnicas Básicas de Preparação de Alimentos 

 

A preparação de alimentos na cozinha escolar requer o domínio de técnicas 

básicas que garantam não apenas a qualidade nutricional das refeições, mas 

também o seu sabor e apresentação. As merendeiras desempenham um papel 

crucial na execução dessas técnicas, que envolvem desde os cortes 

adequados até os métodos de cocção. A seguir, discutimos as principais 

práticas que ajudam a garantir refeições saudáveis e apetitosas para os 

alunos. 

Cortes e Preparos de Alimentos Comuns 

Os cortes e preparos adequados dos alimentos são fundamentais para garantir 

uma cocção uniforme e uma apresentação atrativa dos pratos. Algumas 

técnicas básicas incluem: 

 Corte Julienne: Consiste em cortar os alimentos, como vegetais, em 

tiras finas e longas, com cerca de 5 cm de comprimento e 2 mm de 

espessura. É ideal para saladas e guarnições. 

 Corte Brunoise: Neste corte, os alimentos são picados em pequenos 

cubos de 2 a 3 mm de lado. É comum para ingredientes que serão 

refogados ou utilizados em molhos. 

 Corte em Cubos: Utilizado frequentemente para carnes, legumes e 

frutas, consiste em cortar os alimentos em cubos de diferentes 

tamanhos, dependendo do uso, como para cozidos ou saladas. 

 Descascamento e Fatiamento: Descascadores e facas apropriadas 

devem ser usados para retirar a casca de frutas e vegetais, preservando 

o máximo de polpa. O fatiamento deve ser feito com cortes uniformes 

para garantir uma cocção homogênea. 



 

 

Esses cortes não só ajudam na cocção uniforme, mas também melhoram a 

apresentação dos pratos, tornando as refeições mais atraentes para os alunos. 

Métodos de Cocção: Cozimento, Assar, Grelhar 

A escolha do método de cocção adequado para cada tipo de alimento é 

essencial para preservar o valor nutricional, a textura e o sabor das refeições. 

Os métodos mais comuns incluem: 

 Cozimento: É um dos métodos mais utilizados, onde os alimentos são 

submersos em água ou caldo e cozidos até atingirem a textura 

desejada. Pode ser feito de diversas formas, como fervura, fervura 

lenta ou no vapor, sendo o último ideal para preservar vitaminas e 

minerais. 

 Assar: Consiste em cozinhar os alimentos no forno, utilizando calor 

seco. É ideal para carnes, legumes e pães. Esse método permite realçar 

os sabores naturais dos alimentos, criando crostas externas enquanto 

mantém a umidade interna. 

 Grelhar: Feito em uma grelha ou chapa quente, esse método é 

excelente para carnes e vegetais. O grelhar proporciona um sabor 

defumado e caramelização superficial, mantendo o interior macio. 

Deve-se evitar o excesso de grelha para prevenir queimar os 

alimentos, o que pode afetar o sabor e a saúde. 

Cada método de cocção deve ser escolhido conforme o tipo de alimento e o 

resultado desejado, equilibrando a preservação dos nutrientes com o sabor e 

a textura. 

Como Manter a Qualidade e Sabor dos Alimentos Preparados 

Para garantir que os alimentos preparados mantenham a qualidade e o sabor, 

algumas práticas são essenciais: 



 

 

 Uso de Temperos Naturais: O uso de temperos como ervas frescas, 

alho, cebola, pimenta e especiarias não só melhora o sabor, mas 

também adiciona nutrientes. O sal deve ser utilizado com moderação 

para evitar excesso de sódio. 

 Cocção na Temperatura Adequada: Cozinhar os alimentos na 

temperatura correta é crucial. Temperaturas muito altas podem 

destruir nutrientes e ressecar os alimentos, enquanto temperaturas 

muito baixas podem deixar os alimentos crus por dentro. 

 Tempo de Cocção: Respeitar o tempo de cocção recomendado para 

cada tipo de alimento garante que eles sejam cozidos uniformemente, 

mantendo a textura ideal. Cozinhar demais pode fazer com que os 

alimentos percam sabor e nutrientes. 

 Armazenamento Adequado: Após a cocção, os alimentos que não 

serão servidos imediatamente devem ser armazenados corretamente, 

preferencialmente em recipientes herméticos e sob refrigeração. Isso 

ajuda a preservar o sabor e evitar contaminações. 

 Apresentação: A forma como os alimentos são apresentados também 

influencia a percepção do sabor. Uma disposição organizada e atrativa 

dos alimentos no prato pode incentivar as crianças a experimentar e 

apreciar as refeições. 

Em resumo, a aplicação correta das técnicas de preparação de alimentos é 

essencial para garantir refeições nutritivas e saborosas na cozinha escolar. As 

merendeiras, ao dominarem essas práticas, desempenham um papel 

fundamental na promoção da saúde e no bem-estar dos alunos, oferecendo 

refeições que são ao mesmo tempo nutritivas e agradáveis ao paladar. 

 

 



 

 

Armazenamento e Conservação de Alimentos 

 

O armazenamento e a conservação adequados dos alimentos são 

fundamentais para garantir a segurança alimentar e a manutenção do valor 

nutricional das refeições servidas na cozinha escolar. A adoção de técnicas 

corretas de armazenamento, o controle rigoroso de estoque e validade, e a 

preservação de nutrientes são práticas essenciais para evitar o desperdício e 

proteger a saúde dos alunos. 

Técnicas de Armazenamento Correto 

O armazenamento correto dos alimentos é a primeira linha de defesa contra 

a contaminação e a deterioração. Aqui estão algumas práticas importantes: 

 Organização e Separação: Os alimentos devem ser organizados de 

acordo com sua natureza e necessidade de conservação. Produtos 

perecíveis, como carnes, laticínios e hortaliças, devem ser 

armazenados em refrigeradores ou freezers, enquanto produtos secos, 

como grãos, farinhas e enlatados, devem ser mantidos em locais 

frescos e secos. É fundamental separar alimentos crus de alimentos 

prontos para consumo para evitar contaminação cruzada. 

 Embalagens Adequadas: Alimentos devem ser armazenados em 

embalagens adequadas, como recipientes herméticos ou sacos 

plásticos resistentes. Isso ajuda a proteger os alimentos da umidade, 

luz e insetos, além de manter o frescor por mais tempo. O uso de 

etiquetas com a data de armazenamento é uma prática recomendada 

para facilitar a identificação e o controle de validade. 

 



 

 

 Temperatura Ideal: Manter a temperatura correta de armazenamento 

é crucial para prevenir o crescimento de bactérias e outros 

microrganismos. Alimentos refrigerados devem ser mantidos entre 

0°C e 4°C, enquanto alimentos congelados devem estar a -18°C ou 

menos. Verificar regularmente a temperatura dos equipamentos de 

refrigeração garante a eficácia do armazenamento. 

Controle de Estoque e Validade dos Produtos 

O controle de estoque é uma prática essencial para evitar desperdícios e 

garantir que os alimentos estejam sempre dentro do prazo de validade, 

preservando a segurança e qualidade das refeições: 

 Sistema FIFO (First In, First Out): Este sistema garante que os 

alimentos mais antigos sejam utilizados primeiro, minimizando o 

risco de vencimento. Os produtos recém-adquiridos devem ser 

armazenados atrás dos mais antigos, seguindo a ordem de chegada. 

 Registro de Entrada e Saída: Manter um registro detalhado de 

entrada e saída de alimentos no estoque permite monitorar a 

quantidade disponível e prever necessidades de compra. Este controle 

ajuda a evitar tanto a falta quanto o excesso de produtos, otimizando 

o uso dos recursos. 

 Verificação de Validade: A verificação regular das datas de validade 

é crucial para garantir que os alimentos servidos estejam dentro do 

prazo seguro de consumo. Produtos próximos do vencimento devem 

ser priorizados no uso, e alimentos vencidos devem ser descartados 

imediatamente para evitar riscos à saúde. 

 

 



 

 

Preservação de Nutrientes Durante o Armazenamento 

Preservar os nutrientes dos alimentos durante o armazenamento é essencial 

para garantir que as refeições ofereçam o máximo de benefícios à saúde dos 

alunos: 

 Armazenamento em Ambiente Escuro: Alguns nutrientes, como as 

vitaminas A e C, podem se degradar quando expostos à luz. Portanto, 

alimentos ricos nesses nutrientes devem ser armazenados em 

ambientes escuros ou em embalagens opacas. 

 Minimizar o Tempo de Armazenamento: Quanto menor o tempo de 

armazenamento, maior a preservação dos nutrientes. Sempre que 

possível, alimentos frescos devem ser utilizados rapidamente após a 

compra. Para alimentos congelados, é importante seguir as orientações 

de descongelamento para minimizar a perda de nutrientes. 

 Evitar Exposição ao Ar: O contato com o ar pode oxidar certos 

nutrientes, especialmente as vitaminas lipossolúveis como A, D, E e 

K. Manter os alimentos em recipientes hermeticamente fechados ajuda 

a reduzir essa exposição e preservar os nutrientes. 

 Armazenamento Adequado de Frutas e Legumes: Alguns vegetais 

e frutas continuam a amadurecer após a colheita, o que pode afetar seu 

valor nutricional. Armazenar esses alimentos em condições 

adequadas, como refrigerados ou em ambientes ventilados, ajuda a 

manter suas propriedades nutricionais por mais tempo. 

O armazenamento e a conservação adequados dos alimentos na cozinha 

escolar são práticas fundamentais para garantir que as refeições servidas 

sejam não apenas seguras e saborosas, mas também nutritivas. A aplicação 

dessas técnicas ajuda a preservar a qualidade dos alimentos, a maximizar o 

uso dos recursos disponíveis e a promover a saúde dos alunos. 


