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APRESENTAÇÃO

Esta é uma cartilha produzida por
acadêmicos do curso de bacharelado
em Nutrição do Centro Universitário
do Pará da disciplina Nutrição em  
Saúde Pública II ano de 2021,
contendo informações acerca do que
é alimento seguro, higienização dos
alimentos, doenças transmitidas por
alimentos e contaminação cruzada. 
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Al imento  seguro

Devido o sistema imune estar mais vulnerável, a alimentação

de pessoas que vivem com HIV e aids deve ser adequada e

sem riscos à sua saúde. Para que isso aconteça os alimentos

que irão ser consumidos devem ser seguros e isentos de

microrganismos, isso necessita de cuidados que vão desde:  

Seleção dos

alimentos  

Higiene pessoal e

do alimento

Conservação

adequada 

Preparo do

alimento

Manipulação do

alimento



Por que realizar a higiene das mãos
antes de manipular alimentos?

Através da pele vários microrganismos podem ser passados

por meio de pessoa para pessoa ou ao tocar em objetos ou

superfícies contaminadas, com isso, as mãos tornam-se

principais veículos de transmissão de doenças.

A higienização incorreta ou a falta dela faz com que os

alimentos sejam contaminados causando doenças afetam a

saúde do indivíduo ou podendo agravar o seu estado de

saúde.



Higiene dos alimentos

A alimentação deve promover saúde, previnir doenças e

auxiliar no fortalecimento do sistema de defesa dos

indivíduos e não deve prejudicar a saúde dos indivíduos.

Como higienizar frutas e hortaliças

Antes de manipular os

alimentos deve-se higienizar

as mãos 

Lavar os alimentos com

água corrente  

Em um recipiente deve-se

fazer a solução de 1 litro de

água para 1 colher de sopa

de água sanitária e deixar

por 15 minutos 

As frutas e hortaliças

devem ser retiradas após

esse tempo e lavadas

novamente em água

corrente 

Não é qualquer água sanitária que pode ser utilizada!
Deve-se ler o rótulo 



Como higienizar as carnes

A higienização das carnes é BEM diferente da recomenda

para as frutas, e deve-se: 

Higienizar os utensílios e

superfícies que entram em

contato com a carne 

Retirar as partes não

comestíveis 

As carnes não devem ser

lavadas! A água corrente

não limpa a carne e sim

auxilia na contaminação do

alimento por bactérias 



Cuidados com a água 

A ingestão de água contaminada pode causar diarreias e

doenças parasitárias, para evitar com que isso ocorra a

água ingerida deve ser:

FILTRADA MINERAL

Doenças transmitidas por alimentos 

As doenças transmitidas por alimentos acontecem quando

alguns microorganismos contaminam os alimentos que

serão consumidos. Os alimentos não aparentam estar

contaminados o cheiro, a textura e o sabor aparentam estar

“normais”, aparentemente o alimento está adequado ao

olhar de quem o consume mas, vai causar alguma doença.



As doenças transmitidas por alimentos e água contaminada

são causadas por:

Bactérias Vírus 

Parasitas 

Sintomas frequentes 

Diarreia 

Vômito Febre



Contaminação cruzada

A contaminação cruzada ocorre quando há transferência

acidental, direta ou indireta de microorganismos de um

alimento infectado para outro alimento que não está

infectado.

É comum acontecer essa contaminação quando há higiene

inadequada de superfícies e utensílios, como:

Tábua de corte Pano de prato Facas
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