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DESENVOLVIMENTO DE UMA CARTILHA EDUCATIVA SOBRE BPF PARA 
MANIPULADORES DE ALIMENTOS 

 

Déborah Brenda Dantas Marques1 

Natália Cavalcante Carvalho Campos2 

 

RESUMO 

 

Objetivo: Desenvolver uma cartilha educativa sobre BPF destinada aos 
manipuladores de alimentos. Métodos: Estudo metodológico realizado em duas 
etapas, levantamento bibliográfico e diagramação das ilustrações, do layout e do 
design. Resultados: A cartilha foi confeccionada em uma folha A4 (meia folha), 
(210x297mm), composta por 44 páginas, sendo dividida em 14 tópicos. Foi realizado 
a diagramação, no qual obteve-se os elementos pré textuais, textuais e pós textuais, 
sendo priorizado a utilização de escrita fácil, simples e didática e imagens lúdicas que 
correspondesse a temática. Conclusão: A cartilha é um importante instrumento de 
auxílio no processo de ensino-aprendizagem, pois observou-se a importância das 
boas práticas em tempos de pandemia e a elaboração do material foi um grande passo 
no repasse dessas informações. Ademais, considera-se que é de extrema relevância 
a validação da cartilha, tendo em vista que esse processo contribui para a qualidade 
do material. 
 

Palavras-chave: Boas Práticas de Fabricação. Doenças Transmitidas por Alimentos. 
Inocuidade dos Alimentos. 
 

ABSTRACT 

 

Objective: To develop an Educational Booklet about GMP designed for food 
manipulators. Method: Methodological research developed in two stages, 
bibliographic survey and illustration, layout and design diagramming. Results: The 
Booklet was developed in half A4-format paper (210x297mm), along forty-four pages 
and subdivided by fourteen topics. The diagramation was quite performed and so, the 
pre textual, textual and post-textual elements were achieved.  It was developed under 
easy, simple and didactical writing and under thematics ludical images. Conclusion: 
This Booklet is an important support tool for the teaching and learning process because 
it observed the importance of good practices during these pandemic times and so its 
material elaboration became a wide step for the transference of these data. 
Furthermore, the validation of this Booklet is considered extremely relevant due to the 
process of contribution for the quality of its material. 
 

                                                             
1 Graduanda do curso de Nutrição pelo Centro Universitário Fametro – UNIFAMETRO. 
2 Profª. Orientadora do curso de Nutrição do Centro Universitário Fametro – UNIFAMETRO. 
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1 INTRODUÇÃO 
 

Por Boas Práticas de Fabricação (BPF) entende-se que são ações que 

contribuem com a qualidade higiênico-sanitárias de um determinado serviço de 

alimentação, as quais estão presentes em todas as etapas do processo de produção 

do alimento, desde a escolha e aquisição da matéria-prima até a venda para o 

consumidor. Estas, devem ser realizadas por manipuladores de alimentos, tendo 

como objetivo principal garantir um alimento seguro e inócuo, a fim de evitar episódios 

de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA), que são causadas por alimento ou 

água contaminados, levando o indivíduo a desenvolver sintomas como náuseas, 

vômitos, febre, dores abdominais, diarreia e falta de apetite (BRASIL, 2017; ROSA, 

2015; SILVA et al., 2015) 

Baseado nos dados do Sistema de Informação de Agravos de Notificação 

(SINAN), em média 700 surtos de DTA, com abrangência de 13 mil doentes e 10 

óbitos, ocorrem por ano no Brasil (BRASIL, 2019). Segundo a Organização Pan 

Americana de Saúde (2019), cerca de 600 milhões de pessoas adoecem e 420 mil 

morrem por DTA, sendo uma maior prevalência em crianças menores de 5 anos. Em 

consonância, estima-se que tais crianças carregam 40% da carga da doença, 

totalizando uma média de 125 mil mortes por ano. 

Grande parte dos surtos causados por intoxicação alimentar são vinculados 

pelos manipuladores de alimentos ao adotarem práticas inadequadas durante o 

preparo das refeições. Essa situação poderia ser minimizada com a utilização de 

medidas de prevenção como controle de qualidade na cadeia produtiva e capacitação 

desses manipuladores (STANGARLIN, 2009). 

Em um estudo de Melo et al. (2010), observou-se a precariedade sobre o 

tema “Boas Práticas de Fabricação” entre os colaboradores a partir de indagações. 

De 103 funcionários, 81,6% não sabiam o que significava as Boas Práticas ou 

responderam incorretamente. Tais resultados podem ser um contribuinte para futuras 

falhas no processo de higiene pessoal, na higiene do local ou na manipulação de 

alimento, tornando o risco de contaminação elevado por falta de capacitação 

(DEVIDES et al. 2014) 

Segundo o estudo de Devides et al. (2014), foi realizado um curso de 

capacitação em BPF para manipuladores de alimentos, os quais foram avaliados em 
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dois momentos: a avaliação diagnóstica que ocorreu antes de iniciar o curso, a fim de 

avaliar o conhecimento deles acerca da temática e uma avaliação final realizada após 

o curso. Como resultado, obteve-se um aumento significativo de respostas corretas 

na avaliação final, sendo elas, questões sobre DTA e controle de temperatura. A 

maioria dos participantes consideraram ter aprendido mais sobre BPF no curso de 

capacitação do que em suas experiências vividas em seu ambiente de trabalho.  

Atualmente, com a incidência de uma pandemia mundial pela transmissão 

de Sars CoV-2, apesar de não haver comprovação de transmissão por alimentos, 

pode haver a infecção entre os colaboradores e faz-se necessário a adoção de 

medidas de prevenção entre os mesmos, através de atitudes como a frequente 

lavagem de mãos, uso do álcool em gel, utilização de máscaras, manter o 

distanciamento de pelo menos 1 metro de outro funcionário, aperfeiçoar a 

higienização do local, em seu ambiente de trabalho, afim de evitar e/ou diminuir a 

transmissão do vírus entre os colaboradores e possíveis contaminação do cliente 

(BRASIL, 2020). 

Uma ferramenta eficaz para a construção do conhecimento dos 

manipuladores de alimentos é a cartilha educar, sendo caracterizada por um conjunto 

de informações e ilustrações acerca de um tema, que vão auxiliar na assimilação do 

conteúdo abordado, sendo de grande relevância no processo de ensino-

aprendizagem entre manipulador de alimento e profissional, a fim de contribuir com o 

processo de capacitação e desenvolvimento pessoal dos mesmos no ambiente de 

trabalho. (BRASIL, 2004; GARCIA et al., 2016; SABINO, 2016). 

Assim, o presente artigo teve o objetivo de desenvolver uma cartilha 

educativa sobre BPF destinada aos manipuladores de alimentos. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

14 

 

2 DESENVOLVIMENTO 
  

2.1 METODOLOGIA 
 

Trata-se de um estudo descritivo, do tipo documental de abordagem 

qualitativa, que foi realizado na cidade de Fortaleza- CE, através de pesquisa 

bibliográfica e construção do instrumento entre os meses de fevereiro e março de 

2021. O estudo foi desenvolvido em duas etapas: levantamento bibliográfico e 

elaboração das ilustrações, do layout, do design e dos textos de uma cartilha com 

finalidade de auxiliar no conhecimento de manipuladores de alimentos, acerca das 

BPF durante o período de pandemia. 

 No processo de construção da cartilha educativa, para definição de 

assuntos relevantes a serem abordados na tecnologia educativa (TE), foi realizado 

um levantamento bibliográfico na legislação pertinente a saber: Resolução nº 216 de 

15 de setembro de 2004, Resolução nº 275 de 21 de outubro de 2002, Nota Técnica 

47/2020, Nota Técnica 48/2020 e Nota Técnica 49/2020, além de artigos publicados 

nas bases de dados Scielo, Biblioteca Virtual de Saúde (BVS), PubMed e Bireme, 

periódicos, jornais e revistas científicas, que possuíam como temática as BPF. 

Na segunda etapa foi elaborado um roteiro de conteúdo a ser abordado, 

em uma sequência lógica com sugestões de ilustrações que melhor representa o 

conteúdo. As coletas das ilustrações foram feitas em sites de busca da 

internet gratuitos e de dispensa de direitos autorais com o objetivo de deixar a cartilha 

mais atrativa e dinâmica para a população em questão, de forma que as figuras se 

correlacionem com o texto descrito na cartilha. Em seguida, foi utilizado o programa 

Canva para a montagem do layout da cartilha, a mesma que foi desenvolvida em 

tamanho A5, pois esse tamanho facilita o seu transporte facilmente. 
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 2.2 RESULTADOS 

 

O presente estudo teve como resultado a elaboração da cartilha educativa, 

no qual foi dividida em 14 tópicos, sendo estes: 

1. O que são Boas Práticas de Fabricação: aborda-se o conceito a partir da 

RDC nº 216 de 15 de setembro de 2004. 

2. Perigos nos alimentos: conceitua-se e explica os tipos de perigos existentes. 

3. Condições para o desenvolvimento dos microrganismos: enfatiza os 

fatores que favorecem ao desenvolvimento dos microrganismos. 

4. Doenças transmitidas por alimentos: explica-se o que é, os sintomas e como 

origina-se os surtos. 

5. Contaminação cruzada: explica-se sobre a ocorrência de contaminação 

através da ausência das BPF. 

6. Manipulador de Alimentos: aborda quais as funções do manipulador dentro 

de uma Unidade de Alimentação e Nutrição. 

7. Dicas de Higiene Pessoal: especifica sobre quais práticas de higiene um 

manipulador de alimentos deve aderir diariamente. 

8. Higienização das mãos: explica-se a forma correta de lavar as mãos e o 

momento que essa prática deve ser adotada. 

9. Covid-19 e Unidade de Alimentação e Nutrição: aborda-se medidas de 

prevenção de contaminação por covid-19 que devem ser adotadas pelos 

estabelecimentos. 

10.  Manuseio do Lixo: informações sobre como manuseá-lo de forma correta no 

intuito de evitar possíveis contaminações. 

11.  Área de Manipulação: aborda-se como deve ser o ambiente e o que é 

permitido utilizar dentro de uma Unidade de Alimentação e Nutrição. 

12.  Recebimento de Matéria Prima: enfoca-se em observar as condições que o 

produto alimentício chega até a unidade, dentre eles transporte, entregador e 

qualidade do produto. 

13.  Armazenamento dos Alimentos: orienta-se como se deve armazenar os 

alimentos secos e os alimentos frios. 
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14.  Produtos de limpeza: enfatiza-se a importância da leitura do rótulo e os 

produtos que são permitidos e proibidos dentro da unidade. 

Alguns tópicos da cartilha educativa enfatizaram as mudanças realizadas 

nas Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) devido à pandemia por COVID-

19, através das Notas Técnicas nº 47, 48 e 49 lançadas em 2020 pela Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), de forma que esses assuntos foram 

discutidos nas páginas 15, 19 e 22. Após a elaboração do conteúdo da cartilha 

educativa, optou-se em fazer a diagramação da mesma, conforme ilustrado na 

figura 1. 

 

Figura 1 – Diagramação representativa da cartilha educativa. Fortaleza, 2021. 

 

                                            Fonte: Marques (2021) 

 

A capa da cartilha educativa intitulada “Descomplicando as Boas Práticas 

de Fabricação em tempos de pandemia”, foi elaborada com elementos que 

representasse as BPF e a atual situação vivenciada pela população mundial na 

pandemia por COVID-19, conforme demonstrado na Figura 2. Destaca-se as 

primeiras páginas dos elementos pré-textuais, no qual refere-se as informações da 

autora, responsável pela criação, edição e diagramação da cartilha, como também da 
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docente responsável pela avaliação do conteúdo da cartilha, no intuito de corrigir 

falhas e acrescentar informações relevantes sobre o tema. Além do sumário onde 

separa-se o conteúdo por tópicos. 

 

Figura 2 - Ilustração da capa da cartilha “Descomplicando as BPF em tempos de 

pandemia”. Fortaleza, 2021 

 

Fonte: Marques (2021) 

Nos elementos textuais, encontrou-se todo o conteúdo e o tópico de 

apresentação, no qual explica-se o objetivo da criação do material, através do texto: 

“Olá, essa cartilha foi elaborada no intuito de auxiliar manipuladores de 

alimentos e profissionais que exerçam atividades em Unidades de Alimentação e 

Nutrição sobre as Boas Práticas de Fabricação e Manipulação de alimentos em 

tempos de pandemia, além da pertinência a fim de evitar as DTA, também baseada 

nas novas regras estabelecidas no intuito de prevenir a contaminação por Covid-19. 

A cartilha, além de conter imagens ilustrativas, contém alguns jogos simples para 

testar seus conhecimentos sobre as BPF”. 

Foi dado preferência durante a elaboração da cartilha, uma escrita fácil, 

simples e didática, no intuito de favorecer uma melhor compreensão do assunto para 

o leitor e a comunicação mais eficaz para com o público-alvo, sendo este destinado 
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aos manipuladores de alimentos. No que se refere ao layout, a cartilha foi elaborada 

no site Canva e utilizou-se a fonte Open Sans no tamanho 40 para o texto e o tamanho 

50 para os títulos, foi destacado algumas palavras para demonstrar atenção no 

conteúdo proposto. As cores predominantes foram verde, branco e vermelho, este 

último foi utilizado para dicas importantes. 

Nos elementos pós-textuais encontrou-se alguns jogos educativos, sendo 

compostos por um caça-palavra e um jogo de cruzadinha, os dois jogos abordaram à 

temática, com o objetivo de testar a fixação do conteúdo, e por fim, as referências. O 

material educativo foi confeccionado em folha A4 (210x297mm) em formato de 

configuração “paisagem”. O tamanho da página foi de meia folha. Ademais, as 

ilustrações adicionadas à cartilha foram lúdicas e didáticas, pois o objetivo foi utilizá-

las para fortalecer as ideias escritas e facilitar a assimilação e compreensão do 

assunto. 

A segunda versão do material didático foi composta por 44 páginas, sendo 

composta por uma página de capa, os elementos pré-textuais duas páginas, sendo 

33 páginas destinadas ao conteúdo, seis páginas de elementos pós-textuais e duas 

páginas disponíveis para o leitor escrever suas dúvidas. 
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2.3 DISCUSSÃO 

 

Os materiais educativos, no qual enfatiza-se a cartilha educativa, segundo 

Kaplún (2003), possuem como característica auxiliar na experiência de aprendizagem, 

tal qual no repasse das informações. Albuquerque (2015) descreve as cartilhas 

educativas como tecnologias que são reconhecidas por facilitarem o processo de 

ensino aprendizagem, pois seu uso complementa o conteúdo verbal como também 

opera como um guia a ser utilizado, caso futuras dúvidas exista ao leitor, 

consequentemente, auxilia na resolução de problemas do usuário. 

Segundo Pinheiro et al. (2018), os materiais educativos desempenham um 

papel relevante quanto se enfatiza à contribuição na construção do conhecimento 

científico, pois, o conteúdo de uma cartilha que tem como base um levantamento 

bibliográfico feito a partir de estudos na literatura, favorece diretamente à aproximação 

entre os fatos científicos e o público leigo, pois ela facilita o acesso a essas 

informações para indivíduos de diferentes graus de escolaridade, assim como um 

leitor que possui dificuldade na leitura e/ou na interpretação consiga compreender o 

assunto exposto no material. 

Em alguns estudos, como o de Martins et al. (2019), observou-se a 

importância em planejar, avaliar e produzir o material educativo para o público-alvo 

destinado. Pois, a partir de sua leitura, é possível que cada indivíduo compreenda o 

conteúdo da cartilha e assimile, baseado não só pelo que está escrito, mas também 

por diversos fatores, tornando-se relevante observar a natureza do público a que vai 

se destinar a cartilha educativa, levando em consideração a concepção histórica, 

cultural e educacional. 

Em relação a escrita do material educativo, compreende-se que quando há 

informações claras, sem palavras técnicas e a utilização de frases curtas, facilita-se a 

assimilação do conteúdo. Ademais, na construção de um material atrativo, é 

fundamental a utilização de ilustrações didáticas e descontraídas, assim, reforça o que 

foi escrito e facilita a compreensão acerca da temática (MARTINS et al., 2019; 

SABINO, 2016). Ainda no contexto dos materiais educativos, Lemos (2020) em seu 

estudo observou que materiais contendo cores são mais efetivos na transmissão da 
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mensagem do que materiais preto e branco, por isso, imagens bem representativas 

deveriam compor o material, pois auxilia na transmissão da informação. 

Dando ênfase aos elementos pré-textuais da cartilha educativa, deve-se 

destacar a capa, tendo em vista que é a parte onde o leitor tem um primeiro contato. 

Com isso, deve-se aderir estratégias de vínculo entre o usuário e seu público-alvo. 

Nessa percepção, o sumário possui ligação direta com o leitor, pois ao abrir o material, 

o leitor se conduz ao sumário no intuito de observar se o conteúdo exposto na capa 

está de acordo com o material como um todo (MARTINS et al. 2020). 

No que se refere aos jogos educativos, Fernandes et al. (2010) relatam que 

além de entreter, promove aquisição do conhecimento. Ademais, esse recurso 

didático possui vantagem como contribuir na prática de ensino-aprendizagem. 

Segundo Batista e Dias (2012), a relação entre jogo educativo e práticas de ensino 

aliadas são ferramentas relevantes na construção do conhecimento de um indivíduo. 

Durante a pandemia por COVID-19, o uso de tecnologias educativas se 

tornou essencial por ser uma ferramenta de divulgação de conteúdo, quando usada 

de forma correta (COSTA et al. 2020). Palma e Ramos (2020), desenvolveram um 

livro infantil intitulado “A Joaninha e a COVID-19 - Uma história de saúde pública para 

as crianças”, com o objetivo de transmitir a mensagem do atual cenário vivido pela 

população mundial devido a pandemia, destinado às crianças e familiares. Por sua 

vez, o material foi elaborado com uma linguagem acessível, lúdica e didática no intuito 

de repassar as informações ao público-alvo de forma divertida, no caso, destinada às 

crianças. 

Em um estudo de Garcia et al. (2016), foi desenvolvido um processo de 

treinamento e capacitação com os colaboradores para analisar seu grau de 

conhecimento na área de boas práticas de manipulação através de materiais e 

recursos didáticos. Para a análise de conhecimento dos colaboradores acerca da 

temática, foi elaborado um questionário que continham perguntas relacionadas ao 

tema. Neste questionário, observou-se que 27,31% responderam as respostas 

corretamente antes da capacitação e após o treinamento o resultado foi de 74,55%. 

Na perspectiva de Gonçalves (2013), o processo de educação em saúde é 

complexo e desafiador, ele serve para orientar e conscientizar quanto a prevenção ou 
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redução dos impactos da conduta incorreta tomada pelos manipuladores de 

alimentos, entretanto, sabe-se que é um procedimento há uma certa resistência do 

colaborador, que pode dificultar o repasse do conteúdo. Com isso, denota-se que tal 

atitude deve ser levada pelo profissional com responsabilidade, competência e 

comprometimento. Ademais, torna-se necessário estratégias para melhor adesão do 

conhecimento ao ouvinte, como a produção de materiais educativos com uma 

linguagem mais simples e imagens lúdicas. 
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3 CONCLUSÃO 
 

Considera-se que a cartilha educativa é um importante instrumento de 

auxílio no processo de ensino-aprendizagem, e quando enaltecida a importância das 

boas práticas em tempos de pandemia, observa-se que a elaboração do material foi 

um grande passo no repasse dessas informações que hoje em dia são pertinentes na 

rotina de manipuladores de alimentos. 

Com isso, espera-se que a utilização do material educativo seja utilizada 

como um complemento nas intervenções educativas, que possa servir de apoio para 

os facilitadores, profissionais, nutricionistas e demais gestores em busca de melhorar 

as BPF diante da nova realidade vivenciada nos estabelecimentos alimentícios. 

Embora o material tenha sido desenvolvido cuidadosamente e avaliando 

pela docente, pode conter erros, que possivelmente poderão ser detectados e 

modificados e corrigidos. Considera-se que é de extrema relevância a validação da 

cartilha, tendo em vista que esse processo contribui para a qualidade do material.  
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ANEXOS 

                                         

 

EDITAL 001/2018 - DG  
CHAMADA DE 
TRABALHOS 

 

 

A Revista Diálogos Acadêmicos é uma publicação semestral, produzida 

pela FAMETRO, criada em 2012 e que busca desenvolver e estimular a produção 

científica do seu corpo acadêmico, assumindo o compromisso de refletir 

criticamente a investigação e experiências em diversas áreas do conhecimento. 

Busca, ainda, fortalecer o diálogo da comunidade acadêmica com a sociedade em 

geral. 

 

O escopo da Revista Diálogos Acadêmicos é voltado para as áreas 

relacionadas aos cursos ofertados pela instituição em nível de Graduação e Pós-

Graduação. A partir de 2014, a Revista Diálogos Acadêmicos passou a utilizar 

meio eletrônico (endereço: http://revista.fametro.com.br), para divulgação dos 

seus números. 

 

O Corpo Editorial da Revista DIÁLOGOS ACADÊMICOS comunica aos 

interessados em publicar trabalhos científicos a abertura do prazo para 

recebimento de submissões, conforme as regras apresentadas neste edital. 

 

1. DOS TRABALHOS 

 

1.1. Serão aceitos trabalhos oriundos de pesquisas, trabalhos de conclusão de 
curso ou reflexões teóricas, que estejam no formato de artigo científico. 

 

1.2. Para trabalhos já publicados em periódicos, anais de eventos dentre 
outros, é necessário o envio de autorização para publicação na Revista 
DIÁLOGOS ACADÊMICOS por parte dos detentores dos direitos autorais 
(responsáveis pela publicação na qual o trabalho foi publicado). 

 

1.3. As opiniões emitidas pelos autores são de sua exclusiva responsabilidade 
e não representam a opinião do corpo editorial da Revista, tampouco da 

http://revista.fametro.com.br/
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FAMETRO ou de sua mantenedora. 
 

1.4. A Revista se reserva o direito de efetuar nos originais, alterações de ordem 
normativa, ortográfica e gramatical, com vistas a manter o padrão culto da 
língua, respeitando, porém, o estilo dos autores. As provas finais não serão 
enviadas aos autores. 

 

1.5. Ao submeter o trabalho, o (s) autor (es) concorda (m) com os termos deste 
edital e com a cessão de direitos à revista para publicação. 

 

1.6. Agradecimentos por auxílios recebidos na elaboração do trabalho deverão 
ser mencionados no final do trabalho.Nomes de instituições não devem ser 
citados no corpo do texto, apenas nos agradecimentos ao final do trabalho. 

 

1.7. Serão eliminados do processo de seleção trabalhos que não atendam às 
regras estabelecidas por este edital, bem como aqueles em que se 
observar plágio, seja parcial ou total, inclusive de imagens. 

 

2. DAS SESSÕES DA REVISTA 

 

2.1 A revista aceitará trabalhos científicos que estejam de acordo com as 
seguintes seções: 

2.1.1. Artigos: textos que contenham relatos completos de estudos ou 
pesquisas concluí- das, matérias de caráter opinativo, revisões da 
literatura e colaborações assemelha- das. 

2.1.2. Relatos: comunicações e descrições de atividades realizadas por 

sistemas, serviços ou organizações. 
 

2.2. A extensão máxima de artigos, incluindo as referências e anexos, será de 

até 15 laudas e de até 06 laudas para relatos. 

 

3. DA ESTRUTURA DOS TRABALHOS 

 

3.1. Os artigos devem possuir a seguinte ordem de apresentação: 

3.1.1. Elementos pré-textuais: 
 Título e subtítulo do artigo; 
 Título e subtítulo do artigo em inglês; 
 Autor(es); 
 Resumo; 
 Abstract; 
 Palavras-chave; 
 Keywords. 
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3.1.2. Elementos textuais: 
 Introdução; 
 Desenvolvimento; 

 Conclusão. 

3.1.3. Elementos pós-textuais: 
 Referências; 
 Anexos e/ou apêndices (listas, tabelas, quadros ou quaisquer 
outros elementos importantes no desenvolvimento do trabalho que 
não estejam na parte textual). 

 

3.2. Deverão ser indicados no trabalho o último grau acadêmico do(s) 
autor(es), instituição em que trabalha(m) (quando houver) e e-mail em nota 
de rodapé na primeira página. 

 

3.3. Para trabalhos de autoria múltipla, será considerada a ordem dos autores 
apresentada no manuscrito. 

 

3.4. O resumo deverá ser do tipo informativo, com até 150 palavras, 
correspondente a 1.000 caracteres, contemplando objetivo, método, 
resultado, conclusão, com o mínimo de três e máximo de cinco palavras-
chave. 

3.5. Fotografias nítidas, gráficos e tabelas em preto e branco (estritamente 
indispensáveis à clareza do texto) serão aceitos e deverão ser 
assinalados, no texto, pelo número de ordem e os locais onde devem ser 
intercalados. Indicar a fonte das ilustrações enviadas. 

 

3.6. Evitar o uso de gráficos, tabelas, imagens ou listas extensas no corpo do 
texto. 

 

3.7. Apêndices podem ser utilizados no caso de gráficos, tabelas, imagens ou 
listagens extensas, estatísticas e outros elementos de suporte. 

 

3.8. A exatidão e a adequação das referências a trabalhos que tenham sido 
consultados e/ou mencionados no texto são de responsabilidade do autor. 
Informação oriunda de comunicação pessoal, trabalhos em andamento e 
os não publicados não devem ser incluídos na lista de referências, mas 
indicados em nota de rodapé da página onde forem citados. 

 

3.9. Os relatos devem possuir a seguinte ordem de apresentação: 

3.9.1. Elementos pré-textuais: 
 Título e subtítulo do relato; 
 Título e subtítulo do relato em inglês; 

 Autor(es). 
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3.9.2. Elementos textuais: 
 Introdução; 
 Desenvolvimento; 

 Conclusão. 

3.9.3. Elementos pós-textuais: 
 Referências; 
 Anexos e/ou apêndices (listas, tabelas, quadros ou quaisquer 
outros elementos importantes no desenvolvimento do trabalho que 
não estejam na parte textual). 

 

3.10. Para os relatos, o autor deve apresentar autorização ou termo de 
concordância por parte da instituição envolvida. Seguir modelo conforme 
Apêndice B deste edital. 

 

3.11. Os relatos ocorridos com mais de 12 meses, contados a partir da data de 
recebimento pela Revista DIÁLOGOS ACADÊMICOS, não serão aceitos. 

 

4. DA FORMATAÇÃO 
 

4.1. Para elaboração do texto, deve-se usar Microsoft Word, fonte Times New 
Roman ou Arial, tamanho 12 para texto normal e tamanho 10 para as 
citações longas, espaçamento entrelinhas 1,5; margens: superior e 
esquerda: 3,0cm, direita e inferior: 2,0cm, em papel A4. 

 

4.2. Notas devem ser indicadas no rodapé da página obedecendo a uma 
numeração consecutiva colocada imediatamente após a frase a qual diz 
respeito, utilizando fonte: tamanho 10. 

 

4.3. A Revista DIÁLOGOS ACADÊMICOS observa as normas da ABNT 
referentes a: 
 Apresentação de artigos em publicação periódica científica impressa – 
NBR 6022/2003; 

 Citações em documentos – NBR 10520/2002, onde deve ser utilizado 
o sistema autor e data para as citações no texto e o numérico para 
notas explicativas; 

 Referências – NBR 6023/2002; 
 Resumo – NBR 6028/2003; 
 Numeração progressiva das seções de um documento – NBR 
6024/2012; 

 Norma de apresentação tabular – IBGE. 

5. DOS CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO 

 

5.1. Serão considerados na avaliação os seguintes quesitos: 

5.1.1. Atualidade do tema; 
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5.1.2. Originalidade do trabalho; 
5.1.3. Clareza e concisão na definição do objetivo do trabalho; 
5.1.4. Adequação do título ao tema proposto; 
5.1.5. Representatividade do resumo em relação aos objetivos, método 

utilizado, referen cial teórico adotado, resultados e conclusões do 
trabalho; 

5.1.6. Qualidade de redação e organização do texto (clareza, 
concisão, objetividade, es trutura formal); 

5.1.7. Relevância e consistência teórica do trabalho para o 
desenvolvimento de sua área; 

5.1.8. Qualidade do referencial teórico; 
5.1.9. Rigor científico nas citações e obediência às normas da ABNT; 
5.1.10. Estratégia de pesquisa e metodologia utilizada; 
5.1.11 Representação, consistência, articulação teórica e metodológica 

na análise dos dados; 
5.1.12 Fundamentação e coerência das conclusões. 

 

6. DO ENVIO DOS TRABALHOS 

 

6.1. Os trabalhos para submissão devem ser enviados, exclusivamente, para 
o endereço eletrônico: dialogosacademicos@fametro.com.br 

 

6.2. O prazo para recebimento dos trabalhos científicos será de 05/06 a 
03/08/2018. 

 

6.3 O regulamento interno da Revista DIÁLOGOS ACADÊMICOS está 
disponível na Biblioteca da faculdade. 

 

6.4 Os casos omissos serão resolvidos pelo Corpo Editorial. 
 

 

Fortaleza, 05 de junho de 

2018. 

 

 

Profa. Christianne Melo de 
Leopoldino 

Diretora Geral da FAMETRO 
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