
Higiene e Segurança dos Alimentos 

Para garantir a Segurança Alimentar e Nutricional (SAN), todos devem ter acesso 
regular a alimentos saudáveis e seguros, o que contribui para a saúde humana, a 
prosperidade econômica, a agricultura, o acesso ao mercado, o turismo e o 
desenvolvimento sustentável. 

Os alimentos são considerados seguros quando são conservados e preparados de 
maneira higiênica e adequada, evitando as Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs). 

As Doenças Transmitidas por Alimentos são causadas pela ingestão de água ou 
alimentos que estejam contaminados por bactérias, vírus, parasitas ou substâncias 
estranhas (como pedaços de ossos, vidro, madeira, pesticidas, etc), resultando em 
sintomas como diarreia, vômitos, dores abdominais, dor de cabeça, febre, entre outros. 

E como é possível garantir a higiene e a segurança dos alimentos? 

A FAO (Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura) e a 
OMS (Organização Mundial da Saúde) estabelecem orientações globais para garantir a 
segurança alimentar, focando na higiene, desde a produção até o consumo. 

As recomendações incluem higienizar mãos e superfícies, separar alimentos crus 
de cozidos, cozinhar bem os alimentos e usar água tratada.  

Confira, a seguir, as “Cinco Chaves para uma alimentação mais segura”: 



 


