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Treinamento de manipuladores sobre a importancia do
binbmio tempo/temperatura como ferramenta de

controle de qualidade

Handlers training on the importance of binomial

time/temperature control as a tool for quality

Short Title: Importancia do Bindmio Tempo/Temperatura

lara dos Santos Mascarenhas’

Resumo

A percepcao do ato de preparar boas refeicdes para um publico consumidor é
muito importante porque evita-se que sejam elaborados alimentos que facam
mal a saude das pessoas. Para reforcar este entendimento se faz necessaria a
capacitagao dos manipuladores de alimentos para que tenham consciéncia da
relevancia profissional dentro de uma UAN. Em raz&o do exposto, o objetivo
maior deste trabalho é mostrar que a percepcdo dos manipuladores de
alimentos pode ser aprimorada a partir da capacitacao que for fornecida aos
mesmos sobre a responsabilidade que possuem em uma unidade alimenticia.
A metodologia do trabalho selecionada foi de abordagem qualitativa e do tipo
exploratoria, descritiva e bibliografica. Os resultados evidenciaram que os
manipuladores de alimentos apresentam bons conhecimentos tacitos sobre a
percepcao da importancia da preparacdo dos alimentos quentes e frios.
Conclui-se que € necessario uma capacitagdo para solidificar os
conhecimentos ministrados nas intervengdes além de ratificar a relevancia do

assunto para os trabalhadores de uma UAN.

Palavras Chave: Controle de temperatura, Treinamento, Qualidade.
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Abstract

The perception of the preparing good meals for a consumer is very important
because it avoid foods that to do harm to people's health. To reinforce this
understanding the training of food handlers to be aware of professional
relevance in the foodservice. Due to the above, the aimed of this study was to
show that the perception of food handlers can be enhanced by training that is
provided to them about the responsibility they have in a foodservice. The
methodology of the work selected was a qualitative approach and exploratory,
descriptive and bibliographical type. The results showed that food handlers
have a good tacit knowledge on the importance of preparing hot and cold food.
It concludes that a qualification is needed to solidify the knowledge taught in the
interventions as well as confirming the relevance of the subject to a foodservice

workers.
Key Word: Temperature control, Training, Quality.

Introducao

Em fungdo da globalizagdo e das mudangas ocorridas no mundo do
trabalho, as pessoas estdo tendo que almogar e, por vezes, jantar fora de casa.
Ou ter que retornar em horarios de intervalo minimo de afazeres profissionais
para se alimentar de maneira saudavel dentro de seus ambientes
intrafamiliares. A velha, boa e nutritiva comida caseira esta sendo substituida,
paulatinamente, por refeicdes e alimentacdes realizadas em estabelecimentos
que prestam servigcos gastronémicos as pessoas em horarios determinados
pela estrutura do sistema de trabalho atual, vigente, no mundo."

Vale ressaltar ainda que a segurancga alimentar se expressa tanto pelo
fator quantitativo, ou seja, pelo volume de alimentos que estejam assegurados
firmemente aos cidadaos, quanto ao fator qualitativo que, em outras palavras,
sdo os alimentos nutritivos e também seguros do ponto de vista microbioldgico.
Dentro deste universo cresce a importancia do controle de qualidade dos

alimentos que constituem cuidados e atencdes essenciais presentes desde a



fabricagcdo até o consumo destes alimentos, delegando as pessoas uma
alimentagdo nutritiva e responsavel.??

Todavia quando este fato ndo se concretiza, emergem as Doengas
Veiculadas por Alimentos (DVA), enfermidades que acometem pessoas em
razado de ingerirem alimentos contaminados por microrganismos nocivos que
acabam causando uma série de males fisicos como: dor no estdbmago, febre,
vOmitos, mal estar, diarreia etc.*

Para que estes fatos ndo acontecam, se fazem necessarios, a atencao e
o conhecimento do manipulador de alimentos que lida diretamente com as
preparacdbes que serao consumidas pelo cliente. Sua atuagdo é muito
importante porque tendo conhecimento de suas responsabilidades profissionais
poderdo contribuir para que o controle de qualidade n&o seja afetado, e néo
venha a contribuir de forma negativa na prestagéo de servigos alimentares.®

Para isso, normas instituidas pelas Resolugdes RDC n° 216/04 e a n°
275/02, trazem direcionamentos técnicos tanto ao manejo quanto aos
procedimentos que fabricantes e estabelecimentos comerciais devem ter com
os alimentos e a forma como uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN)
deve proceder para uma produgcdo segura de matéria-prima alimenticia,
priorizando a higiene e a organizagao.

Dentro deste contexto, os manipuladores de alimentos devem saber
exatamente quanto a alimentagédo a ser servida, se esta deve ser refrigerada
Ou aquecida, nos seus graus corretos, para que nao sejam contaminadas e
maculadas por agentes deletérios a salide dos comensais.®

Entendendo a importancia destas informacgdes, a pesquisa teve como
objetivo verificar o nivel de informagédo dos manipuladores de alimentos de um
restaurante comercial de Santo Anténio de Jesus/Bahia assim como
capacita-los quanto ao monitoramento de temperaturas e relevancia do binbmio
tempo/temperatura para elaboragdo e distribuicdo da alimentacdo que é

ofertada aos clientes.



Metodologia

Este estudo aborda o tema de forma quali-quantitativa e tem como tipo
de pesquisa uma apresentacao exploratoéria, descritiva e bibliografica.

A pesquisa foi desenvolvida em um restaurante comercial de médio
porte localizado em Santo Anténio de Jesus, no interior do estado da Bahia,
onde muitos dos moradores locais fazem suas refeicdes diariamente além do
afluxo de pessoas da regiao para ir se alimentar justamente neste restaurante.
O meétodo selecionado foi o Focus Group (Grupo Focal) que consiste em
reunides com grupos de pessoas que estdo relacionadas a determinado tema.
Os individuos foram submetidos a uma série de perguntas que iriam auxiliar no
alcance dos objetivos preestabelecidos da pesquisa. As respostas obtidas
pelas perguntas eram anotadas e transcritas de forma literal.”

As reunides foram realizadas com 14 manipuladores de alimentos que
se dispuseram em forma de circulo, visando a interagao face a face entre os
participantes da pesquisa. Todo material das mesmas bem como a preparagao
do ambiente foi pensado previamente a fim de atender as recomendacgdes da
técnica escolhida. Foram realizadas duas reunides com o grupo tendo duragéo
de quarenta minutos cada, sendo uma de diagnostico e uma de intervengéao.

A reunido de diagnodstico iniciou-se com a realizacdo da dinamica
nomeada Reconhecimento Cruzado que consiste no entrelagamento de um
novelo de 1a ressaltando a importancia do trabalho de todos para atingir o
objetivo final que é fornecer um alimento/servigo de qualidade de forma
conjunta, em seguida foram levantados os conhecimentos prévios dos
profissionais que envolviam as questdes relacionadas ao controle de qualidade
dos alimentos.?

A reunido de diagndstico empregou uma técnica em que era sugerido a
cada participante realizar a outro colega da intervengédo uma pergunta sobre o
assunto escutado e debatido. Era facultado ao participante que fazia a
indagacao, a complementagcédo da resposta do colega para poder esclarecer
mais ainda o assunto. E se ainda houvesse, do ponto de vista pedagdgico,

incompleta a resposta e o complemento do colega, o mediador/pesquisador



poderia suplementar com informacdes relevantes ao tema. Ao final da reunido
ficou acordado que haveria outra reunidao em grupo.

Na reunido de intervencdo foi realizada a capacitacdo dos
manipuladores de alimentos, a motivagao foi mostrar através da pratica o que
foi falado na teoria, ensina-los a utilizar o termémetro e também atender um
pedido deles que foi realizar a pratica para que eles pudessem entender melhor
o que foi dito na teoria.

Desta forma no primeiro momento foi realizada a capacitagcao pratica,
estavam presentes os 14 manipuladores, sendo divididos em cinco grupos,
quatro grupos com trés participantes e um grupo com dois participantes. Esta
aferi¢ao foi realizada em vinte minutos, durante o horario do almogo com inicio
as 11:00h e termino as 11:20h. O objetivo desta divisao foi treina-los de forma
que nao atrapalhasse o momento do almogo.

Para afericao da temperatura das preparacdes foi utilizado termdémetro
culinario digital em aco inoxidavel de marca Senporprobe, com intervalo de
temperatura de -50 a 150°C para tal procedimento, o qual foi higienizado com
folha de papel toalha descartavel umedecida em alcool a 70% apods cada
afericdo da temperatura. Os dados foram anotados em ficha especifica.

No segundo momento apds todos realizarem a afericdo da temperatura
iniciou-se uma rodada de conversa sobre os valores encontrados durante as
afericbes, neste momento o mediador esclareceu a importancia da aplicacao
do binbmio tempo/temperatura. Vale ressaltar que foi expresso pelos
pesquisadores que alimentos preparados de forma nao adequada, fora dos
padroes estabelecidos pela RDC 216, faz com que as refeigdes elaboradas
sejam prejudiciais e gerem enfermidades nos consumidores. Finalizou-se o
encontro com esclarecimentos relacionados as adequacgdes e inadequacdes

encontradas durante a afericdo da temperatura das preparagdes.

Resultados e Discussao

A primeira reunido visou adquirir os primeiros dados e informacdes a
respeito do assunto em questédo. Para tal foi estabelecido um roteiro, que foi

seguido e bem aceito por parte das pessoas entrevistadas. Realizou-se uma
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dindmica chamada “reconhecimento cruzado”, que consistiu em fazer os
participantes falarem a respeito de sua fungdo no estabelecimento, sobre a
prépria otica, enquanto se enrolavam na |a e a seguir passando ao colega que
faria 0 mesmo processo de expressao.

O uso da dinamica “reconhecimento cruzado” facilita a aprendizagem do
grupo, busca desenvolver um processo de integragao entre as pessoas que
irdo participar de palestras e seminarios e assim viabilizar o processo de
assimilagéo dos contetidos.®

Em razdo do mencionado acima é muito importante que uma UAN
trabalhe integrada por que facilita os processos que acontecem dentro da
mesma. Neste sentido e segundo Arruda'™ e Souza' as técnicas e ferramentas
educacionais (quaisquer delas) que facilitem a visdo e a consciéncia do
trabalho em grupo sdo muito importantes devendo ser utilizadas
frequentemente, para melhorar a qualidade dos alimentos.

Na segunda parte do trabalho foi efetuada uma palestra, em que
imagens foram apresentadas, para abordar o assunto da preparacdo de
alimentos, incluindo a visao do bindmio tempo/temperatura. Ao declarar que
seria feita uma exposicao sobre o assunto ficou claro que os participantes
poderiam se manifestar, indagar, questionar sobre o assunto que estava sendo
debatido.

No decorrer da reunido os participantes reconheceram que algumas
imagens possuiam um conteudo inapropriado no que tange a disposi¢ao do
alimento nas bancadas ou que nao deveriam estar juntos por serem de
natureza diferente, como exemplo: saladas e feijao. Em outros momentos da
exposicao os mesmos verbalizaram afirmando que algumas imagens possuiam
um conteudo inapropriado quanto a preparacdo e disposicdo dos alimentos,
mas todavia, ndo sabiam explicar o porqué quando indagados de suas
afirmacdes.

Alguns estudiosos garantem que é muito importante capacitar os
funcionarios e trabalhadores de uma UAN de forma que os mesmos
compreendam efetivamente a reconhecer as adequacgdes e inadequagdes no
trato com os alimentos servidos ao publico ao contrario do que foi observado

na reunido. O saber tacito tem que ser superado em fungcdo de um
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conhecimento sélido e profissional das técnicas que devem ser
operacionalizadas dentro de uma UAN.>"3

Além disso notou-se que esta deficiéncia no trabalho dos manipuladores
do restaurante pode ter ligagbes gerenciais e administrativas. Pesquisas
apontam que a administracdo do trabalho em uma unidade alimenticia, em
geral, esta, novamente, ligada a pouca consolidacdo académica ligada ao
manejo das matérias-primas que servirdo de alimento para futuros
consumidores, requisitando uma instrumentalizagdo sobre o tema no local de
trabalho para que esta situagdo seja minimizada.'* "

Em uma das respostas um manipulador expressou que uma certa
matéria-prima €& motivo de determinadas enfermidades, todavia, sem
demonstrar vontade de agir para resolver o problema. O tratamento que deve
ser dado aos alimentos deve seguir rigidamente os preceitos da RDC 216 da
ANVISA, que descreve de forma clara e explicita como os alimentos devem ser
cuidados e servidos, tanto os frios quanto os quentes. O bom ensino aos
profissionais sdo de importancia Unica para evitar ocorréncias de infecgdes
alimentares aos consumidores.'®"’

Solicitada ainda na reunido de diagnéstico, a parte pratica para entender
melhor a questdo da manipulagdo dos alimentos em relagdo bindmio
tempo/temperatura, a mesma foi efetivada na reunidao de intervencao. Deste
modo logo quando se iniciou esta parte da interagdo entre pesquisadores e
manipuladores foi feita esta afericado em relagao as preparacgoes.

Na reunido de intervencao pode ser verificado a importancia da praxis,
do fazer efetivo para solidificar os conhecimentos notadas em reuniao anterior
visto que os manipuladores ja foram imediatamente levados a verificar as
preparacdes sob o binbmio tempo/temperatura.

Uma palestra educacional com manipuladores de alimentos deve fazer
com que os mesmos sejam levados a praticar (acao), verificando a base tedrica
estudada, incitando a testar e assim consolidar os conteudos transmitidos e
assimilados em salas de aula, seminarios, cursos etc."®

Em uma rodada de conversas foram analisadas as medicbes
encontradas pelos manipuladores de alimentos em relagdo as resolugdes da

ANVISA. Dialogar sobre o assunto que esta se estudando serve para explicitar
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detalhes que porventura nido tenham ficado tao claros, analisando criticamente
os assuntos e trocando os saberes que cada participante adquiriu sobre o
tema, sendo enriquecedor para todos este exercicio na capacitagao de
profissionais da UAN.92°

Ao final da reunido de intervencao foram realgcadas as adequacgdes e
inadequacgdes que alimentos frios e quentes podem passar no dia a dia,
frisando sempre qual o correto tratamento que deve ser dado a estes para
oferecer um servigo de qualidade a demanda de um estabelecimento comercial
haja a vista estar se visando o bem estar do cliente e ndo a uma eventual
emergéncia de uma doenga alimentar em fungdo do consumo da refeigado mal
preparada.

Uma educagdo continuada e permanente € um grande passo para a
reafirmacdo dos temas travados em uma reunido dialogada sobre a
manipulacdo dos alimentos, sendo essencial a perene educagado dos
funcionarios de uma UAN.2"?2 Exatamente ao final da reunido de intervengéo
ficou claro o desejo de voltar para ver como ficou (dar continuidade), de fato, o
aprendizado dos participantes além de explicar (mais uma vez) qual sera
sempre o correto procedimento no tratamento do alimento para melhor servir
ao cliente

No que se refere ao binbmio tempo/temperatura das preparacdes, os
manipuladores entrevistados n&o sabiam responder qual a temperatura o
alimento deveria ficar nem por quanto tempo, da mesma forma n&o sabiam
responder a quantos graus o alimento deveria ficar a certa temperatura fria e
por quanto tempo.

Ao ndo saber sobre as adequadas condi¢cdes de alimentos quentes e
frios, os manipuladores de alimentos podem estar comprometendo seriamente
a saude dos consumidores com refeicbes inadequada, facilitando que os
mesmos adquiram enfermidades alimentares.?32425

Especialistas indicam que qualquer capacitacao deve incluir o bindmio
tempo/temperatura de forma que possa conscientizar os manipuladores sobre
a importancia desta questao para o consumo de alimentos e solidificar temas

académicos.?6:27:28
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Analisar os alimentos sob a questdo do bindbmio tempo/temperatura é
antes de mais nada, buscar a preocupagdao com a higiene dos préprios
funcionarios, em todos os seus aspectos, de forma que estes nao interfiram na
qualidade das refeigdes que serdo servidas a populagdo em geral.?® O que foi
feito com os manipuladores de alimentos em um estabelecimento em Santo
Antbénio de Jesus sera descrito e analisado criticamente adiante.

Na parte pratica para padronizacdo da afericdo, foram selecionados
cinco tipos de preparagdes, as quais eram servidas diariamente (arroz, feijao,
carne, macarrao e salada crua) para a verificagdo do tempo e temperatura das
preparacdes enquanto expostos em balcao térmico.

Os grupos separados de manipuladores foram conduzidos para aferirem
estas preparagbes quentes e frias, todas as afericbes foram registradas, para,
em seguida, debater sobre as mesmas. O quadro 1, mostra os valores das

temperaturas encontrados pelos manipuladores.

PREPARACAO VALORES ENCONTRADOS INTERPRETACAO
Arroz 63,4°C Adequado
Feijao 82,2°C Adequado
Carne 60,5°C Adequado
Macarrao 55,4°C Inadequado
Salada crua 21,7°C Inadequado

Quadro 01: Valores de temperatura das preparagbes de um restaurante comercial em

Santo Antonio de Jesus — BA.

Os dados acima foram analisados em “Adequado” e “Inadequado”
utilizando como parametro a resolugcdo 216 da ANVISA, que prescreve para
alimentos quentes um tratamento a 60 graus Celsius e para alimentos frios até
10 graus Celsius.

Iniciou-se este momento, com a analise das temperaturas encontradas
nas afericbes, observou-se que o arroz, o feijdo e a carne estavam em
conformidade com a RDC 216 da ANVISA*, que preconiza que alimentos
qguentes devem ser mantidos acima de 60°C por até seis horas, sendo essas as

condi¢cdes adequadas para garantir a seguranca do alimento.
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Ja o macarrdo apresentou uma temperatura de 55,4°C sendo
classificado como inadequado o que implica possivel proliferacdo de
microrganismos, pois, segundo a RDC 275 da ANVISA®, o macarrdo também
deve ser mantido acima dos 60°C para manter a seguranga do alimento. No
entanto, alimentos quentes podem ficar na distribuigdo por no maximo trés
horas abaixo de 60°C graus, o que defende o resultado encontrado na afericao
do macarrao, ja que a média de tempo de exposi¢cao das preparacgdes foi de
trés horas.*

No que diz respeito a temperatura da salada crua, ela esta inadequada,
pois segundo a ANVISA® alimentos frios devem ser mantidos até 10°C.
Quando a temperatura estiver entre 10°C e 21°C, s6 poderdo permanecer na
distribuicdo por até duas horas, alimentos frios que ultrapassarem os critérios
de tempo e temperatura estabelecidos devem ser desprezados.** Segundo o
manipulador responsavel pelas saladas, a salada crua costumava permanecer
por até trés horas exposta na distribuicdo em temperatura ambiente acima dos
21°C, portanto o correto seria descarta-la.

Por fim, explicou-se para os manipuladores que a temperatura € um fator
de risco para a proliferagdo de microrganismos. A ma conservagao dos
produtos associada as condigdes improprias de temperatura e tempo de
exposigcdo potencializa o risco para intoxicagdes de origem alimentar.

Portanto, em razdo de tudo que foi discutido, fica explicito que nem
todos os alimentos estavam adequados ao consumo do publico em geral,
necessitando desta forma que o0s manipuladores de alimentos sejam
capacitados para refletirem, e terem consciéncia sobre a importancia do

tratamento dos alimentos, incluindo a ética do bindmio tempo/temperatura.

Conclusao

Com base no estudo realizado conclui-se que o objetivo geral da
pesquisa € relevante para o controle de preparagbes em geral para os
consumidores, ja que a percepgao na preparagado das refeicbes possui mais
impacto quando os funcionarios sao capacitados para exercerem melhor suas

fungdes profissionais.
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A consciéncia sobre este ato do afazer profissional tem que estar ligada
a obediéncia de normas estabelecidas pela ANVISA e os funcionarios do
estabelecimento tiveram a oportunidade de discutir assuntos tratados na
capacitacao tendo certeza da importancia do tratamento que deve ser dado aos
alimentos quentes e aos alimentos frios, em especificos graus, nas normas da
RDC 216.

A qualidade e a exceléncia nos estabelecimentos comerciais que servem
refeicoes se apresenta quando todos os envolvidos na alimentacdo das
pessoas possuem a devida assimilacdo dos conhecimentos sobre o tratamento
que deve ser oferecido na hora de servir as alimentacdes e as pde em pratica,
materializando o saber aprendido.

Sugere-se a continuidade deste estudo na mesma UAN pesquisada,
para que se verifique se 0s manipuladores capacitados assimilaram os
conhecimentos ministrados visando assim o aperfeicoamento técnico dos
mesmos € a exceléncia das refeicdes aos consumidores. Até porque o tempo
de pesquisa na UAN estudada foi pouco para se fazer uma avaliagdo mais
profunda acerca de possiveis melhorias inerentes a profissdo (na efetiva
percepcao do bindmio tempo/temperatura na preparagao dos alimentos) dos
manipuladores participantes na vigéncia do trabalho.

Portanto, a instrumentalizagao dos funcionarios que trabalham em uma
unidade de alimentagao € muito importante para que estes melhorem inerentes
praticas profissionais, percebendo a relevancia de se atuar bem para melhor
elaborar alimentos a serem servidos e assim evitar doencas e maximizar a
qualidade dos estabelecimentos comerciais que servem refeigdes aos
consumidores em geral. Vale lembrar que muitas vezes, estes profissionais
cometem pequenos erros nao por que estdo alheios aos conhecimentos de
suas praticas, mas por que o balcdo de distribuicdo, onde estdo servidas as
refeicoes ou o proprio termdbmetro utilizado na afericdo da temperatura dos
alimentos estdo apresentando problemas tecnolégicos e assim obstaculizando

um servigo de qualidade aos consumidores.
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DIRETRIZES PARA AUTORES - REVISTA VISA EM DEBATE

1. Objetivo e politica editorial

Visa em Debate publica textos multi e interdisciplinares inéditos que contribuam
para a estruturacdo do conhecimento da Vigilancia Sanitaria. Tais textos devem
abordar temas préprios das Ciéncias da Saude, assim como contribuicbes de
outras areas (por exemplo, Engenharias, Direito, Histéria, Sociologia, Fisica,
Filosofia etc).

A publicacdo dos manuscritos depende de avaliacdo e aprovacgao por parte dos
membros da Comissao Editorial. Aceitam-se textos em portugués, inglés e
espanhol.

Os artigos submetidos em inglés deverdo vir acompanhados de resumo em
portugués ou em espanhol, além do abstract em inglés. O resumo pode ter no
maximo 1500 caracteres com espaco.

Na intencdo de evitar possiveis conflitos de interesse com os pareceristas,
pede-se para que os autores evitem se identificar no corpo do texto.

2. Envio

O envio de artigos é feito pelo proprio site da publicagao. Para que isso seja
possivel, basta aos autores se cadastrarem aqui.

Se desejar, o autor pode sugerir potenciais consultores (nome, e-mail e
instituicdo) que ele julgue capaz de avaliar o artigo.

O arquivo com o texto do artigo deve estar nos formatos DOC (Microsoft Word),
RTF (Rich Text Format) ou ODT (Open Document Text) .

A formatacado do texto deve seguir os seguintes padrdes: utilizar fonte Arial,
paragrafo com alinhamento justificado e com espagamento entre linhas de 1,5.
A fonte deve estar em negrito e em tamanho 16 para o titulo, 14 para os
subtitulos. Em italico e tamanho 12 para a identificagdo dos autores. Para o
corpo do texto, fonte normal e em tamanho 12. Favor nao escrever nem titulo,
nem subtitulo em letras capitais. O texto devera ser numerado por linhas.

As figuras deverdao vir na extensao .tiff ou .jpg em alta qualidade, sem
compressao e com definicdo minima de 300 dpi. Tabelas e legendas de figuras
devem ser submetidos no corpo do texto. As ilustragbes deverdo ser
encaminhadas como arquivo suplementar.

3. Se¢oes de publicagcao
Os textos enviados para analise podem inserir-se nas seguintes sec¢des:

Artigo — trabalho argumentativo que apresenta resultado de investigagao
empirica ou conceitual sobre determinado tema (maximo de 7.000 palavras e
cinco ilustracées);
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Debate* — texto que expresse o ponto de vista dos autores e que podera ser
confrontado ou complementado por um ou mais textos com opinides distintas
ou conforme as do primeiro (maximo de 7.000 palavras e cinco ilustragdes);

Relato — descricdo de episddio observado na pratica cientifica ou durante
exercicio profissional e que deve ser confrontado com estudos académicos
(maximo de 4.500 palavras e quatro ilustragdes);

Resenha — texto critico sobre livro de interesse para a area (maximo de 2.000
palavras);

Revisdo* — Os artigos de revisdo devem ser avaliagcbes criticas sistematizadas
da literatura sobre determinado assunto. Devem ser descritos os métodos e
procedimentos adotados para a revisdo. O texto deve ser baseado em revisao
atualizada da literatura. Tratando-se de temas ainda sob investigacao a revisao
deve discutir as tendéncias e linhas de investigagdo em curso. Devem incluir
ainda conclusdes.(maximo de 3.500 palavras).

* Somente por meio de convite dos editores.
4. Apresentagcao dos manuscritos

Preferencialmente o manuscrito deve ser organizado de acordo com as
seguintes categorias: titulo, titulo corrido, resumo, palavras-chave (no maximo
cinco), introdugdo, metodologia, resultados e discussdo, concluséo,
consideracgdes finais, agradecimento e referéncias.

Titulo — deve ser sucinto, preciso e refletir claramente o conteudo do
manuscrito (no idioma original e em inglés);

Titulo corrido — podera ter no maximo 50 caracteres com espacos;

Resumo — deve ser preparado da forma mais concisa possivel, conter no
maximo 200 palavras e descrever a finalidade e os resultados do estudo; os
textos em portugués e espanhol devem apresentar resumo com versao em
inglés. Se o original estiver em inglés, apresentar versdo em portugués.

Palavras-chave — no maximo cinco termos que representem o assunto e o
conteudo do manuscrito. Serdo utilizados na indexagao do texto;

Introdugdo — Determina o propodsito do estudo, apresentando claramente as
justificativas, os objetivos do texto, o estado da arte e informagdes que
possibilitem ao leitor avaliar adequadamente os resultados apresentados e,
especificamente, quais novos avancgos foram alcangados por meio da pesquisa.
Nao deve conter os dados ou conclusées do manuscrito;

Metodologia — descrigdo resumida dos métodos, técnicas e materiais (quando
for o caso) empregados na pesquisa. Técnicas padronizadas nao precisam ser
descritas em detalhes;
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Resultados e discussdo — podem ser apresentados separadamente ou de
forma combinada:

Resultados — Oferecem uma descricdo pontual dos resultados obtidos nas
experiéncias necessarias para sustentar as conclusdes da pesquisa. A secao
pode ser dividida em subsec¢des, cada uma com um subtitulo. Nao repetir no
texto todos os dados contidos em tabelas e ilustracdes.

Discussdo - Deve limitar-se a importdncia das novas informagdes,
relacionando-as ao conhecimento ja existente. Somente citacbes
indispensaveis devem ser incluidas.

Conclusdes — devem ser apresentadas de forma clara e concisa.

Agradecimentos — Devem ser breves e citar pessoas, bolsas, projetos e apoio
recebido de organismos de fomento. Os nomes de organizagdes de
financiamento devem ser escritos integralmente. Esta sec¢ao € opcional.

Referéncias — As referéncias devem ser numeradas de forma consecutiva de
acordo com a ordem em que forem sendo citadas no texto. Devem ser
identificadas por numeros arabicos sobrescritos (Ex.: Silva'). Para mais
esclarecimentos, consultar http://www.bu.ufsc.br/ccsm/vancouver.html (em
portugués) ou http://www.icmje.org (em inglés).

Resultados ndo publicados ndo devem ser incluidos na lista de referéncias.
Alguns exemplos de referéncias:
| - Artigos em periodicos

a) Artigo padrao (inclua até seis autores, seguidos de et al. se esse numero for
excedido). Por exemplo:

Pelegrini MLM, Castro JD, Drachler ML. Equidade na alocagao de recursos
para a saude: a experiéncia no Rio Grande do Sul, Brasil. Rev C S Col 2005;
10(2):275-86.

Maximiano AA, Fernandes RO, Nunes FP, Assis MP, Matos RV, Barbosa
CGS, et al. Utilizagao de drogas veterinarias, agrotoxicos e afins em ambientes
hidricos: demandas, regulamentagdo e considera¢des sobre riscos a saude
humana e ambiental. Rev C S Col 2005; 10(2):483-91.

b) Instituicdo como autor:

The Cardiac Society of Australia and New Zealand. Clinical exercise stress
testing. Safety and performance guidelines. Med J Aust 1996; 164:282-4.

c) Sem indicagao de autoria:

Cancer in South Africa [editorial]. S Afr Med J 1994; 84:15.
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d) Numero com suplemento:

Duarte MFS. Maturacao fisica: uma revisao de lilteratura, com especial atencao
a crianga brasileira. Cad Saude Publica 1993; 9(Supl 1):71-84.

e) Indicacao do tipo de texto, se necessario:

Enzensberger W, Fischer PA. Metronome in Parkinson's disease
[carta]. Lancet 1996; 347:1337.

Il - Livros e outras monografias
a) Individuo como autor:
Cecchetto FR. Violéncia, cultura e poder. Rio de Janeiro: FGV; 2004.

Minayo MCS. O desafio do conhecimento: pesquisa qualitativa em saude. 82
ed. Sdo Paulo: Hucitec; Rio de Janeiro: Abrasco; 2004.

b) Organizador ou compilador como autor:

Bosi MLM, Mercado FJ, organizadores. Pesquisa qualitativa de servigcos de
saude. Petropolis: Vozes; 2004.

c) Instituicdo como autor:

Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis
(Ilbama). Controle de plantas aquaticas por meio de agrotoxicos e afins.
Brasilia: DILIQ/Ibama; 2001.

d) Capitulo de livro:

Sarcinelli PN. A exposicéo de criangas e adolescentes a agrotoxicos. In: Peres
F, Moreira JC, organizadores. E veneno ou é remédio. Agrotoxicos, saude e
ambiente. Rio de Janeiro: Fiocruz; 2003. p. 43-58.

e) Resumo em Anais de congressos:

Kimura J, Shibasaki H, organizadores. Recent advances in clinical
neurophysiology. Proceedings of the 10th International Congress of EMG and
Clinical Neurophysiology; 1995 Oct 15-19; Kyoto, Japan. Amsterdam: Elsevier;
1996.

f) Trabalhos completos publicados em eventos cientificos:

Coates V, Correa MM. Caracteristicas de 462 adolescentes gravidas em Sao
Paulo. In: Anais do V Congresso Brasileiro de adolescéncia; 1993; Belo
Horizonte. p. 581-2.

g) Dissertacéo e tese:
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Carvalho GCM. O financiamento publico federal do Sistema Unico de Salde
1988-2001 [tese]. Sao Paulo: Faculdade de Saude Publica; 2002.

Gomes WA. Adolescéncia, desenvolvimento puberal e sexualidade: nivel de
informacdo de adolescentes e professores das escolas municipais de Feira de
Santana - BA [dissertacdo]. Feira de Santana (BA): Universidade Estadual de
Feira de Santana; 2001.

[l - Outros tipos de trabalho publicado:
a) Artigo de jornal:

Novas técnicas de reproducio assistida possibilitam a maternidade apds os 40
anos. Jornal do Brasil 2004 Jan 31; p. 12

Lee G. Hospitalizations tied to ozone pollution: study estimates 50,000
admissions annually. The Washington Post 1996 Jun 21; Sect. A:3 (col. 5).

b) Material audiovisual:

HIV+/AIDS: the facts and the future [videocassete]. St. Louis (MO): Mosby-Year
Book; 1995.

c) Documentos legais:

Lei n° 8.080 de 19 de Setembro de 1990. Dispde sobre as condi¢cdes para a
promogao, protecao e recuperagao da saude, a organizacao e o funcionamento
dos servicos correspondentes e da outras providéncias. Diario Oficial da
Unido 1990; 19 set.

IV - Material no prelo:

Leshner Al. Molecular mechanisms of cocaine addiction. N Engl J Med. In press
1996.

Cronemberg S, Santos DVV, Ramos LFF, Oliveira ACM, Maestrini HA, Calixto
N. Trabeculectomia com mitomicina C em pacientes com glaucoma congénito
refratario. Arq Bras Oftalmol. No prelo 2004.

V - Material eletrénico:
a) Artigo em formato eletrénico:

Morse SS. Factors in the emergence of infectious diseases. Emerg Infect
Dis [serial on the Internet] 1995 Jan-Mar [cited 1996 Jun 5];1(1):[about 24 p.].

Available from: http://www.cdc.gov/ncidod/EID/eid.htm

Lucena AR, Velasco e Cruz AA, Cavalcante R. Estudo epidemiolégico do
tracoma em comunidade da Chapada do Araripe - PE - Brasil. Arq Bras
Oftalmol[periédico na Internet]. 2004 Mar-Abr [acessado 2004 Jul 12];67(2):

[cerca de 4 p.]. Disponivel em: http://www.abonet.com.br/abo/672/197-200.pdf
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b) Monografia em formato eletrénico:

CDI, clinical dermatology illustrated [CD-ROM]. Reeves JRT, Maibach H. CMEA
Multimedia Group, producers. 22 ed. Version 2.0. San Diego: CMEA; 1995.

c) Programa de computador:

Hemodynamics lll: the ups and downs of hemodynamics [computer program].
Version 2.2. Orlando (FL): Computerized Educational Systems; 1993.

5. Ineditismo

Visa em Debate s6 aceita artigos inéditos e originais. Desse modo, durante o
processo de submissao, os autores deverdo declarar que seu texto nao foi e
nem sera proposto ou enviado concomitantemente para nenhum outro
periodico. Qualquer divulgacao posterior do artigo em outra publicagéo deve ter
aprovagao expressa dos editores de ambos os periddicos. A publicagcao
secundaria deve indicar a fonte da publicagao original.

Caso seja identificada a publicagdo ou submissdao simultdnea em outro
periodico o artigo sera desconsiderado, lembrando-se que tal episédio constitui
grave falta de ética do autor.

6. Etica cientifica

Além de atenderem as legislagdes especificas do pais no qual a pesquisa foi
realizada, as questdes éticas referentes as publicacdes de pesquisa com seres
humanos s&o de inteira responsabilidade dos autores e devem estar em
conformidade com os principios contidos na Declaracdo de Helsinque da
Associagao Médica Mundial (1964, reformulada em 1975,1983, 1989, 1989,
1996 e 2000). O Conselho Editorial da Visa em Debate se reserva o direito de
solicitar informacdes adicionais sobre os procedimentos éticos executados na
pesquisa.

7. Conflitos de interesse

Os autores devem informar qualquer potencial conflito de interesse com pares
e instituicdes. Inclui-se interesses politicos ou financeiros associados a
patentes ou propriedade, provisdo de materiais ou insumos e equipamentos
utilizados no estudo pelos fabricantes.

8. Autoria

Cada autor deve especificar detalhadamente o tipo de contribuicdo dada na
elaboracgdo da pesquisa e do artigo dela resultante. Tal especificacédo ndo deve
vir no corpo do texto e sim em separado.

Condigdes para submisséo

Como parte do processo de submissao, os autores sao obrigados a verificar a
conformidade da submissdo em relagé&o a todos os itens listados a seguir. As
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submissdes que nao estiverem de acordo com as normas serao devolvidas aos
autores.

1. A contribuicdo € original e inédita, e ndo esta sendo avaliada para
publicagdo por outra revista; caso contrario, deve-se justificar em
"Comentarios ao editor".

2. O arquivo da submisséo esta em formato Microsoft Word, OpenOffice ou
RTF.

3. URLs para as referéncias foram informadas quando possivel.

4. O texto estd em espago 1,5; usa uma fonte de 12-pontos; emprega
italico em vez de sublinhado (exceto em enderegos URL); as figuras e
tabelas estdo inseridas no texto, n&o no final do documento na forma de
anexos.

5. O texto segue os padrdes de estilo e requisitos bibliograficos descritos
em Instrucdes aos Autores, na pagina Sobre a Revista.

6. Em caso de submissdo a uma se¢ao com avaliagdo pelos pares (ex.:

artigos), as instrugdes disponiveis em Assegurando a avaliagdo cega por
paresforam seguidas.

Declaragao de Direito Autoral

TERMO DE CESSAO DE DIREITOS AUTORAIS O(s) autor(es) doravante
designado(s) CEDENTE, por meio desta, cede e transfere, de forma gratuita, a
propriedade dos direitos autorais relativos a OBRA a REVISTA Vigilancia
Sanitaria em Debate — Sociedade, Ciéncia & Tecnologia (Visa em Debate) e,
representada por FUNDACAO OSWALDO CRUZ, estabelecida na Av. Brasil, n°
4365, Manguinhos, Rio de Janeiro, RJ, Brasil, CEP 21045-900, doravante
designada CESSIONARIA, nas condicdes descritas a seguir: 1. O CEDENTE
declara que é (sédo) autor(es) e titular(es) da propriedade dos direitos autorais
da OBRA submetida. 2. O CEDENTE declara que a OBRA nao infringe direitos
autorais e/ou outros direitos de propriedade de terceiros, que a divulgagao de
imagens (caso as mesmas existam) foi autorizada e que assume integral
responsabilidade moral e/ou patrimonial, pelo seu conteudo, perante terceiros.
3. O CEDENTE cede e transfere todos os direitos autorais relativos a OBRA a
CESSIONARIA, especialmente os direitos de edicdo, de publicacdo, de
traducao para outro idioma e de reprodug¢ao por qualquer processo ou técnica.
A CESSIONARIA passa a ser proprietaria exclusiva dos direitos referentes a
OBRA, sendo vedada qualquer reprodugao, total ou parcial, em qualquer outro
meio de divulgacéo, impresso ou eletrbnico, sem que haja prévia autorizagao
escrita por parte da CESSIONARIA. 4. A cessdo é gratuita e, portanto, ndo
havera qualquer tipo de remuneracdo pela utilizacgdo da OBRA pela
CESSIONARIA.

Politica de Privacidade

Os nomes e enderecos informados nesta revista serdo usados exclusivamente
para o0s servigcos prestados por esta publicacdo, ndo sendo disponibilizados
para outras finalidades ou a terceiros.
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