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AGCOES DIRECIONADAS GERAM RESULTADOS:

Seguranca dos alimentos também é responsabilidade do consumidor

Barbara Oliveira Torres, Isabella Ester Pires Ribeiro, Julia Silva Santuzzi, Thales Gael de Rodrigues, Vitoria Eduarda Evangelista

Estudos apontam que a maioria das Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) ocorre nas residéncias por falhas no preparo e/ou conservacao.
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