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Resumo: 

criança, para que se tornem adultos com conhecimentos sobre DTA’S, além de ajudar 

mãos para evitar a propagação DTA’S e ensinar a higienização correta de fr
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1. INTRODUÇÃO  
 

Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA’s). Os manipuladores estão presentes 

et al

As residências são locais prováveis para a ocorrência de DTA’s, e isso ocorre 

DTA’S, além de ajudar na estrutura de bons hábitos alimentares de forma que as 

uma forma de contribuir, mesmo que indiretamente, para a prevenção de DTA’s. 

importância da higienização correta das mãos para evitar a propagação DTA’S e 

  



2. DESENVOLVIMENTO 

2.1. Revisão de Literatura 

2.1.1. Boas Práticas: Definição e Aplicação 
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2.1.2. Ensino e aplicação de Boas Práticas na infância  



Por exemplo, lavar bem as mãos é uma das maneiras de se evitar as DTA’s, é 

2.2. Resultados e Discussão  

2.2.1. Elaboração da Oficina 

preparo de uma “Salada de Frutas”, que seria um método de ensino “dentro da 

cozinha”, foram selecionadas frutas simples para a execução e que fossem atrativas 

2.2.2. Aplicação prática da Oficina 
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 3. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

ão DTA’S e ensinar a higienização correta de frutas e hortaliças. 
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