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DESENVOLVIMENTO DE UMA CARTILHA EDUCATIVA SOBRE BPF PARA
MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Déborah Brenda Dantas Marques?
Natdlia Cavalcante Carvalho Campos?

RESUMO

Objetivo: Desenvolver uma cartilha educativa sobre BPF destinada aos
manipuladores de alimentos. Métodos: Estudo metodoldgico realizado em duas
etapas, levantamento bibliografico e diagramacéo das ilustragbes, do layout e do
design. Resultados: A cartilha foi confeccionada em uma folha A4 (meia folha),
(210x297mm), composta por 44 paginas, sendo dividida em 14 topicos. Foi realizado
a diagramacao, no qual obteve-se os elementos pré textuais, textuais e pos textuais,
sendo priorizado a utilizacéo de escrita facil, simples e didatica e imagens ladicas que
correspondesse a tematica. Concluséo: A cartilha é um importante instrumento de
auxilio no processo de ensino-aprendizagem, pois observou-se a importancia das
boas praticas em tempos de pandemia e a elaboracéo do material foi um grande passo
no repasse dessas informacdes. Ademais, considera-se que é de extrema relevancia
a validacéo da cartilha, tendo em vista que esse processo contribui para a qualidade
do material.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricacdo. Doencas 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 Ad4-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.

! Graduanda do curso de Nutricdo pelo Centro Universitario Fametro — UNIFAMETRO.
2 Prof2. Orientadora do curso de Nutricdo do Centro Universitario Fametro — UNIFAMETRO.



Keywords: Good Manufacturing Practices. Diseases transmitted by food. Food
Innocuity.
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1 INTRODUCAO

Por Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) entende-se que sdo acbes que
contribuem com a qualidade higiénico-sanitarias de um determinado servico de
alimentacao, as quais estéo presentes em todas as etapas do processo de producao
do alimento, desde a escolha e aquisicdo 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 inécuo, a fim de evitar episodios
de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), que sdo causadas por alimento ou
agua contaminados, levando o individuo a desenvolver sintomas como nauseas,
vomitos, febre, dores abdominais, diarreia e falta de apetite (BRASIL, 2017; ROSA,
2015; SILVA et al., 2015)

Baseado nos dados do Sistema de Informacdo de Agravos de Notificacao
(SINAN), em média 700 surtos de DTA, com abrangéncia de 13 mil doentes e 10
Obitos, ocorrem por ano no Brasil (BRASIL, 2019). Segundo a Organizacdo Pan
Americana de Saude (2019), cerca de 600 milhdes de pessoas adoecem e 420 mil
morrem por DTA, sendo uma maior prevaléncia em criangcas menores de 5 anos. Em
consonancia, estima-se que tais criancas carregam 40% da carga da doenca,
totalizando uma média de 125 mil mortes por ano.

Grande parte dos surtos causados por intoxicacdo alimentar sédo vinculados
pelos manipuladores de alimentos ao adotarem praticas inadequadas durante o
preparo das refeicbes. Essa situacdo poderia ser minimizada com a utilizacdo de
medidas de prevencdo como controle de qualidade na cadeia produtiva e capacitacao
desses manipuladores (STANGARLIN, 2009).

Em um estudo de Melo et al. (2010), observou-se a precariedade sobre o
tema “Boas Praticas de Fabricagdo” entre os colaboradores a partir de indagacoes.
De 103 funcionérios, 81,6% ndo sabiam o que significava as Boas Praticas ou
responderam incorretamente. Tais resultados podem ser um contribuinte para futuras
falhas no processo de higiene pessoal, na higiene do local ou na manipulacdo de
alimento, tornando o risco de contaminacdo elevado por falta de capacitacado
(DEVIDES et al. 2014)

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

capacitacdo em BPF para manipuladores de alimentos, os quais foram avaliados em
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dois momentos: a avaliagdo diagndstica que ocorreu antes de iniciar o curso, a fim de
avaliar o conhecimento deles acerca da temética e uma avaliacao final realizada apos
o curso. Como resultado, obteve-se um aumento significativo de respostas corretas
na avaliacao final, sendo elas, questdes sobre DTA e controle de temperatura. A
maioria dos participantes consideraram ter aprendido mais sobre BPF no curso de
capacitacdo do que em suas experiéncias vividas em seu ambiente de trabalho.

Atualmente, com a incidéncia de uma pandemia mundial pela transmissao
de Sars CoV-2, apesar de ndo haver comprovacao de transmissao por alimentos,
pode haver a infeccdo entre os colaboradores e faz-se necesséario a adogdo de
medidas de prevencdo entre os mesmos, através de atitudes como a frequente
lavagem de maos, uso do alcool em gel, utilizacdo de mascaras, manter o
distanciamento de pelo menos 1 metro de outro funcionario, aperfeicoar a
higienizag&o do local, em seu ambiente de trabalho, afim de evitar e/ou diminuir a
transmissao do virus entre os colaboradores e possiveis contaminacdo do cliente
(BRASIL, 2020).

Uma ferramenta eficaz para a construcdo do conhecimento dos
manipuladores de alimentos € a cartilha educar, sendo caracterizada por um conjunto
de informacdes e ilustracbes acerca de um tema, que vao auxiliar na assimilacao do
conteudo abordado, sendo de grande relevancia no processo de ensino-
aprendizagem entre manipulador de alimento e profissional, a fim de contribuir com o
processo de capacitacdo 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.
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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
bibliogréafica e construcdo do instrumento entre os meses de fevereiro e margco de
2021. O estudo foi desenvolvido em duas etapas: levantamento bibliografico e
elaboracdo das ilustragdes, 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 periodo de pandemia.

No processo de construcdo da cartilha educativa, para definicdo de
assuntos relevantes a serem abordados na tecnologia educativa (TE), foi realizado
um levantamento bibliografico na legislacao pertinente a saber: Resolugcéo n°® 216 de
15 de setembro de 2004, Resolugéo n° 275 de 21 de outubro de 2002, Nota Técnica
47/2020, Nota Técnica 48/2020 e Nota Téecnica 49/2020, além de artigos publicados
nas bases de dados Scielo, Biblioteca Virtual de Saude (BVS), PubMed e Bireme,

periddicos, jornais e revistas cientificas, que possuiam como tematica as BPF.

Na segunda etapa foi elaborado um roteiro de conteddo a ser abordado,
em uma sequéncia logica com sugestbes de ilustracdes que melhor representa o
conteudo. As coletas das ilustragcbes 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 dindmica para a populacdo em questdo, 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 elaboracéo da cartilha educativa,

no qual foi dividida em 14 topicos, sendo estes:

1.

O que sdo Boas Préaticas de Fabricacdo: aborda-se o conceito a partir da
RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004.

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

CondigOes para o desenvolvimento dos microrganismos: enfatiza os
fatores que favorecem ao desenvolvimento dos microrganismos.

Doencas transmitidas por alimentos: explica-se o que €, 0s sintomas e como
origina-se 0s surtos.

Contaminacdo cruzada: explica-se sobre a ocorréncia de contaminagao
através da auséncia das BPF.

Manipulador de Alimentos: aborda quais as fungdes do manipulador dentro
de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricao.

Dicas de Higiene Pessoal: especifica sobre quais praticas de higiene um
manipulador de alimentos deve aderir diariamente.

Higienizacdo das maos: explica-se a forma correta de lavar as maos e o
momento que essa pratica deve ser adotada.

Covid-19 e Unidade de Alimentacdo e Nutricdo: aborda-se medidas de
prevencdo de contaminacdo por covid-19 que devem ser adotadas pelos

estabelecimentos.

10. Manuseio do Lixo: informacfes sobre como manusea-lo de forma correta no

intuito de evitar possiveis contaminacoées.

11. Area de Manipulacéo: aborda-se como deve ser o ambiente e o que é

permitido utilizar dentro de uma Unidade de Alimentacdo e Nutric&o.

12. Recebimento de Matéria Prima: enfoca-se em observar as condi¢cées que o

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

gualidade do produto.

13. Armazenamento dos Alimentos: orienta-se como se deve armazenar 0S

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

produtos que séo permitidos e proibidos dentro da unidade.

Alguns topicos da cartilha educativa enfatizaram as mudancas realizadas
nas Unidades de Alimentacédo e Nutricdo (UAN) devido a pandemia por COVID-
19, através das Notas Técnicas n°® 47, 48 e 49 lancadas em 2020 pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), de forma que esses assuntos foram
discutidos nas paginas 15, 19 e 22. Apés a elaboracédo do conteudo da cartilha
educativa, optou-se em fazer a diagramacdo da mesma, conforme ilustrado na

figura 1.

Figura 1 — Diagramacdao representativa da cartilha educativa. Fortaleza, 2021.

Capa: titulo da

Parte externa cartilha

Partes da Elementos pré- Ficha técnica e

cartilha textuais sumario

Elementos Apresentagdo e

Parte interna .
textuais contetudo

Elementos pos- Atividades e

textuais Referéncias

Fonte: Marques (2021)

A capa da cartilha educativa intitulada “Descomplicando as Boas Préticas
de Fabricacdo em tempos de pandemia”, foi elaborada com elementos que
representasse as BPF e a atual situagdo vivenciada pela populagdo mundial na
pandemia por COVID-19, conforme demonstrado na Figura 2. Destaca-se as
primeiras paginas dos elementos pré-textuais, no qual refere-se as informacfes da

autora, responsavel pela criacéo, edi¢éo e diagramacéo da cartilha, como também da
16



docente responsavel pela avaliacdo do contetdo da cartilha, no intuito de corrigir
falhas e acrescentar informacdes relevantes sobre o tema. Além do sumario onde

separa-se o conteldo por tépicos.

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

pandemia”. Fortaleza, 2021

Cartilha Educativa

DESCOMPLICANDO
AS EM, TEMPOS DE
Wﬁu

Fonte: Marques (2021)

Nos elementos textuais, encontrou-se todo o conteudo e o topico de

apresentacao, no qual explica-se o objetivo da criacdo do material, através do texto:

“Ola, essa cartilha foi elaborada no intuito de auxiliar manipuladores de
alimentos e profissionais que exercam atividades em Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo sobre as Boas Préaticas de Fabricacdo e Manipulacdo de alimentos em
tempos de pandemia, além da pertinéncia a fim de evitar as DTA, também baseada
nas novas regras estabelecidas no intuito de prevenir a contaminacéo por Covid-19.
A cartilha, além de conter imagens ilustrativas, contém alguns jogos simples para

testar seus conhecimentos sobre as BPF”.

Foi dado preferéncia durante a elaboracdo da cartilha, uma escrita facil,
simples e didatica, no intuito de favorecer uma melhor compreensao do assunto para

o leitor e a comunicagdo mais eficaz para com o publico-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 titulos, foi destacado algumas palavras para demonstrar atencdo no
contetdo proposto. As cores predominantes foram verde, branco e vermelho, este

altimo foi utilizado para dicas importantes.

Nos elementos pdOs-textuais encontrou-se alguns jogos educativos, sendo
compostos por um caga-palavra e um jogo de cruzadinha, os dois jogos abordaram a
tematica, com o objetivo de testar a fixacdo do conteudo, e por fim, as referéncias. O
material educativo foi confeccionado em folha A4 (210x297mm) em formato de
configuragdo “paisagem”. O tamanho da pagina foi de meia folha. Ademais, as
ilustracbes adicionadas a cartilha foram Iudicas e didaticas, pois o objetivo foi utiliza-
las para fortalecer as ideias escritas e facilitar a assimilacdo e compreensao do

assunto.

A segunda versao do material didatico foi composta por 44 paginas, sendo
composta por uma pagina de capa, os elementos pré-textuais duas paginas, sendo
33 paginas destinadas ao conteudo, seis paginas de elementos pds-textuais e duas

paginas disponiveis para o leitor escrever suas duvidas.
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2.3 DISCUSSAO

Os materiais educativos, no qual enfatiza-se a cartilha educativa, segundo
Kaplun (2003), possuem como caracteristica auxiliar na experiéncia de aprendizagem,
tal qual no repasse das informacdes. Albuquerque (2015) descreve as cartilhas
educativas como tecnologias que séo reconhecidas por facilitarem o processo de
ensino aprendizagem, pois seu uso complementa o contetdo verbal como também
opera como um guia a ser utilizado, caso futuras davidas exista ao leitor,

consequentemente, auxilia na resolucéo de problemas do usuario.

Segundo Pinheiro et al. (2018), os materiais educativos desempenham um
papel relevante quanto se enfatiza a contribuicdo na construcdo do conhecimento
cientifico, pois, o conteudo de uma cartilha que tem como base um levantamento
bibliografico feito a partir de estudos na literatura, favorece diretamente a aproximacao
entre os fatos cientificos e o publico leigo, pois ela facilita 0o acesso a essas
informacdes para individuos de diferentes graus de escolaridade, assim como um
leitor que possui dificuldade na leitura e/ou na interpretacdo consiga compreender o

assunto exposto no material.

Em alguns estudos, como o de Martins et al. (2019), observou-se a
importancia em planejar, avaliar e produzir o material educativo para o publico-alvo
destinado. Pois, a partir de sua leitura, é possivel que cada individuo compreenda o
conteudo da cartilha e assimile, baseado nédo s6 pelo que esta escrito, mas também
por diversos fatores, tornando-se relevante observar a natureza do publico a que vai
se destinar a cartilha educativa, levando em consideracdo a concepcado historica,

cultural e educacional.

Em relacéo a escrita do material educativo, compreende-se que quando ha
informacdes claras, sem palavras técnicas e a utilizacdo de frases curtas, facilita-se a
assimilacdo do conteudo. Ademais, na construcdo de um material atrativo, é
fundamental a utilizac&o de ilustracdes didaticas e descontraidas, assim, reforca o que
foi escrito e facilita a compreensdo acerca da tematica (MARTINS et al., 2019;
SABINO, 2016). Ainda no contexto dos materiais educativos, Lemos (2020) em seu

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

deveriam compor o material, pois auxilia na transmissao da informacéao.

Dando énfase aos elementos pré-textuais da cartilha educativa, deve-se
destacar a capa, tendo em vista que € a parte onde o leitor tem um primeiro contato.
Com isso, deve-se aderir estratégias de vinculo entre o usuério e seu publico-alvo.
Nessa percepc¢do, o sumario possui ligacao direta com o leitor, pois ao abrir o material,
o leitor se conduz ao sumario no intuito de observar se o contetdo exposto na capa

esta 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 aquisicdo do conhecimento. Ademais, esse recurso
didatico possui vantagem como contribuir na pratica de ensino-aprendizagem.
Segundo Batista e Dias (2012), a relacdo entre jogo educativo e praticas de ensino

aliadas séo ferramentas relevantes na construcédo do conhecimento de um individuo.

Durante a pandemia por COVID-19, o uso de tecnologias educativas se
tornou essencial por ser uma ferramenta de divulgacédo de conteudo, 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 histéria de saude publica para
as criangas”, com o objetivo de transmitir a mensagem do atual cenario vivido pela
populacdo mundial devido a pandemia, destinado as criancas e familiares. Por sua
vez, o material foi elaborado com uma linguagem acessivel, ludica e didatica no intuito
de repassar as informacdes ao publico-alvo de forma divertida, no caso, destinada as

criancas.

Em um estudo de Garcia et al. (2016), foi desenvolvido um processo de
treinamento e capacitacdo com o0s colaboradores para analisar seu grau de
conhecimento na area de boas praticas de manipulacdo através de materiais e
recursos didaticos. Para a analise de conhecimento dos colaboradores acerca da
tematica, foi elaborado um questionario que continham perguntas relacionadas ao
tema. Neste questionario, observou-se que 27,31% responderam as respostas

corretamente antes da capacitacdo e apés o treinamento o resultado foi de 74,55%.

Na perspectiva de Gongalves (2013), o processo de educacdo em saude é
complexo e desafiador, ele serve para orientar e conscientizar quanto a prevengao ou
20



reducdo dos impactos da conduta incorreta tomada pelos manipuladores de
alimentos, entretanto, sabe-se que € um procedimento h4 uma certa resisténcia do
colaborador, que pode dificultar o repasse do conteddo. Com isso, denota-se que tal
atitude deve ser levada pelo profissional com responsabilidade, competéncia e
comprometimento. Ademais, torna-se necessario estratégias para melhor adesao do
conhecimento ao ouvinte, como a producdo de materiais educativos com uma

linguagem mais simples e imagens ludicas.
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3 CONCLUSAO

Considera-se que a cartilha educativa € um importante instrumento de
auxilio no processo de ensino-aprendizagem, e quando enaltecida a importancia das
boas praticas em tempos de pandemia, observa-se que a elaboracédo do material foi
um grande passo no repasse dessas informacdes que hoje em dia sdo pertinentes na
rotina de manipuladores de alimentos.

Com isso, espera-se que a utilizacdo do material educativo seja utilizada
como um complemento nas intervencdes 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 alimenticios.

Embora o material tenha sido desenvolvido cuidadosamente e avaliando
pela docente, pode conter erros, que possivelmente poderdo ser detectados e
modificados e corrigidos. Considera-se que € de extrema relevancia a validacao da

cartilha, tendo em vista que esse processo contribui para a qualidade do material.
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EDITAL 001/2018 - DG
CHAMADA DE
TRABALHOS

A Revista Didlogos Académicos é uma publicacdo semestral, produzida
pela FAMETRO, criada em 2012 e que busca desenvolver e estimular a producao
cientifica do seu corpo académico, assumindo o compromisso de refletir
criticamente a investigacdo e experiéncias em diversas areas do conhecimento.
Busca, ainda, fortalecer o dialogo da comunidade académica com a sociedade em
geral.

O escopo da Revista Diadlogos Académicos é voltado para as areas
relacionadas aos cursos ofertados pela instituicdo em nivel de Graduacéo e Poés-
Graduacao. A partir de 2014, a Revista Dialogos Académicos passou a utilizar
meio eletronico (endereco: http://revista.fametro.com.br), para divulgacéo dos
seus numeros.

O Corpo Editorial da Revista DIALOGOS ACADEMICOS comunica aos
interessados em publicar trabalhos cientificos a abertura do prazo para
recebimento de submissdes, conforme as regras apresentadas neste edital.

1. DOS TRABALHOS

1.1. Serdo aceitos trabalhos oriundos de pesquisas, trabalhos de concluséo de
curso ou reflexdestedricas, que estejam no formato de artigo cientifico.

1.2. Para trabalhos j4 publicados em periddicos, anais de eventos dentre
outros, € necessario o envio de autorizagdo para publicacdo na Revista
DIALOGOS ACADEMICOS por partedos detentores dos direitos autorais
(responsaveis pela publicacéo na qual o trabalho foi publicado).

1.3. As opinides emitidas pelos autores sao de sua exclusiva responsabilidade
e nao representam a opinido do corpo editorial da Revista, tampouco da
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FAMETRO ou de sua mantenedora.

1.4. A Revista se reserva o direito de efetuar nos originais, alteracdes de ordem
normativa, ortografica e gramatical, com vistas a manter o padrao culto da
lingua, respeitando, porém, o estilo dos autores. As provas finais ndo serdo
enviadas aos autores.

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

1.6. Agradecimentos por auxilios recebidos na elaboragéo do trabalho deverdo
ser mencionadosno final do trabalho.Nomes de instituicdes néo devem ser
citados no corpo do texto, apenas nos agradecimentosao final do trabalho.

1.7. Seréo eliminados do processo de selecédo trabalhos que ndo atendam as
regras estabelecidas por este edital, bem como aqueles em que se
observar plagio, seja parcial ou total, inclusivede imagens.

2. DAS SESSOES DA REVISTA

2.1 A revista aceitara trabalhos cientificos que estejam de acordo com as
seguintes sec¢odes:

2.1.1.Artigos: textos que contenham relatos completos de estudos ou
pesquisas conclui- das, matérias de carater opinativo, revisdes da
literatura e colabora¢cfes assemelha- das.

2.1.2.Relatos: comunicacdes e descricdes de atividades realizadas por
sistemas, servi¢cos ou organizacoes.

2.2. A extensdo maxima de artigos, incluindo as referéncias e anexos, sera de
até 15 laudas e deaté 06 laudas para relatos.

3. DA ESTRUTURA DOS TRABALHOS

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

3.1.1. Elementos pré-textuais:
« Titulo e subtitulo do artigo;
. Titulo e subtitulo do artigo em inglés;
« Autor(es);
«Resumo;
« Abstract;
. Palavras-chave;
« Keywords.
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3.1.2. Elementos textuais:
«Introducéo;
« Desenvolvimento;
. Concluséo.

3.1.3. Elementos pés-textuais:
. Referéncias;
«Anexos e/ou apéndices (listas, tabelas, quadros ou quaisquer
outros elementos importantes no desenvolvimento do trabalho que
nao estejam na parte textual).

3.2.Deverdo ser indicados no trabalho o ultimo grau académico do(s)
autor(es), instituicdo em que trabalha(m) (quando houver) e e-mail em nota
de rodapé na primeira pagina.

3.3. Para trabalhos de autoria multipla, sera considerada a ordem dos autores
apresentada no manuscrito.

3.4.0 resumo devera ser do tipo informativo, com até 150 palavras,
correspondente a 1.000 caracteres, contemplando objetivo, método,
resultado, conclusdo, com o minimo de trés e maximo de cinco palavras-
chave.

3.5. Fotografias nitidas, graficos e tabelas em preto e branco (estritamente
indispensaveis a clareza do texto) serdo aceitos e deverdo ser
assinalados, no texto, pelo nimero de ordem e os locais onde devem ser
intercalados. Indicar a fonte das ilustracdes enviadas.

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

3.7. Apéndices podem ser utilizados no caso de gréficos, tabelas, imagens ou
listagens extensas, estatisticas e outros elementos de suporte.

3.8. A exatiddo e a adequacédo das referéncias a trabalhos que tenham sido
consultados e/ou mencionados no texto sdo de responsabilidade do autor.
Informacgéo oriunda de comunicacéo pessoal, trabalhos em andamento e
0s nao publicados ndo devem ser incluidos na lista de referéncias, mas
indicados em nota de rodapé da pagina onde forem citados.

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

3.9.1. Elementos pré-textuais:
« Titulo e subtitulo do relato;
« Titulo e subtitulo do relato em inglés;
- Autor(es).
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3.9.2. Elementos textuais:
«Introducéo;
« Desenvolvimento;
. Concluséo.

3.9.3. Elementos pés-textuais:
. Referéncias;
«Anexos e/ou apéndices (listas, tabelas, quadros ou quaisquer
outros elementos importantes no desenvolvimento do trabalho que
nao estejam na parte textual).

3.10.Para os relatos, o autor deve apresentar autorizacdo ou termo de
concordancia por parte dainstituicdo envolvida. Seguir modelo conforme
Apéndice B deste edital.

3.11. Os relatos ocorridos com mais de 12 meses, contados a partir da data de
recebimento pela Revista DIALOGOS ACADEMICOS, néo serédo aceitos.

4. DA FORMATACAO

4.1.Para elaboracao do texto, deve-se usar Microsoft Word, fonte Times New
Roman ou Arial,tamanho 12 para texto normal e tamanho 10 para as
citacbes longas, espacamento 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 pagina obedecendo a uma
numeracao consecutiva colocada imediatamente apds a frase a qual diz
respeito, utilizando fonte: tamanho 10.

4.3. A Revista DIALOGOS ACADEMICOS observa as normas da ABNT

referentes a:

« Apresentacao de artigos em publicacdo perioddica cientifica impressa —
NBR 6022/2003;

. CitacBes em documentos — NBR 10520/2002, onde deve ser utilizado
0 sistema autor edata para as citacdes no texto e o numérico para
notas explicativas;

« Referéncias — NBR 6023/2002;

+Resumo — NBR 6028/2003;

«Numeracéao progressiva das se¢des de um documento — NBR
6024/2012;

«Norma de apresentacao tabular — IBGE.

5. DOS CRITERIOS DE AVALIACAO

5.1. Serédo considerados na avaliagdo os seguintes quesitos:
5.1.1. Atualidade do tema;
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5.1.2. Originalidade do trabalho;

5.1.3. Clareza e concisao na definicao do objetivo do trabalho;

5.1.4. Adequacéo do titulo ao tema proposto;

5.1.5. Representatividade do resumo em relacdo aos objetivos, método
utilizado, referencial teérico adotado, resultados e conclusdes do
trabalho;

5.1.6. Qualidade de redacao e organizacéo do texto (clareza,
concisao, objetividade, estrutura formal);

5.1.7. Relevancia e consisténcia tedrica do trabalho para o

desenvolvimento de sua area;

5.1.8. Qualidade do referencial tedrico;

5.1.9. Rigor cientifico nas citagfes e obediéncia as normas da ABNT;

5.1.10. Estratégia de pesquisa e metodologia utilizada;

5.1.11 Representacéo, consisténcia, articulacédo tedrica e metodoldgica
na andlise dos dados;

5.1.12 Fundamentacéo e coeréncia das conclusoes.

6. DO ENVIO DOS TRABALHOS

6.1. Os trabalhos para submissdo devem ser enviados, exclusivamente, para
0 endereco eletronico: dialogosacademicos@fametro.com.br

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

6.3 O regulamento interno da Revista DIALOGOS ACADEMICOS esta
disponivel na Biblioteca da faculdade.

6.4 Os casos omissos seréo resolvidos pelo Corpo Editorial.

Fortaleza, 05 de junho de
2018.

Profa. Christianne Melo de
Leopoldino
Diretora Geral da FAMETRO
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ANEXOS

Alinal.

O QUE SAO BOAS PRATICAS
DE FABRICACAOD?

Cartilha Educativa

1.0 que sio Boas Praticas de Fabiicagio- n
2P i
3 Condigdes para ¢ desenvalviments dos 2 empregadas _pelos

4. Doen

5. Contaminagdo cruzada-
& Marip:

Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA)

Condigdes para o d P

A\ Perigos nos alimentos A 5 Ty

: fieganiongtcy desses microrganismos O que vocé precisa saber
s AGUA | OXIGENIO | TEMPERATURA | TEMPO e PR
Agentes que possam afetar a saGde dos

Presenca de algum produto guimico no consumidores, podendo levar & morte.

- Perigo Fisico

L erCuEn e O =0 Ex.: Bactérias, fungos, virus e parasitas. s

inapropriado  de  produtos  ou bt

> 5 procedimentos incorretos de desinfecgao "

Tipos de perigo: Ex: Produtos de dedetizacdo, aditivos, —[l{l=
produtos de limpeza, 6leo e lubrificantes. ame [

) =

Esté associado com a presenca de
material estranho no alimento. Ex.:
madeira, parafuso, fragmentos de
barata.

fatores que mais desfavorecem

aplicadas ou ndo sdo eficaz, aumenta-se a
chance de surto de Doencas Transmitidas por
Alimentos,

0 que NAO fazer no
ambiente de manipulagdo

0 que NAO fazer no
'As DTA podem ori ambiente de manipulagao
episédios onde duas ou mais

pessoas apresentam sintomas

semelhantes em um mesmo Fum‘r Ut]"z rfume e &
periodo de tempo, apés a des%a Pe \
ingestao do mesmo alimento Responsavel por manusear, cortar, lavar, ] [ ——
com confirmagao por evidéncia descascar, ou seja, aquele que preparac [« /- SN pu S A ]
clinica, epidemiolégica e/ou alimento e entra em contato com os
laboratorial. equipamentos e utensilios. Utilizar adornos
(brinco, pulseira, i &I rrar gu tossir
relégio etc) os al entos e
% 0s
T "Emuito i lmponam:&ra;boas 1 TrOCATOLINIIOIMMIE SEMPIE | | o o e e o o o o o o s e o s o o o s o o o o o
| ___préticas sejam realizadas __ | qustocessitay .
[ et iy Manter bota e sapams Utilizar esmal
I Porisso, a higiene pessoal éde | "
| extrema importancia e requer | N maquiagem ﬁ;ar as un as
Loposhestanteatonco .o <l

0 que NAO fazer no ity dle"as" °(i""ﬁif"e do ";@c'
ambiente de manipulacio Manipulador de Alimento Em virtude da pandemia por Covid-19,

algumas observagdes sio importantes no
intuito de prevenir a contaminagdo entre

« Limpo, semn manchas  sem odor.
os manipuladores de alimentos

» Touca que cubra totalmente os cabelos para
Beliscar os provenirque os fios caiam;
ﬁmenms *+ Uniforme de cor clara utilizado exclusivamente na
area detrabalho;
* Méscara que cubra nariz e boca;
= Avental
gado fechado utilizado exclusivamente na.

4area de trabalho @
Utilizar pano de prato
(acumnrl: id)adee
umi

L >

Uma das estratégias mais eficazes para
prevencio do covid19 e doengas
transmitidas por alimentos € a higienizacio
de méos.

860 colaborador ssiiver dosnie ou apresentar
sintomas gastrolntastinais au respiratanos, nao.
particioar  do. processamento. U
proparagio de alimentos.

- A equipe devera ser treinada pars dentificar
possivels sinfomas ¢ afastar-se 0 quanto antes.
Para N30 correr o fisco de contaminar a equipe.

Ao iniciar as atividades

Delﬁe‘ Jl&s de

touca

([ Apds ir ao banheiro
=

- flecomencese UM aumento do espacamento

fisica minimo de 1 metto entre o5 funciondrios. Apés tocar em produtos quimicas

# uilizagso de equipamentos de protagac
Indnicual, coma luvas, mascams & protetores
faciats devem sor higienizados com frequéncia.

(GApds trocor de atividade

Apds tocar em qualquer parte do corpo

Apds tacar no lixo 1%
@

(0000 o
| —
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9 er-bivod

Passoa passoda oBi13uM 2 oBpsInamilA sb 20bsbinU
N de maos
Molhe suas maos
‘em dgua corrente

. Coloque um pouco de sabonete
© neutronamios jé molhadas
Esfregue as palmas junto com
o sabonete neutro

Esfregue a parte de
trasdamso % ‘
Esfregue os dois pulsos
¢ /l» por todo o redor
Lave novamente as méos para
retirar o sabonete neutro. .

Seque bem as maos
r com papel toalha
Respigue dlcool em gel 70% e LIMPAS
espalhe por toda a mao

 Recomenda-se organizar mesas e cadeiras
do saldo de consumo com distancia de 1
metro entre os comensais, caso ndo seja
possivel, Interditar mesas de forma
alternad
°

Dispor de pias com #gua corrente, sabdo
neutro, &lcool em gel 70% e toalhas
descartavels ou outros secadores de mdo

M seguros para uso dos clientes na
higienizagdo das ons'

E caso néo seja realizado a higienizagdo,
como uma doenca pode ser transmitida
através das maos sujas?

Individuo
doente

0 alimento
é ingerido

Conceder dlcool 70% em gel em locals
estratégicos, por exemplo, ~antes do
Manipula o expositor de alimentos, no caixa;

alimento ,,‘

Alimento se torna
contaminado

@%Area de Manipulagio

Devesse evitar a presenca de caixas de papelso
dentro da rea de manipulagfo, no Intulto de evitar
a presenca de vetores e pragas urbanas.

O piso, parede, teto, janelas, portas e os
equipamentos devem estar em bom estado.

Os alimentos nunca poderfio ser armazenado
diretamente no chdo. Deve-se utilizar pallets e
estrados.

a ser utilizado em equipamentos e
utensilios deve ser impermeavel, lavavel e liso.

it

| Produtos de limpeza

\"

. Ao A
» Qualquer alimento aberto deve estar
/

embalado e etiquetado com a data d Alimentos NAO devem ser armazenados
validade pés abertura; junto  com E odutos  de  limpeza,

perfumaria, e objetos de uso pessoal.
+0s alimentos mais  proxi
vencimento devem ser ocallzados na
parte frontal da %eladelra a fim
atender a regra PUPS (primeiro que
entra, primeiro que sai.

ermitido ulluar vaziours dentro
a- UA AN, pois a sujeira degsitada no chio
e e ety

LR A S epi)

o as superficies sequem
Patiramente. Se for necessirio o uso de
devem ser

iizados descartavers.

» Evitar o contato dos alimentos prontos
com alimentos crus;

* Desprezar os alimentos prontos para

consumo que cairem no chao; o utilizar pano de prato,
P racktart o achmile af bactertad
e
1~

|
a

[ &

| -

Limpeza na drea de manipulagio

produtos
regularizados pela
prazo de validade; ler o rotulo do produto
antes de utiliza-lo, a fim de evitar acidentes;
deve e seguir as instrucdes do fabricante
a concentragdo, método
apucag.-sa tempo de  contato, utilizagio de

Medidas a serem executadas nos
estabelecimentos

+ Utilizagdo de barreiras, como faixas entre o

caixa e cliente

¥ Colocaso de avisos e orientagles nos

Social ¢ abedacer 35 demarcagbes no chio.

iy

A utilizagdo de luvas pode ser indicada em
+/ situagdes como: manipuladores que entram
em contato direto com o alimento.

r.'+ o =/.

Manuseio do Lixo

0 leo atrai insetos e outros
anim, ndo um meio ideal para
a multlplnca;an de micrébios

patogénico:

POR ISSO, E DE EXTREMA IMPORTANCIA O
CORRETO MANUSEIO DELE, A SEGUIR ALGUMAS
DICAS:

- Uulizar luvas ao retirar o saco com lixo da
lixei

- Colocilo em um local adequado, de
preferéncia a casa do lixo, para seu destino
inal

A lixeira deve possuir: Tampa; Acionamento
sem contato manual; Pedais para acionamento
com o pé, para abertura da tampa.

- Ap6s o manuseio do lixo, deve-se lavar as
maos.

Recebimento de Matéria Prima

-t B

Esta etapa é muito importante, pois
devers ser feito uma breve selecio dos
produtos afim de avaliar a qualidade e
embalagem.

* Qbsenvar no réni dos alimentos; prazos de validade.
data de fabricagao, composicao quimica

« Observar as condigbes das embalagens {latas
amassadas ou estufadas, sacos rasgados, wdros
trincados)

* Observar se o veiculo utilizado pelo fornecedor estd em
boas condisdes de higiene;

* Canferir se a nota fiscal & da unidade;

« Observar se o entregador utiiza protesdo no cabelo,
mascara, uniforme e maos limpas € sapato fecl

utilizados  devem  ser
ANVISA e estar dentro do

v

Surgiu alguma ;

divida?

Obrigatario o uso de miscaras faciais. Estas
devem ser substituldas a cada 3 - 4 ho

e {2

+/ Utilizagio de face Shields por funcionrios

que entrem em contato com o pablico e

mascara
L4 ? ?
- i_l_ i

o Observar o fluxo de clientes para evitar
=

aglomeragao

/' Oferecer lixeiras com pedal para evitar

contato com

as maos e higieniza-las com
frequéncia

Como evitar a presenca de pragas n
Estabelecimento?

M

- Proteger bem os alimentos, manter
embalagens e depésitos vedados;

- N&o deixar o piso sujo ou com &gua
empossada;

- Retirar frequentemente o lixo das
areas de preparo;

- Nunca deixar a lixeira suja;

- Manter a casa do lixo limpa e
organizada;

- Utilizar protegdo nos ralos

- Utilizar telas nas janelas e manté-las
limpas.

Armazenamento dos Alimentos

Deve ser realizado de forma correta para
que preservem suas integridade e
qualidade.

-

Converse sempre |
com o !
Nutricionista
responsavel pela
Unidade de

Alimentagdo e
Nutricdo !

S £
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CACA PALAVRAS

NSUFPENAYAT RAVDJIFHAUMDIRTIAN DHE
, . NADNCUDOSNDHEDIEQAMDXHFIQAHD]|
ISEGURANCAUQOALNTEITBSGDKANDHS

~ ODKDHS0AP A/ MFHFIDOSKAHCDYIPAKD
NKSNCJVIDRAL MJVUALANHFIFLAZNDHF
DMSLANFHYIFODSCYFCOSMHSOSPRVES

Encontre as palavras abaixo

2- Ato de tocar, segurar ou transportar com as
mios

NEVERPFFQ
N4 = FRFBHTGTNOMALAMIFSMWIFLLAMAKFO
N% LIVFHBUGBGIBNGOAKVOMSIPPANKK

pelo
mundo

4- Méquina de lavar louga, moedor de carne e
batedeira

KAIGN|CMS)FBOASPRATICAS)SKQIROAPL ;
Boas Prdticas i

s
Seguranga UPQRAYS I HI UEKAHYFOSLAHOYF P KLO
CULAQTWURN FRTVIDJEYRIF KFIUYIS05,21

sarvivo

; 7 LLQUQISNFYO: RN
Alimentagéo Manipulador Hsujﬁammwms"co“ .m&:;:;,xm' pvepuoecomenloae alimentos
a
" 9. nutricio
Contaminagdo Prevencdo QRALIMENTACAOQURIHAN FKFN IWONL 10- Infecgao por contato

0 -

11- Conjunto de medidas adotadas por
estabelecimentos alimenticios no intuito de
garantir a qualidade nitario
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