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Resumo

O objetivo deste trabalho consistiu em apresentar a legislagdo europeia e nacional
relativa a informagdo ao consumidor sobre géneros alimenticios. Nomeadamente a
forma de sensibilizar os responsaveis de hotéis, restaurantes e cafés para o tema das

alergias alimentares.

Apresentamos 0s principais alimentos responsaveis por reacbes alérgicas ou

intolerancias alimentares, bem como as suas consequéncias.

A transmissdo destes conhecimentos, a forma de lidar com este tema junto dos
operadores alimentares e seus colaboradores, foram conduzidos de varios modos —
contactos pessoais, telefénicos, e-mails, acdes de sensibilizagéo e de formagao. Foram
expostos e elaborados exemplos de fichas técnicas e de rotulagem baseados nos
produtos servidos nesses estabelecimentos — refeicdes e produtos ndo embalados.
Deste modo pretendeu-se fornecer ferramentas praticas para os responsaveis dos
estabelecimentos poderem elaborar os seus préprios documentos.

Do contacto efetuado com os operadores alimentares e da boa adesdo que todos
ofereceram, contribui-se para o maior conhecimento do tema junto destes e,
consequentemente e para o futuro, na sua melhor e maior divulgagédo junto dos
consumidores interessados e da sociedade em geral.

Palavras-chave: alergia alimentar, alergénios, restaurante, rotulagem, nao

embalado



Abstract

The aim of this work was to present European and national legislation to consumer
information on foodstuffs. In particular, the way to sensitize the responsible of hotels,
restaurants and cafes to the theme of food allergies.

We present the main foods responsible for allergic reactions or food intolerances, as well
as their consequences.

The transmission of this knowledge, how to deal with this issue together with food
operators and their collaborators, were conducted in various ways - personal contacts,
telephone calls, e-mails, awareness raising and training. Examples of technical and
labelling sheets based on the products served in these establishments - meals and non-
prepackaged foods have been presented and elaborated. In this way, it was intended to
provide practical tools for those responsible for establishments to draw up their own

documents.

From the contact with the food operators and from the good adhesion that all offered, it
contributes to the greater knowledge of the subject with them and, consequently and for
the future, in its better and greater diffusion to the interested consumers and of the
society in general

Key-words: food allergy, allergen, restaurant, labelling, non-prepacked foods
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l.  Introducédo

1.1. Apresentacdo do Local de Estagio - APHORT

Este estagio foi realizado na APHORT - Associacdao Portuguesa de Hotelaria
Restauracao e Turismo, na area de Qualidade, Sequranca Alimentar e Ambiente. De

entre as multiplas atividades que dizem respeito ao Gabinete em questao, devo salientar
como fundamentais as seguintes: acoes de sensibilizacao e consultoria, implementacao
de programas de Seguranca Alimentar baseados nos principios do HACCP nos
estabelecimentos associados, assisténcia aos associados em matéria de Segurancga
Alimentar, a elaboracao de documentos e manuais de boas préaticas. Alguns exemplos
destes sado o “Codigo de Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar”, “Manual de
Prevencao de Seguranca no Trabalho para estabelecimentos Hoteleiros” editado pela
Autoridade para as Condicbes do Trabalho (ACT) e o Manual de Alergias na

Restauracao, este em colaboracdao com a Direcao Geral de Saude (DGS).

Para melhor se entender o &mbito deste estagio faz-se de seguida
uma breve descricdo da APHORT (figura 1), associagcao onde
atualmente exerco a minha atividade profissional e onde APHORT

desenvolvi este trabalho que agora apresento.

Associacio Portuguesa de
Hotelaria Restavragdo e Turismao

Figura 1 - Logotipo

A APHORT, constituida em 1904, é uma associacdo nacional representativa das

empresas que exploram:

- Empreendimentos Turisticos: Estabelecimentos Hoteleiros, Turismo no Espago
Rural e Turismo de Habitagdo, Parques de Campismo, Estabelecimentos de

Alojamento Local.

- Estabelecimentos de Restauracdo e de Bebidas: Restaurantes, Catering,
Restauracdao Rapida, Cafés, Confeitarias, Pastelarias, Geladarias, Padarias, Bares

e Discotecas.

- Estabelecimentos Similares.




A APHORT é uma associagao de empregadores, de direito privado, constituida por pessoas
singulares e coletivas, conforme prevé o Cddigo do Trabalho e os seus Estatutos, aprovados
em Assembleia Constituinte realizada no Porto em 28 de novembro de 2005 e republicados na
integra pelo Boletim do Trabalho e Emprego | Série n® 1 — de 8 de janeiro de 2008.

A sua sede situa-se no Porto, tendo escritérios em Viana do Castelo, Vila Real, Braga e
Aveiro.

A APHORT é uma organizacao interventora que se projeta no plano local, regional,
nacional e internacional, dispondo de uma estrutura (figura 2) capaz de dar resposta aos
problemas especificos do setor e dos cerca de 5.000 associados, organizados em
Classes e em Nucleos.

Org3os sociais

Director Adjunto
Executivo

Gabinete de : : Gabinete
Gestores do Gabinete de Gabinete Juridico Gabinete Turismo e

Associado eIl Qualidade, Promogao
Seguranga
Alimentar e
Gabinete de Ambiente
Apoio ao Comunicagdo
Investidor

Formacgao Medicina e

Seguranga no
Trabalho

Figura 2 -Organigrama da APHORT

Representa os Associados juntos das instituicbes da Unido Europeia, do Estado
Portugués e das Autarquias locais. E ainda membro fundador da Confederacéo do
Turismo Portugués (CTP).




A APHORT tem como missdo apoiar os seus associados oferecendo informacgdes e
aconselhamento para exercerem a sua atividade no cumprimento da legislagao em vigor,
quer nacional, quer comunitaria; contribuir para a exceléncia dos negocios dos seus

associados, defendendo os interesses dos mesmos junto das entidades competentes.

A missao da APHORT é pois trabalhar lado a lado com os seus associados, mostrar
tendéncias, desenhar solugdes, defender e promover os seus interesses junto das
entidades competentes. Em sintese, dedicar toda a atividade aos empresarios da
hotelaria, restauracéo e turismo, auxiliando-os a criar condi¢cdes para a evolugcao dos

seus negacios e reforgando a sua capacidade competitiva.

A APHORT é um parceiro social, pois celebra com os sindicatos os contratos coletivos
de trabalho e as tabelas salariais.

A Associacao tem como principais objetivos:

. Estudar e acompanhar os assuntos que se refiram as condi¢cdes de instalacao e de
funcionamento das empresas que exer¢cam qualquer das atividades econdmicas relacionada

com o Turismo;

. Exercer todas as atividades que, no ambito dos seus estatutos e da lei, contribuam para
0 progresso econdmico, social e técnico das empresas associadas;

. Representar as atividades associadas junto do Estado Portugués, das instituicbes da
Unidao Europeia, das autarquias locais, dos organismos oficiais e para oficiais, das outras
associagbes de empregadores e empresariais, dos sindicatos, e do publico em geral,
promovendo a defesa dos interesses comuns dos seus associados, nos planos econémico,

social e técnico e a defesa da sua reputacdo e bom nome;

. Promover a preservacao e divulgagdo da gastronomia e dogaria tradicionais como

patriménio cultural;

. Negociar convengdes coletivas de trabalho, contribuindo assim para o melhoramento
das condicOes de trabalho das empresas e 0 nivel de vida dos seus profissionais, num clima

de harmonia e equilibrio social nas empresas;




. Adotar as medidas necessarias de modo a assegurar um ambiente de concorréncia
saudavel entre associados, designadamente mediante a promocao de diligéncias adequadas

a criacao e manutencao de praticas leais de posicionamento no mercado.

Servicos prestados pela Associacao

A associacao disponibiliza servigos técnicos especializados na area juridica, econdémica,
financeira, qualidade, higiene e seguranca alimentar, licenciamento e arquitetura,

medicina e seguranga no trabalho, ambiental, marketing entre outras.

Alguns destes servigos sao prestados por técnicos proprios e outros por parceiros com
0s quais existem protocolos.

Uma éarea transversal a todas as indicadas é a formacg&o. A oferta formativa disponivel é
variada procurando ir ao encontro das necessidades dos empresarios e seus

colaboradores.

A importancia do trabalho desenvolvido pela APHORT tem sido objeto de reconhecimento
publico ao longo dos anos, por exemplo, em 2001, recebeu a medalha de Mérito Turistico bem
como a medalha de Ouro da cidade do Porto.




1.2. Contextualizacao

Em 2008 no ambito do meu trabalho profissional, foi-me solicitado 0 acompanhamento
dos trabalhos que dariam origem ao Regulamento n? 1169/2011. Como se subentende
existe um trabalho prévio que antecedeu o atual relatério.

A origem deste trabalho deve-se a uma questao de saude publica que se prende com o
aumento e prevaléncia de alergias alimentares, que exige uma resposta em defesa dos

direitos dos consumidores com alergias.

Faz, pois, sentido comecar por abordar a questdo das alergias alimentares antes de
apresentar o Regulamento n® 1169/2011.

1.2.1 Alergias alimentares

A alergia alimentar é um problema de saude publica a nivel mundial que se constata
pelo um aumento da sua prevaléncia. Com base em numerosos estudos, estima-se que
afete quase 5% dos adultos e 8% das criangas, com evidéncias crescentes no aumento
da prevaléncia (Sicherer e Sampson, 2015).

Mudangas no estilo de vida, baseadas em alteragdes nas necessidades dietéticas e um
aumento do consumo de alimentos mais complexos e industrializados faz com que os
individuos com propenséo a alergias alimentares fiquem mais expostos a ocorréncia

desta patologia.

Uma das questdes primordiais que se pode colocar, consiste em saber o significado do
termo alergia alimentar, a sua sintomatologia e as medidas para evitar esta doenca.

Existe um documento de referéncia na comunidade cientifica, citado por varios autores,
que expbe algumas definicbes relacionadas com alergias alimentares, alimentos,
alergénios alimentares e intolerancias alimentares. Assim, de acordo com o_Instituto

Americano de Alergia e Doencas Infeciosas (NIAID) uma alergia alimentar € definida

como “um efeito adverso para a saude decorrente de uma resposta imune especifica

que ocorre repetidamente na exposicao a um determinado alimento”(Boyce et al., 2011).

Os alérgenos alimentares (por vezes também designados por alergénios) sao

definidos como componentes especificos de alimentos, ou ingredientes de alimentos
(tipicamente proteinas) que sao reconhecidos por células imunes alergénicas e
provocam reagoes imunoldgicas especificas, com sintomas caracteristicos e com
reprodutibilidade (Boyce et al., 2011).




Podemos, pois, referir que o que acontece é que o organismo reconhece erradamente

esse alimento como um agente agressivo € ndo como um nutriente.

Sintomatologia de alergias alimentares

A tabela 1 mostra o conjunto de manifestagbes clinicas de alergias causados por
ingestao de alimentos (Padua et al., 2016).

Tabela 1: Manifestagbes clinicas de alergias alimentares

MANIFESTACOES

Cutaneas Gastrointestinais | Respiratorias Cardiovasculares

(pele e mucosas)

Erupgdes Voémitos Corrimento nasal | Diminuicdo  da
cutaneas Dores Sibilancia Pieira- | presséo arterial
Eczema abdominais "Gatinhos”

Urticaria Diarreia Dificuldade em | Perda de
Sensagao de respirar consciéncia

formigueiro  na
boca Sincope
Edema da glote e
da lingua

O tratamento ou o ndo desencadeamento das alergias alimentares, de acordo com os
dados que se dispdem na atualidade, consiste unicamente na ndo ingestdo dos

alimentos ou seus nutrientes que sdo causadores da alergia.

Reacao anafilatica

A anafilaxia (reacao anafilatica) é uma reacao alérgica grave generalizada, ou sistémica,
qgue pode ocorrer em muitos individuos com alergia alimentar e que é potencialmente

fatal.




Intolerancia alimentar

Existem alimentos ou componentes alimentares que provocam reag¢des adversas
reproduziveis, mas que ndao possuem mecanismos imunoldgicos estabelecidos ou
provaveis. Assim ndo sao considerados alérgenos alimentares. Em vez disso, essas

reacdes adversas ndo imunoldgicas sdo chamadas intolerancias alimentares.

Por exemplo, um individuo pode ser alérgico ao leite de vaca (doravante denominado
leite) devido a uma resposta imunolégica a proteina do leite ou, alternativamente, esse
individuo pode ser intolerante ao leite devido a uma incapacidade de digerir o agucar do
leite, a lactose. Na primeira situacdo, a proteina do leite é considerada um alérgeno
porque desencadeia uma reacdo imunoldgica adversa. A incapacidade de digerir a
lactose leva ao excesso de producéo de fluidos no trato gastrointestinal, resultando em
dor abdominal e diarreia. Esta condicao € denominada intolerancia a lactose, e a lactose
nao é neste caso um alérgeno porque a resposta nao € baseada na imunidade (Boyce
etal., 2011).

Enquadramento Internacional sobre a rotulagem de alergénios.

Dada a importancia do tema das alergias alimentares e do seu crescimento, varios
paises legislaram sobre a rotulagem da presenca dos mesmos nos produtos
alimentares. Gendel, em 2012, elaborou um estudo comparativo dos diferentes
regulamentos internacionais sobre alergias alimentares (este estudo é citado por varios
autores na comunidade cientifica internacional (Murato, 2014)).

Apesar de existir uma extensa comunicagdo e colaboragdo internacional sobre a
problemdtica das alergias alimentares, existem diferencas significativas na sua
regulamentagao nos diferentes paises. Dada a importancia das trocas comerciais, da
globalizagdo em geral, seria muito interessante que existisse uma certa harmonizagéao
regulamentar, quer para os doentes afetados por alergias alimentares, quer para 0s

empresarios que colocam produtos nos mercados internacionais e locais.

A tabela 2 apresenta os alergénios considerados prioritarios nos regulamentos
legislativos de diferentes regides do planeta (Gendel, 2012).




Tabela 2: Principais alimentos suscetiveis de causar alergias considerados em
diferentes continentes

© ! O

oD < °N
Cereais X X X X X X X X X X
/Trigo
Ovos X X X X X X X X X X
Leite X X X X X X X X X X
Amendoim X X X X X X X X X X
Peixe X X X X X X X X X
Crustaceos X X X X X X X X X X
Soja X X X X X X X X X
Frutos de casca rija X X X X X X X X
Sésamo X X X
Moluscos X X
Mostarda X X
Aipo X
Tremocgo X
Outros X

De todos os paises acima discriminados destacam-se os pertencentes a Unido Europeia
(UE) que englobam o maior nimero de substancias suscetiveis de causar alergias.

A UE publicou legislacdo para que os consumidores possam fazer escolhas mais

informadas.

A mais recente legislacao é o Regulamento n® 1169/2011 de 25 de outubro que refere
como obrigatoria, a informagéo a prestar aos consumidores finais, sobre a presenca de

substancias ou produtos alimentares que provoquem alergias ou intolerancias.




1.2.2 Regulamento n® 1169/2011

O Regulamento n® 1169/2011 de 25 de outubro refere-se a informacgéo a prestar aos

consumidores sobre géneros alimenticios.

A maior parte do conteudo informativo ja existia, embora de forma dispersa num

conjunto de documentos legais.

Ja desde os anos 70 do séc. XX que ha uma tentativa, por parte dos paises da
comunidade europeia, de harmonizar a legislagao referente a rotulagem dos alimentos,
tendo sido a primeira iniciativa a Diretiva 79/112/CE do Conselho (Carrilho, T. e Amaral,
2014).

Como é do conhecimento geral, no direito comunitario, um Regulamento € um
documento de aplicacdo automatica em todos os estados membros, enquanto uma
Diretiva tem de ser transposta para a legislacao de cada estado membro. (art® 288 do
Tratado sobre o funcionamento da Unido Europeia).

O documento base do qual se ocupa o presente trabalho é um Regulamento, o ja
referido 1169/2011 que apresenta, no entanto, algumas originalidades de ambito
legislativo. Nos seus artigos 38° e seguintes é aberta uma janela que permite a cada
estado membro definir o que quer exigir no seu territério. Concretamente, o artigo 44°
refere-se as medidas que cada estado membro podera definir em relacao aos produtos
nao pré-embalados. Pode-se dizer que o Regulamento n® 1169/2011 tem carater de
diretiva 0 que parece um contra senso do ponto de vista juridico.

Assim se compreende que paises como Portugal, Espanha, Franga, Irlanda, ltalia,
Alemanha, entre outros, tenham legislagdes diferentes no que diz respeito ao modo de
prestar informagbes ao consumidor relativas a produtos alimentares nao pré-

embalados.

1.2.2.1  Objetivos principais do Regulamento n® 1169/2011

O principal objetivo consiste em informar o consumidor, de modo a que este possa fazer
escolhas informadas, ou seja, melhor fundamentadas no momento da aquisicdo de

alimentos.




Outro dos objetivos consiste na harmonizacao de textos legais referentes a rotulagem
dos produtos alimentares comercializados nos paises da UE. Deste modo permite-se a
livre circulagdo dos produtos alimentares de um modo mais seguro para 0s

consumidores.

E importante referir que este regulamento se aplica a todos os produtos alimentares
destinados, quer ao consumidor final, quer a estabelecimentos que prestam servigos ao

consumidor final, como por exemplo cafés, restaurantes, supermercados, entre outros.

Todos os produtos pré-embalados deverao ter rétulos com as indicagdes obrigatorias
pelo regulamento. Faz também referéncia as regras aplicaveis aos produtos nao pré-
embalados, ou seja, vendidos avulso.

1.2.2.2 Principais alteragdes introduzidas

As principais alteracdes que este documento propde face a legislacao anterior sdo:
a) estabelecer critérios de venda a distancia;
b) estipular o tamanho minimo de letra para uma melhor legibilidade da informacao;

c) introduzir a obrigatoriedade da rotulagem nutricional para os alimentos pré-
embalados;

d) indicar o pais de origem ou local de proveniéncia de um género alimenticio;

e) introduzir a obrigacéo de informacao da presenca alergénios em produtos nao pré-
embalados.

Esta dltima alinea necessita de uma apreciacao mais cuidada, a qual sera objeto mais

adiante, neste relatorio.
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1.2.2.3 Analise de alguns pontos do Regulamento n® 1169/2011

Artigo 2°

As definicdes mais relevantes apresentadas neste artigo séo as seguintes:

a) Estabelecimento de Restauracao coletiva: qualquer estabelecimento

(incluindo um veiculo ou uma banca fixa ou mével), tal como um restaurante,
uma cantina, uma escola, um hospital e uma empresa de servigcos de
restauracdo, no qual, no ambito de uma atividade empresarial, sao
preparados géneros alimenticios prontos para consumo pelo consumidor

final;

De acordo com esta definicdo tanto um veiculo de “Street Food” como um restaurante,

um café, ou uma cantina escolar sdo considerados estabelecimentos de restauracao

coletiva.

b) Género alimenticio pré-embalado: uma unidade de venda destinada a ser

Artigo 92

apresentada como tal ao consumidor final e aos estabelecimentos de
restauracao coletiva, constituida por um género alimenticio e pela
embalagem em que foi acondicionado antes de ser apresentado para venda,
quer a embalagem o cubra na totalidade ou parcialmente, mas de tal modo
que o conteudo nao possa ser alterado sem que a embalagem seja aberta
ou modificada; a definicao de género alimenticio pré-embalado ndo abrange
os alimentos embalados no local de venda a pedido do consumidor, ou pré-
embalados para venda direta;

Este artigo refere a lista de mencgbes obrigatdrias nos produtos pré-embalados e que

passamos a mencionar:

a. A denominagéo do género alimenticio;

b. A lista de ingredientes;

c. Aindicacao de todos os ingredientes ou auxiliares tecnolégicos enumerados no

anexo Il ou derivados de uma substancia ou produto enumerados no anexo |l

que provoquem alergias ou intolerancias, utilizados no fabrico ou na preparagéao
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de um género alimenticio e que continuem presentes no produto acabado,
mesmo sob uma forma alterada;

d. A quantidade de determinados ingredientes ou categorias de ingredientes;

o

A quantidade liquida do género alimenticio;

—

A data de durabilidade minima ou a data-limite de consumo;
As condic¢Oes especiais de conservacao e/ou as condigdes de utilizagao;

= @

O nome ou a firma e o endereco do operador da empresa do setor alimentar

referido;

i. O pais de origem ou o local de proveniéncia;

j. O modo de emprego, quando a sua omissao dificultar uma utilizacdo adequada
do género alimenticio;

k. Relativamente as bebidas com um titulo alcoométrico volumico superior a 1,2 %,

o titulo alcoométrico volumico adquirido;

|.  Uma declaracao nutricional.

Artigo 44°

O n®1 deste artigo diz que “no caso de géneros alimenticios apresentados para venda
ao consumidor final ou aos estabelecimentos de restauragdo coletiva sem pré
embalagem, ou dos géneros alimenticios embalados no ponto de venda a pedido do
comprador ou pré-embalados para venda direta é obrigatério indicar as mengdes
especificas no Art. 92 n® 1 alinea ¢ “. A alinea c) é a que faz alusdo as substancias

suscetiveis de causar alergias ou intolerancias.

O n? 2 do mesmo artigo refere ainda que os estados membros podem adotar medidas
nacionais relativas ao modo de comunicar as referidas informagbes, podendo

inclusivamente indicar a respetiva forma de expresséo e apresentacao.

Este ponto é o que permite a cada estado membro definir a forma como essas

informagdes devem ser comunicadas aos seus cidadaos.
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1.2.3 Legislagdo Nacional - Decreto-Lei n® 26/2011

1.2.3.1  Consideracgdes gerais

Portugal, no Decreto-Lei n® 26/2016 de 9 de junho, fixa as normas de prestacao de
informagao relativas aos géneros alimenticios nao pré-embalados e define a forma como
devem ser comunicadas e apresentadas as substdncias ou produtos alimentares
suscetiveis de provocar alergias ou intolerancias, assim como outras caracteristicas

consideradas relevantes de acordo com a forma de comercializagao dos mesmos.

Este diploma apresenta 5 grandes grupos que serdo indicados a partir do ponto 1.2.3.2.
Este Decreto-Lei apresenta também algumas dificuldades na sua interpretagé@o: por
exemplo, € importante referir que remete para a leitura do Artigo 2° do Regulamento n®
1169/2011 no que diz respeito as definicbes anteriormente apresentadas. Este facto
dificulta a leitura e a interpretacdo da legislacdo, pois obriga a consultar outros
documentos. Outras legislacbes, como a espanhola, incorpora essas mesmas
definicbes o que permite uma leitura mais pratica (ver Real Decreto 126/2015, de 27 de

fevereiro).

Outra das questdes que advém da situagdo anterior € de que por vezes o significado
dos termos usados, nem sempre coincidirem com o significado que tém na linguagem
corrente. Um exemplo concreto € a expressao “restauracao coletiva”. Na linguagem
corrente dos portugueses que trabalham no setor, o termo significa refeicées servidas
em coletividades, por exemplo em cantinas, eventos, etc. Ora a definicdo que consta no
Artigo 22 do Regulamento n® 1169/2011 é muito mais abrangente, o que motiva por

vezes confusoes.

Outro problema tem a ver com a clareza da definicdo do conceito de géneros
alimenticios “pré-embalados” para venda direta.

Da leitura da definicao de géneros alimenticios pré-embalados indicada no ponto 1.2.2.3
b) ficamos sem saber o significado da expressao de pré-embalados para venda direta.
E no regulamento onde a mesma consta (Regulamento n®1169/2011) nao existe mais
nenhuma explicacao do termo. O Decreto-Lei 26/2016 de 9 de junho (5 anos mais tarde)
esclarece no seu Artigo 6° que “sdo aqueles que foram acondicionados no
estabelecimento onde sao apresentados para venda ao consumidor final.”

13



1.2.3.2 Modalidades de trocas comerciais de produtos nao pré-
embalados: 5 categorias

As modalidades de trocas comerciais de produtos nao pré-embalados sdo agrupadas
em 5 categorias, segundo o Decreto-Lei n? 26/2016, que passamos a indicar e a tentar

exemplificar.

1.2.3.2.1 Géneros alimenticios para venda aos estabelecimentos de

restauracao coletiva sem pré-embalagem

Nesta categoria estdo incluidos todos os estabelecimentos, desde uma carrinha de
“Street Food” até um restaurante ou um café que recebem pao, bolos ou qualquer outro
alimento ndo pré-embalado. O fornecedor devera prover a denominagcao do género
alimenticio, a indicagao das substancias ou produtos suscetiveis de causar alergias ou
intolerancias, bem como as condicdes especiais de conservagao ou utilizacdo e ainda
0 modo de emprego quando assim for aplicavel. Uma vez que estamos perante um
produto ndo embalado, estas indicagées devem ser dadas pelo fornecedor através de
um documento de acompanhamento ou de uma etiqueta. A titulo de exemplo, uma
padaria ao fornecer o pao a um restaurante, deve entregar um documento ou etiqueta

com as respetivas informagoes.

1.2.3.2.2  Géneros alimenticios fornecidos por estabelecimentos de

restauracao coletiva

Esta categoria abrange todos os estabelecimentos, desde cafés, restaurantes, padarias,
pastelarias, roulottes, quiosques e todos os tipos de empreendimentos alimentares
encontrados pela imaginagao dos empresarios.

Estes estabelecimentos devem apresentar a denominacado dos géneros alimenticios
comercializados, bem como a indicagdo da substancia ou dos produtos suscetiveis de
causar alergias ou intolerancias. Esta ultima informacao devera estar disponivel sob
qualquer tipo de suporte informativo que permita a sua facil apreenséo pelo consumidor.
Caso a denominagao do género alimenticio ndao esteja imediatamente disponivel,
devera ser indicada a forma de obter essa informacao.
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1.2.3.2.3 Géneros alimenticios embalados no ponto de venda a pedido
do comprador

Neste caso, os estabelecimentos deverdo fornecer a denominacdo do género
alimenticio, as condi¢des especiais de conservacao ou utilizagdo e o modo de emprego
quando for aplicavel. Estas informagdes podem nado estar imediatamente disponiveis
em qualquer tipo de suporte, mas nesse caso devera ser sempre indicado onde e como
podem ser obtidas.

Os estabelecimentos deverao ainda indicar, em cada género alimenticio comercializado,

a presenca de substancias ou produtos suscetiveis de causar alergias ou intolerancias.

Esta dltima informacédo devera ser sempre disponibilizada ao cliente final, junto ao
produto, de uma forma que permita a sua facil apreensao pelo consumidor.

A titulo de exemplo, nesta categoria poderemos falar duma pastelaria a qual um cliente
final vai comprar um croissant que pede para ser embalado; outro exemplo seria o de
um restaurante que vende “take away”.

1.2.3.2.4 Géneros alimenticios pré-embalados para venda direta

Nesta categoria, consideram-se os alimentos ou produtos que sdo embalados
previamente num determinado estabelecimento para que o cliente os possa levar
rapidamente; € o caso da compra de um saco de biscoitos ou de bicos de pato ao balcdo
quando se vai tomar um café. Foram, pois, embalados no estabelecimento e séo
apresentados para venda ao consumidor final. Neste caso as seguintes informagdes

devem constar no rétulo do produto:

a) Denominagéo do género alimenticio;

b) Indicacdo da substancia ou produtos suscetiveis de causar alergias ou
intolerancias;

¢) Quantidade liquida;

d) Data de embalamento;

e) Condigoes especiais de conservagao ou utilizagao;

f)  Modo de emprego;

g) Nome e endereco da empresa responsavel pelo embalamento;
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1.2.3.2.5 Venda a distancia de géneros alimenticios nao pré-embalados

As vendas a distancia sao essencialmente realizadas através de sites ou da distribuicao
de folhetos.

Todas as informagdes obrigatorias devem ser fornecidas antes da conclusao da compra,
no suporte de venda a distancia, ou seja, a denominagcao do género alimenticio, a
indicacao da substancia ou produtos suscetiveis de causar alergias ou intolerancias, as
condicdes especiais de conservacao ou utilizagdo e o modo de emprego quando for
aplicavel.

Além de constarem do suporte de venda a distancia, no momento de entrega do produto
ao consumidor, deve constar a indicagdo da substancia ou produtos suscetiveis de
causar alergias ou intolerancias num documento de acompanhamento ou numa

etiqueta.

Tendo em conta os pontos anteriormente expostos, persistem questées praticas por
resolver. Ha inimeros estabelecimentos que comercializam géneros alimenticios que
se enquadram em todas as categorias ou pelo menos em 4 delas. Havera forma que
permita uniformizar a informagao prestada? Esta situagdo podera ser frequente,
principalmente se pensarmos em estabelecimentos de Restauracédo e Bebidas,
incluindo os que tém fabrico préprio de produtos de pastelaria e padaria. Para facilitar a
percecao e aplicagao destas informagdes sao apresentadas as tabelas 3 e 4 no Anexo
n°1.
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1.2.4 Caracterizacao Geral do Setor de Hotelaria,
Restauracao e Turismo

HOTREC é uma associacao Europeia que relne 44 associagdes nacionais de 27 paises
diferentes da Europa. Representa os hotéis, restaurantes, cafés e estabelecimentos
similares. A HOTREC, portanto, atua como representante das empresas hoteleiras e
similares em relacao as instituicdes da UE.

De acordo com os dados que a HOTREC disponibiliza atualmente, a industria hoteleira
da UE emprega cerca de 9,5 milhdes de trabalhadores espalhados por 1,7 milhdes de
empresas. Isto representa, respetivamente, 4,4% do emprego total na Europa e 8% de
todas as empresas na economia orientada para o mercado (Young, 2013; Hotrec, s.d.).

Nos ultimos anos, o Turismo e Hotelaria em geral tém sido dos setores de mais rapido
crescimento na Europa em termos de emprego, desempenhando um papel importante
como motor do crescimento e de criagdo do mesmo. O nimero de pessoas empregadas
aumentou de 7,4 para 9,3 milhdes entre 2003 e 2008 (Hotrec, s.d.). Entre 2000 e 2010,
o crescimento do emprego foi superior a 29% no setor hoteleiro, em comparagao com
apenas cerca de 7,1% em toda a economia. Mas mesmo em tempos de crise, entre

2008 e 2010, a oferta no setor continuou a aumentar (Young, 2013).

De acordo com os dados disponibilizados pela HOTREC, as empresas deste setor sdo
predominantemente de pequena e média dimensao e correspondem a cerca de 99% do
total. Destas 92% correspondem a pequenas empresas, ou seja, empresas com menos
de 10 trabalhadores.

Os hotéis, os restaurantes e cafés sdo um componente relevante da industria do
turismo, sendo importante referir que estes estabelecimentos tanto prestam servigos a

turistas como a habitantes locais.

Em Portugal, de acordo com um estudo da Confederacéo do Turismo Portugués (CTP)
datado de 2013, estima-se que o setor do Turismo tem um peso significativo na
economia nacional, correspondendo a cerca de 10% do PIB e a mais de 8% do emprego
total.

O Turismo caracteriza-se por uma grande rede econdémica na qual existe uma

combinacéo e articulacao integradas de recursos entre os diferentes atores econémicos,
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que contribuem para o seu desenvolvimento (transportes, comércio, agricultura entre

outros).

Olhando para este setor numa perspetiva do emprego, repara-se que aos Seus recursos
humanos é exigida uma crescente polivaléncia e uma grande flexibilidade de horarios.
Constata-se ainda uma grande rotacdo de pessoas, tendo as mesmas, em média,
baixas qualificagdes. A publicagdo “Estudo Melhores Competéncias! Melhor Turismo”
(CTP, 2013) depois de efetuar essa analise, propde 4 valores chave para o
desenvolvimento dos recursos humanos: Cultura do Servigo, Orientacdo para o

Mercado, Tecnologias da Informagao e Comunicagéao (TIC) e Profissionalismo.

Estes 4 pontos estdo relacionados direta e indiretamente com o servigo a prestar ao
cliente, quer por parte da gestdo que deve estar centrada nas necessidades do
mercado, quer pelo servigo direto ao cliente ou consumidor final. As tecnologias de
comunicacgao e informagao sao atualmente centrais e cruciais para contactar, informar
e comercializar servigos. O profissionalismo tem de imperar principalmente no tecido

empresarial constituido na sua esséncia por pequenas e micro empresas.

E de notar que este setor pode ser dividido em 3 grandes grupos: Hotelaria e
Alojamento, Restauragéo e Bebidas e outras atividades turisticas.

Os hotéis, restaurantes e cafés, estabelecimentos nos quais se prestam servicos de
alimentagdo e de bebidas, sdo também considerados empresas alimentares. No
entanto, estas empresas apresentam caracteristicas especificas que as distingue de
outras empresas alimentares. Por exemplo, confecionam uma variedade e diversidade
de pratos em simultdneo, num curto espago de tempo, para consumo imediato e por
vezes em locais com uma area de trabalho exigua. Utilizam uma multiplicidade de
matérias-primas e sujeitam os alimentos a uma elevada manipulagdo durante a sua

preparacao e confeg¢ao (Carrelhas, 2008).

Portugal tem uma gastronomia muito rica e muito apreciada quer por turistas nacionais
quer estrangeiros. Uma das caracteristicas desta gastronomia é a sua diversidade e a
utilizacao de produtos frescos, locais e regionais. Os estabelecimentos que prestam aos
seus clientes os servigos de alimentacao e bebidas, principalmente os restaurantes e
estabelecimentos afins, elaboram diariamente as suas ementas e adequam as suas
receitas aos produtos disponiveis nos mercados. Estas caracteristicas, que sdo uma
mais valia para o desenvolvimento do negécio e da arte de bem receber dos nossos
estabelecimentos de restauracdo, podem nem sempre ser compativeis com algumas

exigéncias legais referentes a informacgéo a prestar ao consumidor.
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ll.  Trabalho pratico

2.1 Introducao

Pelo até agora exposto compreende-se a complexidade do tema, quer do ponto de vista
cientifico, quer do ponto de vista da elaboragao de uma legislacdo que se transforme
em literacia cientifica, ou do ponto de vista da transmissdo esquematica e util dessa
literacia aos atores do setor, ou ainda no que diz respeito ao seguimento das

implementagdes que dai advém.

O trabalho prético realizado que vai ser exposto reflete a procura de solugao para as

seguintes questodes:

Q1. Qual a melhor estratégia pedagdgica para a transmissao aos empresarios do setor
nossos associados dos pontos mais importantes do Regulamento n? 1169/2011 e do
Decreto-Lei n® 26/20167

Q2. Que metodologia desenvolver para auxiliar os empresarios na implementacao das

exigéncias legislativas?

2.2 Proposta de estratégias para a transmissdo aos
empresarios pontos mais importantes do Regulamento
n® 1169/2011 e do Decreto-Lei n® 26/2016 - Q1

Através dos canais de comunicagdo da APHORT informou-se através do site, por e-
mail, por correio, por telefone e até pessoalmente da existéncia de novas exigéncias e
quais eram especificamente as que estavam associadas a prestagéo de servigos aos

clientes.

ApGs este primeiro contacto, e respondendo as questdes colocadas por varios

associados, desenharam-se sessdes presenciais de sensibilizagéo.
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2.2.1 Ac¢des de sensibilizacao presenciais

2.2.1.1  Caracterizacao geral

Estas agdes decorreram quer na sede do escritério no Porto, quer noutros locais da

regido do norte de Portugal.

Geralmente estas agdes abrangeram o periodo da tarde (periodo mais indicado para

guem presta o servico de prover almogos e jantares).

A duracdo destas ag¢des de sensibilizagcado foi de 2 horas, podendo ser prolongadas,

dependendo sempre das questdes colocadas pelos participantes.

A titulo de exemplo, e porque foi a mais mediatica, referirei a agao realizada na Camara
Municipal de Felgueiras que contou com a presenga do Presidente da mesma e da

Vereadora do Turismo (figura 3);

Figura 3 - Acao de sensibilizagdo no concelho Felgueiras

2.2.1.2 Objetivos das acdes de sensibilizagao acerca da Informagéao
ao consumidor sobre géneros alimenticios

Foram seis os objetivos tracados para sensibilizar os participantes sobre a informacao

ao consumidor sobre géneros alimenticios:

1) consciencializar os participantes para a legislagdo em vigor relativa a prestacao de

informacao aos consumidores sobre géneros alimenticios;

20



2) conhecer e identificar os alimentos ou substéancias suscetiveis de causar alergias ou

intolerancias alimentares;

3) reconhecer as informagbes que devem constar no rétulo de um produto pré-
embalado;

4) identificar as informacdes que tém de ser disponibilizadas aos clientes de produtos
nao embalados de acordo com a tipologia do servigo prestado;

5) alertar para a importancia do conhecimento dos produtos alimentares disponibilizados

aos clientes;

6) sensibilizar para a necessidade de terem documentos escritos com os ingredientes
dos produtos servidos (Receitas ou Fichas técnicas).

2.2.1.3 Metodologia

Foi utilizada uma metodologia expositiva com auxilio de projecao de slides (Anexo n®2).
No final de cada exposicao foi sempre aberto um espaco para debate e questdes.

No termo de cada sessao de sensibilizagdo, além de se abrirem portas para trabalhos
futuros em cada um dos estabelecimentos, foi também referido por parte dos
participantes a necessidade de frequentarem uma agao de formacao mais pratica, que

os auxiliasse com ferramentas simples e concretas para o cumprimento da lei.

2.2.2 Acles de formagao

Desenvolveu-se um ciclo de agdes de formacdes intitulada “Gestao de Alergénios” com
o intuito de auxiliar os empresarios dos estabelecimentos de restauracdo e bebidas,
hotéis, pastelarias e outros locais onde se vendam ou preparem alimentos a
conhecerem melhor os alimentos que servem aos seus clientes e a poderem elaborar

fichas técnicas dos mesmos.

2.2.2.1 Caracterizacao geral

Estas acdes de formacao decorreram em diferentes concelhos da regiao centro e norte,
bem como na sede da APHORT.
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Estas ac¢Oes tiveram a duracao de 6 horas divididas em duas tardes de 3 horas cada.
Pelos motivos expostos no ponto 2.2.1.1 efetuaram-se sempre de tarde.

Realizaram-se 4 a¢des que abrangeram cerca de 80 formandos (figura 4)

Figura 4 - Acdo Formacao

2.2.2.2 Objetivos gerais

1. Fornecer os elementos necessarios para a compreensao da problematica dos

alergénios alimentares.

2. Dotar os participantes de ferramentas para a gestdo dos alimentos suscetiveis de

causar alergias e intolerancias alimentares nos seus estabelecimentos.

3. Conhecer as obrigagbes legais de aviso e informagéao aos clientes referentes aos
produtos vendidos avulso (ndo pré-embalados).

2.2.2.3 Objetivos especificos
No final da formagéo pretendeu-se que os formandos fossem capazes de:

1. identificar e indicar quais os 14 alimentos ou substancias suscetiveis de causar

alergias ou intolerancias alimentares;
2. compreender a gravidade das reagdes alérgicas para o doente e para a empresa;
3. elaborar a lista de produtos que vendem habitualmente no seu estabelecimento;

4. apreender a importancia de saberem a composicao dos produtos que disponibilizam

aos seus clientes;
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5. perceber a importancia de avisar e informar os clientes das caracteristicas dos
produtos alimentares disponibilizados;

6. conhecer as obrigagbes legais de avisar e informar os clientes, bem como os

possiveis formatos para se poder disponibilizar esta informacao;

7. conhecer as ferramentas disponiveis para criagdo do seu proprio sistema de gestao
interna de alergénios.

2.2.2.4 Conteludos da formacao

« Conhecimentos gerais sobre as Informagbes aos consumidores sobre géneros
alimenticios.

» Enquadramento legislativo — Regulamento n® 1169/2011 e Decreto-Lei n® 26/2016.
* Definicao de alergias e intolerancias alimentares, reagdes e sintomatologia.

+ Identificacdo dos 14 alimentos ou substancias suscetiveis de causar alergias ou

intolerancias alimentares.

» Distingdo de um produto pré-embalado, de um produto vendido avulso e de um pré-
embalado para venda direta. Informagbes que os mesmos tém de fornecer.

« Saber como comunicar com o cliente, que avisos tém de estar afixados e que

informagdes tém de estar disponiveis.

» Como ler um ré6tulo de um produto pré-embalado.

» Como elaborar o levantamento dos produtos vendidos.

» Como elaborar as fichas técnicas/receitas dos alimentos fornecidos aos clientes.
» Como criar o seu préprio sistema de gestao de alergénios.

» Cuidados a ter para evitar as contaminagdes cruzadas.
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2.2.2.5 Metodologia utilizada

Neste tipo de formagédo e tendo em conta o publico-alvo, empresarios e seus
colaboradores, recorreu-se quer ao método expositivo quer a elaboragao de atividades

idénticas aquelas que tém de desenvolver no seu dia-a-dia.

Exemplos de exercicios propostos

* Andlise da informacdo fornecida por um fornecedor de alimentos avulsos e
verificacdo da existéncia de todas as informagdes necessdarias para
disponibilizar aos seus clientes.

» Elaboracao de uma ficha técnica de um produto, tendo por base as informacgdes
dos ingredientes fornecidos.

* Andlise de um inventario de rétulos de produtos alimentares habitualmente
presentes em qualquer armazém de um restaurante e elaboragédo de um prato

da ementa indicando os alergénios presentes.

Para se poderem concretizar estes exercicios foi necessario despender varias horas em
alguns estabelecimentos para realizar o levantamento dos produtos, respetivas
denominacdes de venda e caracteristicas (0 Anexo n®3 apresenta uma folha dessa

listagem).

- Esclarecimentos de questoes telefonica ou presencialmente no escritorio.

Fizeram-se inUmeros contactos telefonicos e presenciais dos associados que, ao
receberem as diferentes informagdes atras referidas ou contactando com os seus

fornecedores, quiseram esclarecer as suas duvidas concretas.

Destes contactos, além dos esclarecimentos efetuados viu-se a necessidade de
desenvolver programas de apoio aos associados para fazer face a este novo desafio,

que apresentamos no préximo ponto.
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2.3 Proposta de metodologia desenvolvida para auxiliar os
empresarios na implementacao das exigéncias

legislativas (Q2)

Foram esbocados e desenvolvidos programas internos de apoio aos associados de
forma a poderem criar o0 seu préprio sistema de gestao de alergénios. Alguns solicitaram
apoio para o realizar manualmente, outros quiseram adquirir um software existente no

mercado e solicitaram 0 nosso apoio para a execugao do mesmo.

Independentemente do modo de execugéao, as etapas para a realizagao sao idénticas e

consistem nos seguintes pontos:
12 Realizag&o de uma listagem de todos os produtos vendidos / fornecidos aos clientes.
2° Elaboragao das receitas ou fichas técnicas desses mesmos produtos.

O Anexo n? 4 apresenta uma ficha para realizar o levantamento de todos os ingredientes

de uma receita.

3% Andlise dos ingredientes das receitas: distinguir os ingredientes compostos e
processados daqueles que se apresentam no seu estado natural. E diferente referir, por
exemplo, que a receita leva alho, ou massa de alho. Esta ultima tem outros ingredientes

associados.

4° Pesquisa dos 14 alimentos suscetiveis de causar alergias presentes nos ingredientes.
A listagem destes alimentos é apresentada no Anexo n® 5.

5¢ Elaborar um documento interno escrito onde constem os alergénios presentes na
receita. Este documento pode ter diferentes formatos, o que é importante é que seja de
facil consulta por parte de todos os colaboradores do estabelecimento.

A titulo de exemplo apresentamos nas figuras 5, 6, 7 trés formatos possiveis onde se
podem assinalar as substancias suscetiveis de causar alergias ou intolerancias

presentes nos produtos.
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Item:
Alérgenos presentes
Frutos de
Cereais com casca Rija
gluten
Crustaceos Aipo
Ovos Mostarda
Peixe Sementes de
Sésamo
Amendoins Dioxido de
enxofre e
sulfitos
Soja Tremogo
Leite Moluscos

Figura 5 - Etiqueta para indicagdo de alergénios

Item Menu

Amendoins
Soja

Leite
Frutos de
casca Rija
Aipo
Mostarda

Cereais com
gluten
Crustaceos
Ovos

Pelxe

Figura 6 - Quadro lista para assinalar alergénios

Sementes
de Sésamo
Didxido de
enxofre e
Tremogo
Moluscos




Ingredientes:

Preparacao:

| Verificado por:

Estabelecimento| fgicHA TECNICA | FTo1
Edigao: 01.03-2017

Produto: Pastéis A Revislo 0

Alergéndos AMmentares:

Acondicionamento ¢ Embalagem:

Condicoes de Anmazenamento ¢ Conservacao:
Modo de Utilizacao:

Consumidor Alvo:

Processamento Ténmico (Cozedwa):

[ Aprovado em:

Rubrica:

Figura 7 - Ficha técnica de produto

O seguimento da implementacdo de um sistema de gestdo de alergénios nos

estabelecimentos que solicitaram apoio foi efetuado de diferentes modos:

- contactos telefénicos;

- encontros pessoais com 0s responsaveis para solucionar questées que surgiam;

- registo fotogréfico de rétulos

- exemplificagdo no uso de software
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Exemplo pratico

Elaboramos como exemplo a receita de “Bacalhau com natas” de um estabelecimento

concreto.

Bacalhau com natas

Os ingredientes sdo os seguintes: bacalhau seco, batatas, 6leo (da marca Fula),
cebolas, azeite, margarina (da marca Vaqueiro), farinha de trigo (da marca Amanhecer),
leite, natas, mostarda (da marca Calvé), sumo de limao, sal, pimenta (da marca Margao
- 5 bagas), queijo ralado.

Observando estes ingredientes e com as informacdes fornecidas conseguimos ver que

temos alguns ingredientes simples e outros compostos. Passamos a discriminar.

Ingredientes simples: batatas, cebolas, azeite, leite, natas, sumo de liméao, sal, queijo
ralado.

Ingredientes compostos: 6leo, mostarda, margarina, pimenta, farinha.

Observado os rétulos destes produtos vemos que os mesmos tém a seguinte

composicao:

Oleo da marca referida — 6leo de girassol refinado, 6leo de girassol com alto teor em
acido oleico refinado, 6leo de milho, refinado, aroma natural.

Mostarda da marca referida — agua, MOSTARDA (agua, sementes de MOSTARDA,
vinagre, sal, aromas naturais e especiarias), 6leo de SOJA, vinagre, agucar, amido de
milho modificado, gema de OVO pasteurizado, sal, espessante (goma Xantana),

aromas, corante (carotenos).

Margarina da marca referida — gordura de palma, éleo de girassol, agua e sal,
emulsionantes (lecitina, mono e diglicerideos de acidos gordos), soro de LEITE em pé,
conservante (sorbato de potassio), regulador de acidez (acido citrico), aromas, vitamina
A, vitamina D, e corante (carotenos).

Pimenta da marca referida — pimenta preta, coentros em gréo, bagas rosas, pimenta
branca, pimenta da Jamaica, pimenta verde.

Farinha de trigo da marca referida — farinha de TRIGO tipo 55, pode conter vestigios
de SOJA.
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Depois desta analise e observada a lista dos 14 alimentos suscetiveis de causar alergias
ou intolerancias (Anexo n° 5) verificamos que temos de assinalar os seguintes

elementos nesta receita de bacalhau com natas:

Peixe, Leite, Mostarda, Ovo, Soja, Trigo (gluten).

Devemos estabelecer um documento interno para todos os colaboradores poderem
saber e consultar que podera ter diferentes formatos como os apresentados nas figuras
5 6e7.

Deveremos providenciar ainda outro documento para que o cliente possa consultar que

podera ter outro formato por exemplo figura 9.

Dialogo com os Clientes

Poderiamos referir aqui a importancia de suscitar e fomentar um dialogo com os clientes
gue possam apresentar um quadro alérgico. Existe aqui uma obrigacao partilhada: por
um lado o cliente deve questionar sobre a presenca de alergénios e por outro os

empresarios e 0s seus colaboradores devem poder informar.

Para suscitar este dialogo é sugerido que coloquem nos modos de comunicar com 0s
clientes uma frase do género: “Se tiver alergia ou intolerancia a algum destes 14
alimentos, - ovos, leite, crustaceos, moluscos, peixe, amendoins, frutos de casca
rija (améndoas, nozes,) soja, sementes de sésamo, aipo, mostarda, tremocos,

cereais que contém gluten - por favor contacte-nos”.

E importante referir que devemos avisar o cliente que temos as informagdes sobre os
alergénios e que estao disponiveis para consulta. (figura 8 € 9)
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Figura 8 - Pormenor de uma ementa com aviso aos clientes para
solicitarem informagées

RESTAURANTE & I

Nenhum prato, produto alimentar ou bebida, incluindo o couvert, pode ser cobrado se
ndo for solicitado pelo cliente ou por este inutilizado

Peixes Dose  Meia

Tamboril na Telha ®© ® @ @7 ® @ goe

«e

Bacalhau Dourado & @ @ @00€
Bacalhau com Broa ¢ 1@ 5@ @ T 2 ? &Pooe  @ooe
Bacalhau a Bras @ F ? @50¢
Bacalhau com Natas & @® 5 ®2 ®ooe
Bacalhau com Espinafres ¢ ® @®: -~ @50€

Arroz de Tamboril i@ @ |0 €
Linguado Grelhado @

Robalo Grelhado @

Grelhados do Mar @ @® wooe

Lulas Grelhadas & @redr ® @ 00 €

LEGENDA (7 = pode conter
(&) e ows  {F)eooaw Lo ) B wwges M visrurmo §osveuttn b oot CRTATEDSY

@esios @we v @ oo (O @ PISOT @ wousms  f vew [ 2w K 0w LIF=

Figura 9 - Pormenor de uma ementa com os alergénios indicados
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2.4 Dificuldades encontradas no desenvolvimento do
trabalho prético

Muitos exemplos se poderiam dar neste capitulo, no entanto, para facilitar a leitura e a

percecao irei abordar os mesmos agrupados em temas:

1. Comunicacao entre o emissor e o recetor: a transmissao da mensagem e a

compreensdo da mesma.

@)

Explicou-se que teria de ser elaborada uma listagem dos produtos vendidos,
fazendo o levantamento das receitas ou fichas de fornecedores para
posteriormente se elaborar um documento acessivel para os funcionarios e
clientes. Passados uns dias, o associado chegou muito contente pois ja nao
necessitava de ter esse trabalho todo uma vez que tinha descoberto em
pesquisas na internet uma listagem ja feita de produtos de cafetaria (blu cooffe
shop). Ver Anexo n® 6

Nao tinha compreendido que 0 que era importante era saber as caracteristicas
dos seus proprios produtos e ndo a posse de uma lista.

Ao fazer o levantamento das receitas do estabelecimento, verificou-se,
entretanto, alteragdo do cozinheiro e contratacdo de outra pessoa que iria
elaborar outras receitas. Seria necessario recomecar todo o trabalho...

Outro problema de comunicacao prende-se com a distorcao de mensagem

O

Um estabelecimento colocou nas suas ementas uma sinalética que correspondia
aos alergénios, no entanto, os pratos das ementas que tinham a sinalética eram
0s que ndo continham essas substancias. ExplicAmos que a forma de
comunicagdo que utilizaram n&o era facilmente percetivel pelo cliente, no
entanto os responsaveis acharam o contrario.

Outro caso consistiu na apresentacdo de mensagens que os responsaveis dos
estabelecimentos consideravam interessantes para comunicar ao cliente:

designagcdes como “gluten free”, “sugar free”, “vegan”, mas que nao sao as que
a lei exige (figura 10 e 11).
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Figura 10 - Disticos com informagbes para gelados "gluten free" e "sugar free”

Figura 11 - Pormenor de uma ementa

Outra questao que se encontra relacionada com a comunicagao, refere-se ao facto de
que nem todas as pessoas compreenderem que todos os alimentos sdo necessarios
para uma dieta alimentar variada, diversificada e equilibrada. Os alimentos sao
importantes fontes nutricionais. O facto de algumas pessoas serem sensiveis ou
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terem alergias a um determinado alimento ou substancia, ndo significa que toda a
populacao elimine o seu consumo (Muraro et al., 2014).

2. Utilizacao de produtos idénticos, mas de marcas diferentes, com diferentes

formulacoes para a mesma receita; (a nao fidelizagao de marcas)

Nem todos os fabricantes utilizam a mesma formulagéo/receita para produzirem os seus
produtos. Este facto faz com que se num restaurante se utiliza indiscriminadamente um
produto da marca A, B ou C os ingredientes com os alergénios presentes podem nao
ser 0os mesmos. Para ilustrar o referido apresentamos as figuras 12 e 13 que
correspondem ao rétulo de mostarda de 2 marcas idénticas presentes no mercado.

Figura 12 - Rotulo de Mostarda da marca A
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Figura 13 - Rotulo de Mostarda da marca B

Como se pode observar na lista de ingredientes da marca A apresenta como alergénios
a mostarda, soja e ovo. No produto da marca B além do alergénio mostarda também
contém trigo (gluten) e aipo.

3. Alimentos processados e alimentos nao processados

Alimentos processados sao compostos por mais de um ingrediente, e os alimentos nao
processados ou simples sdao também designados naturais. Como ja referimos
anteriormente é diferente utilizar um produto processado ou um produto ndo processado
na preparacdo de uma receita. Apresento de seguida as figuras 14 e 15 que
correspondem, respetivamente, & massa de alho e ao alho natural. A utilizagéo

indiscriminada de um ou outro na confecao dos alimentos nao ¢é indiferente.
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Figura 14 - Alho

4. Contato Cruzado — “Cross Contact”

O termo contacto cruzado (“cross contact”) aplica-se com mais frequéncia recentemente
em vez da expressao contaminacgao cruzada, que por vezes também é utilizada (Taylor,
2010). A instituicdo Americana FARE — Food Allergy Research & Education, tem uma
campanha a decorrer no sentido de distinguir estas duas expressoes.

De um modo sucinto o contacto cruzado significa a transferéncia inadvertida de uma
substancia suscetivel de provocar alergias para outro alimento ou utensilio (Muraro et
al., 2014).

A expressao contaminacdo cruzada € geralmente associada a ocorréncia de uma
doenca transmitida pelos alimentos envolvendo geralmente microrganismos, como
bactérias, fungos ou virus, de diferentes fontes que contaminam os alimentos, ou os
locais de preparacdao dos mesmos, passando estes a estarem infetados. Geralmente o
processo de confegao dos alimentos destrdi as bactérias e outros microrganismos que
eventualmente existam nos alimentos. Neste facto reside a grande diferenga

relativamente a transferéncia de alergénios. O tratamento térmico (cozinhar os
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alimentos) geralmente ndo elimina nem reduz a presencga de proteinas suscetiveis de

causar alergias (FARE - Food Allergy Research &Education, 2016; Taylor, 2010).

A maioria dos alergénios “escondidos” nos alimentos ou refeicdes provém do contacto
cruzado e sao geralmente um desafio quer para os consumidores que tém uma alergia
alimentar, quer para os seus médicos alergologistas. Atualmente alguns dos artigos
cientificos ja referem o termo contato cruzado quando se referem as substéncias

alimentares suscetiveis de causar alergias (Ortiz et al., 2018).

Importa também referir que por vezes o controlo da presenga de alergénios foca-se
essencialmente na composicao dos produtos alimentares, mas deve-se também prestar

atencao ao meio envolvente (Dzwolak, 2017; Ortiz et al., 2018).

Muitos exemplos se poderiam referir, um recorrente consiste na utilizagdo do mesmo
utensilio para cortar diferentes produtos. Por exemplo, utilizar a mesma faca para cortar

uma fatia de queijo e partir o pdo.(The Food Allergy & Anaphylaxis Network, 2010).

Outro exemplo, num estabelecimento e apds varios elementos terem participado na
formacgao, verificou-se que os colaboradores lavaram os utensilios de servir a
sobremesa, antes de a servirem a um cliente que tinha referido ter uma alergia a um

dos ingredientes da mesma e que fora servida imediatamente antes.
Dai a importancia das operagoes de limpeza dos utensilios utilizados.

Contudo € necessario ter atencdo as caracteristicas das proteinas dos produtos que
podem causar alergias ou intolerancias, pois 0 processo de limpeza pode ser pouco
eficiente: sabemos que o gluten é caracterizado pela sua baixa solubilidade na agua
(Coenders, 1996), ao contrario da caseina (proteina do leite); por sua vez a proteina do
ovo, com a temperatura, pode ficar mais incrustada nos recipientes. Do exposto
percebe-se a necessidade de utilizar produtos de limpeza adequados (Ortiz et al., 2018).

Alguns autores referem que deveriam existir areas separadas para preparar alimentos
especificos para pessoas com alergias ou intolerancias (Radke et al., 2017), no entanto
nao nos podemos esquecer que a legislacao europeia refere 14 alimentos, sendo estes
matérias primas basicas de todos os locais de preparagado e servigco de alimentos e
bebidas. Alguns autores referem a possibilidade de utilizar maquinas, utensilios e
superficies de trabalho comuns para preparacdo de todos os alimentos desde que se
proceda a uma adequada limpeza dos equipamentos de trabalho sempre antes de se
preparar um pedido que nao pode conter um alergénio especifico (Radke et al., 2017).
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5. Rotulagem de precaucao por parte dos fornecedores

A rotulagem de precaucdo dos alergénios (Precautionary allergen labelling) foi
introduzida pela industria alimentar para comunicar a presenga nao intencional de
alergénios. No entanto, o uso abusivo de indicagbes de “pode conter...” ou “contém
vestigios de...” acaba por ser contraproducente para os consumidores com alergias
alimentares (DunnGalvin et al., 2015; Kanny et al., 2015; Muraro et al., 2014).

O facto de um fornecedor, para se defender, indicar a presenga dos alergénios no
produto, na linha de fabrico e na fabrica, dificulta quer o trabalho de andlise dos
empresarios que recebem esse produto quer os clientes que terdo de decidir se podem

consumir o mesmo (figura 16).

Alergéneos Presente na Presentena Presente
composigdo  linha de na fabrica
doproduto  produgao

CEREAIS QUE CONTEM GLUTEN - tngo,

centelo, cevada, avela, espeita, kamut,

€ vanedades hibrdas e produtos 3

base oe cereals. Sim Sim Sim

CRUSTACECS e produtos 3 base de

Crustaceos Nio N3o Nio
OVOS & produtos 3 base 0e ovos Nio Sim Sim
AIPOS & produtos 3 Dase 02 Jpos. Nio Sim Sim
MOSTARDA 2 produtos 3 Dase 0e mostarda Nio Sim Sim

DICXIDO DE ENXOFRE E SULFITOS em
concentragies supenorss a 10 mgkg ou

10 mg' expressos em SO2 N3o Sim Sim
SEMENTES DE SESAMO & produtos 3 base

de samaniss de 585amo Nio Sim Sim
MOLUSCOS e produtos 3 base de moluscos Nio Nio Nio
TREMOCOS & produtos 3 base de tremogos Nio Nio Nio
PEIXE & produtos 3 Dase de pelxe Nio Sim Sim
AMENDOINS & progutos 3 base g2

amendoins Nio N3o Sim
SOJA e produios 3 base de soja Nio Sim Sim
LEITE e produtos 3 base de leite

(Inciuindo lactose) Nio Sim Sim

FRUTOS DE CASCA RIJA - am2ndoas,

avelds, nozes comuns, castanhas de

c3)d, NoZEs pécan, castannas 0o

Brasl, pistacios, nozes de macadamia

£ 00 Queensland & produtos 3 base de

frutos de casca ja Sim sim Sim

Figura 16 - Pormenor de uma ficha técnica de um folhado de chocolate
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6. Rotatividade e variabilidade dos produtos diarios servidos - Pratos do dia

Os pratos do dia mudam diariamente os ingredientes e, na maioria das vezes, sao
confecionados com os ingredientes locais frescos e disponiveis no proprio dia no
mercado local. Nestes casos sera dificil pré-estabelecer fichas técnicas ou receitas, pois
muitas vezes teriam que ser elaboradas no momento. Um exemplo de uma folha para

indicar os alergénios do prato do dia pode ser observado no Anexo n? 7

7. Outra dificuldade decorre quando do envio por parte de um estabelecimento da sua
ementa, solicitando a validagcdo da mesma. Entretanto ndo foram enviados os
componentes dos itens constantes na ementa, com a informagao de que o responsavel

da cozinha nao quereria disponibilizar esses elementos!...

Face ao exposto parece interessante referir que esta problematica se coloca apenas a
um pequeno grupo da populagdo mundial. E evidente que é preciso ter em atencéo as
suas necessidades evitando exageros.

Os alimentos suscetiveis de causar alergias ou intolerdncias sao seguros e nao
apresentam risco para a saude da populagdo em geral. O que ocorre € que para
algumas pessoas, com uma doencga especifica, 0s mesmos nao sao seguros. Apesar
de observarmos um certo crescimento do numero de pessoas com esta dificuldade, ndo
significa que se tenha de estender a toda a populacéo estas precaucgdes e a utilizacao
de metodologias de trabalho baseadas nos principios de HACCP aplicada aos
alergénios, como sugerem alguns autores (Kanny et al., 2015), parece-nos

manifestamente excessiva.
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Conclusoes

A alergia alimentar, pelo aumento da sua prevaléncia a nivel mundial, converteu-se num
problema de saude publica. As mudancas de estilos de vida, recursos a alimentacao

mais complexa e industrializada poderdo estar associadas a esse crescimento.

Dada esta situacado surgiu legislacao apropriada a nivel internacional, europeia e
nacional, para que o consumidor final pudesse efetuar escolhas seguras e apropriadas
as suas necessidades. Tornou-se importante comunicar esta informagao veiculada de
formas variadas, pessoal, telefonicas, e-mails, agbes de formagdo a pessoas
relacionadas com o sector da Hotelaria e da Restauracao.

Promoveu-se uma maior sensibilizacdo nesse quadrante profissional — empresarios,
empregados, quer de grandes espagos de restauragdo, como de pequenas empresas
de venda direta ao publico — como até uma maior procura de esclarecimentos nesta

area.

Foi conseguida uma boa adesao para a elaboragao de informagdes (fichas técnicas,
rotulagem mais completa, etc.) quer em pequenos estabelecimentos, quer em médias

empresas como grandes hotéis.

A pretensdo maior deste trabalho foi a de implementar para a grande maioria de pessoas
do sector alimentar, o conhecimento desse problema (alergia alimentar) e um modo
pratico de transmitir aos responsaveis e ao pessoal com estes relacionados de maneira
a obviar essa situacao, em consonancia com a aplicacao do articulado do Regulamento
1169/2011 e do Decreto Lei 26/2016.

Pretende-se ainda num futuro préximo que estas informagdes sejam veiculadas através

da comunicagéao social de modo a conseguir uma maior sensibilizagdo da sociedade.
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Anexo n® 1 - DL 26/2016 de 9 de Junho — Mengdes obrigatdrias que os géneros

alimenticios n&o pré-embalados devem apresentar:
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Tabela 3: Mencbes obrigatorias que os géneros alimenticios ndo pré-embalados devem apresentar

G. A. para venda aos
estabelecimentos de
restauracao coletiva e
sem pré — embalagem

G. A. fornecidos por
estabelecimentos de
restauracao coletiva

G.A. embalados
no ponto de
venda a pedido
do comprador

G.A. pré-

embalados para
venda direta *

Venda a distancia de
G.A. néo pré-
embalado

1) Denominagéo do
género alimenticio

X

X

X

X

2) Indicagéo de
substancias ou produtos,
a que se refere 0 Anexo Il
do Regulamento
116972011 suscetiveis de
provocar alergias ou
intolerancias

X

X

X

X

3) Quantidade liquida do
género alimenticio

4) Data embalamento

5) Condigbes especiais
de conservacao e/ou as
condigdes de utilizagao

6) Nome, denominacgao
ou firma e o endereco da
empresa do setor
alimentar responsavel
pelo embalamento

7) Modo de emprego

8) Nome do pais de
origem ou local de
proveniéncia
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Tabela 4: Forma de apresentacdo das indicacbes obrigatorias dos géneros alimenticios ndo pré-embalados

G. A. para venda aos
estabelecimentos de
restauragao coletiva e
sem pré — embalagem

G. A. fornecidos por
estabelecimentos de
restauragao coletiva

G.A. embalados no
ponto de venda a
pedido comprador

G.A. pré-
embalados para
venda direta*

Venda a distancia de
G.A. nao pré-embalado

Local

Onde colocar as
informacdes

Documentos de
acompanhamento
ou etiqueta.

Podem néo estar
imediatamente
disponiveis em
qualquer suporte,
nesse caso deve ser
indicada de modo bem
visivel a forma de
obter.

No entanto a
informacao referente
as substancias ou
produtos suscetiveis
de causarem alergias
deve estar disponivel
em qualquer suporte
de informagao de facil
apreensdao pelo
consumidor.

As informagdes 1,5,7
da tabela 3 podem
nao estar
imediatamente
disponiveis, nesse
caso deverd de ser
sempre indicado de
modo bem visivel a
forma como essa
informacao pode ser
obtida.

As informagbes 2 € 8
devem estar
disponiveis em
qualquer suporte de
informagao junto do
género alimenticio
que permita a sua
facil apreenséo por
parte do comprador

No rétulo ou
etiqueta.

Ha excecbes para
as informacgdes
dos nr 5,6,7,8 da
tabela 3 quando
as embalagens
sejam de
dimensdes
reduzidas. Nestes
casos podem ser
fornecidas por
outros meios ou a
pedido do
consumidor.

As Informagdes devem
ser fornecidas antes da
concluséo da compra no
suporte de venda a
distancia ou podera ser
indicada a forma de
obtencao em local
destacado desse
suporte.

Além disso a informacao
1 e 8 deve constar no
momento da entrega
nos documentos de
acompanhamento ou
etiqueta.

* Géneros Alimenticios (G.A.) pré-embalados para venda direta — significa que sdo os G.A. que foram acondicionados no estabelecimento onde
sdo apresentados para venda ao consumidor final
Nota - definicdo de restauracao coletiva: consta da introdugéo do DL 26/2016 e no Regulamento 1169/2011
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Anexo n® 2 — Slides Acao de Sensibilizacao
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22/09/2017

INFORMACAO CONSUMIDOR

sobre géneros alimenti

Helena Carrelhas
helenacarrelhas@aphort.com

(]
® .
.
[ ] sabores (0
APHORT

[NFORMACAO CONSUMIDOR SOBRE
GENEROS ALIMENTICIOS

0 Em 201 | saiu o Regulamento Europeu 1169/201 |

o Relativo a prestagio de informagio aos consumidores
sobre os géneros alimenticios.

o Reline num sé documento a informagao relativa a

rotulagem dos alimentos incluindo a rotulagem
nutricional;

APHORT

INFORMAGAO CONSUMIDOR SOBRE
GENEROS ALIMENTICIOS

* Regulamento 1169/2011

« Tem como objectivo:
Defesa dos consumidores;
Proteger a satide dos consumidores;
Garantir o direito a informagio;
Assegurar a livre circulagdo no mercado
interno (EU);

+ Regulamento da Rotulagem e da
Declarag¢do Nutricional
APHORT

INFORMAGAO CONSUMIDOR SOBRE
GENEROS ALIMENTICIOS

* Regulamento 1169/2011
Permite que os paises da EU adoptem medidas
nacionais para os Géneros Alimenticios Nao
Pré-Embalados;

Cada pais pode definir :
+ O modo como as indicagdes sio comunicadas;

APHORT

- A forma de expressio e apresentacio

INFORMAGAO CONSUMIDOR SOBRE
GENEROS ALIMENTICIOS

» Desde Dezembro 2014 que existe a
obrigagdo de informar os consumidores da
presencga de alimentos ou substancias
susceptiveis de causar alergi

« A partir de Dezembro 2016 entraram em

vigor as coimas (DL 26/2016).

ALIMENTOS SUSCEPTIVEIS DE
CAUSAR ALERGIA OU INTOLERANCIAS
ALIMENTARES DE ACORDO COM REG.
1169/2011

APHORT

O QUE E UMA ALERGIA?
O QUE E UMA INTOLERANCIAS ALIMENTARES?

oAlergia Alimentar

oQuando uma pessoa ingere um alimento e o seu
organismo tenta defender-se pois erradamente
reconhece-o como uma ameaga.

oSintomas
oPele- urticaria; dermatite;inchago de labios

oSistema Digestivo —Vémitos, célicas, diarreia. ..
oSistema respiratério - Renite, Asma

oMAIS GRAVE — REACCAO ANAFILATICA

O QUE E UMA ALERGIA?
O QUE E UMA INTOLERANCIAS ALIMENTARES?
olntolerdncia Alimentar

©Quando o organismo nio consegue assimilar um
componente do alimento, ocorrendo uma
perturbagio gastrointestinal.

O Sistema Imunoldgico nio intervém

oSintomas
oNauseas, diarreia , dores abdominais

APHORT

Alimentos susceptiveis de causar alergia ou
intolerancias alimentares de acordo com Reg
1169/2011




Anexo n® 3 — Lista de levantamento de produtos do armazém
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Lista da composicéo dos artigos

Descricdo Marca Ingredientes
ALCAPARRAS EM VINAGRE FR. 180G Ferbar Alcaparras, vinagre, sal,
antioxidantes (DIOXIDO DE
ENXOFRE). Contém SULFITOS.
Alheiras De Caca Veado, javali, suino, aves, gordura,
pao, alho, sal e azeite.
Amido de milho Espiga Amido de milho. Pode conter
vestigios de CEREIAS C/GLUTEN
SOJA, AMENDOAS, OVO e LEITE.
; i Ananas e sumo natural de ananas.
Ananas em calda Continente
Ferbar Ananas, sumo de ananas, agua,
Ananas em calda agucar.
Cofisa Atum 65%, 6leo vegetal (SOJA) e
Atum sal.
Atum Conserveira Atum, dleo vegetal e sal
Azeite Gallo/Oliveira da
Serra/Sabor NA
Olaia
Azeitona mista Manuel dos Azeitonas, sal e 4gua
Santos Gabiriel
Azeitona preta oxidada Manuel dos Azeitonas pretas esterilizadas, agua,

Santos Gabriel

sal, E270 e E579

Bacalhau especial

PEIXE

Bacon

Entremeada de suino, sal, agua,
agucares redutores, estabilizadores
E451i, E450ii, E450ii, antioxidantes
(E331, E316).

Barquilhos

f

Progelcone

Farinha de TRIGO, agucar, matéria
gorda vegetal de coco, sal,
emulsionante (lecitina de girassol),
xarope de agucar caramelizado e
aroma de baunilha.

Barriga fresca

NA

Barrinhas de pescada frumar

Pscanova

Pescada 55%, PAO ralado
(FARINHA DE TRIGO, levedura,
estabilizador E 451) (pimentéo e
agafrao)), agua, FARINHA DE
TRIGO, 6leo vegetal, amido de
TRIGO e sal. Pode conter vestigios

dal CITEC Fa\W7aYal

Bolacha cracker 4gua e sal

manhecer

FARINHA DE TRIGO, gordura
vegetal de palma antioxidante
(E306), agucar, sal, extrato de malte,
levedura, levedante de quimico
(bicarbonato de so6dio) agente de
tratamento da farinha
(METASSULFITO de sodio).

Bolacha Cream crack

Contém CEREAIS C/GLUTEN e
SULFITOS. Pode conter vestigios de
LEITE e OVOS

Bolacha Maria

Contém CEREIAS C/GLUTEN,
LEITE, SOJA e SULFITOS. Pode
conter vestigios de sementes de
SESAMO




Anexo n® 4 — Ficha levantamento ingredientes da receita
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Ficha para levantamento de ingredientes de Receita

Nome empresa:

Nome da Receita ou item menu:

Ingrediente Receita:

Marca

Informacdes rétulo
(ingredientes)

Observacbes

Registo fotografico




Anexo n® 5 — Listagem dos 14 alimentos suscetiveis de causar alergias

ou intolerancias
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Os 14 Alimentos Suscetiveis de Causar Alergias ou

Intolerancias:

De acordo com o regulamento 1169/2011

— S—

N

Soja

| & Didxido de
enxofre e
sulfitos

Crustéceos] =¥ Frutos de

Leite

casca rija

J

N
Cereais que

contém gluten

J

) )
remocos

J J

Fonte fotografias https://pixabay.com/pt e préprias




Anexo n® 6 — Listagem dos produtos de cafetaria da Blu Cooffe Shop
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Data de impress&o: 06-07-2017

TABELA
ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARES
Cafetarias
Se necessitar de informacéo sobre alergénios consulte, por favor, a tabela antes de efetuar a sua encomenda.

Bl
Coffee

£ § -
£ g < 7
Shop 1k 1k
& £
CAFE
CAFE COM LEITE
CAPUCCINO
CARIOCA
CARIOCA DE LIMAO
CHA
CHOCOLATE QUENTE
COPO LEITE
<
'E(_‘ DESCAFEINADO
ﬁ DESCAFEINADO COM LEITE
° GALAO
GALAO DESCAFEINADO
LEITE ACHOCOLATADO
PINGO DE CAFE
PINGO DESCAFEINADO
IOGURTE NATURAL
IOGURTE LIQUIDO +
IOGURTE AROMA +
PASTEL DE NATA + + +
FRIPANUTS + + +
BOLA DE BERLIM + + + 2 2
ECLAIR + + +
BOLO DE ARROZ + + +
BOLA DE CHOCOLATE + + ? +
PALMIER SIMPLES + +
TRANGA DE CREME E MAGA + + +
£ |PATA DE VEADO + + + >
a MIL FOLHAS + ? + 2
E MINI BOLA DE BERLIM CHOCOLATE + + +
MINI BOLA DE BERLIM CARAMELO ? + +
MUFFIN LIMAO + + +
MUFFIN TOFFE/CARAMELO + + +
MUFFIN TOFFE/NOZ + + + 2 2
MUFFIN TRIPLO CHOCOLATE + + + ? ?
MUFFIN DUPLO CHOCOLATE + + + 2
MUFFIN MAGA CANELA + + + ?
BROA CASTELAR + + + 2 2
Notas:
* e produtos derivados
+ Contém

? Pode conter
Esta informagé&o esté calculada e é direccionada para os produtos de venda-tipo, de acordo com as receitas e a composicéo dos produtos abrangidos pela Marca que comercializamos.

Pedidos de alteracdes as receitas da Marca podem apresentar alteragdes na lista de alergénios. Na escolha de ingredientes extra, consulte p.f. na tabela, toda a informacéo de alergénios do(s) ingrediente(s)
escolhido(s).

Nas nossas cozinhas, os procedimentos de manuseamento de alimentos estdo concebidos para manter a sua maxima seguranca: - separamos os alimentos para evitar qualquer presenca de vestigios de
alergénios, com origem noutros ingredientes. Contudo, néo poderemos garantir em absoluto que os produtos servidos a publico ndo tenham entrado em contacto com outros alergénios néo integrantes da sua
normal composig&o, por ac¢&o ou omisséo de terceiros.

Esta informagé&o ¢ vélida para Portugal, a data da imp! 0. Alguns ites ndo dem todos os produtos.

Informacéo também disponivel em http://www.vivabem.pt/marcas/blu_coffee _shop
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Data de impress&o: 06-07-2017

TABELA
ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARES
Cafetarias
Se necessitar de informacéo sobre alergénios consulte, por favor, a tabela antes de efetuar a sua encomenda.

Blu
Coffee :
g : £ £ 5 :
QUEIJADA DE LARANJA + +
QUEIJADA DE MARACUJA + +
QUEIJADA DE CENOURA + +
QUEIJADA DE FEIJAO + + +
QUINDINS ? ¥ B
BOLACHAS MARIA + + ?
CASTANHAS DE OVOS + +
é QUEIJINHOS DE AMENDOA COM OVOS MOLES ? + ?
E PASTEL VOUZELA + +
E PASTEIS DE AGUEDA + +
OVOS MOLES AVEIRO + + 2
DOT’S DE NATAL + + +
DOT’S DIA DA MAE + + +
BOLO FATIA CENOURA + + +
BOLO FATIA DE MAGA E CANELA + + +
BOLO FATIA CHOCOLATE + + + +
BOLO FATIA MARMORE + + + +
CROISSANT SIMPLES + + ? + 2
E CROISSANT MISTO + + ? + 2
é CROISSANT FIAMBRE + + ? + 2
g CROISSANT QUEIJO + + ? + 2
CROISSANT MANTEIGA + + ? + 2
TOSTA MISTA PAO DE FORMA + ? + 2
TOSTA FIAMBRE PAO DE FORMA + ? + 2
TORRADA PAO SALOIO + ? + 2
g g TOSTA QUEIJO SALOIA + ? + 2
g) E TOSTA MISTA SALOIA + ? + ?
2O |TosTA ATUM SALOIA + 2 + P
TOSTA PRESUNTO/QUEIJO SALOIA + ? + 2
TOSTA FIAMBRE SALOIA + ? + 2
TOSTA CACHORRO SALOIO + ? + + ?
BAGUETE ATUM + + +
BAGUETE QUEIJO + + 2
BAGUETE FIAMBRE + + ?
BAGUETE MISTA + + 2
" BAGUETE COM MANTEIGA + + ?
u%J BAGUETE AMERICANA + + +
% BAGUETE COM PRESUNTO +
E BAGUETE PASTA DE FRANGO + + +
E BAGUETE PRESUNTO QUEIJO BRIE + +
g BAGUETE DELICIAS MAR + + + ?
® BAGUETE PIMENTO MARRONE ATUM E ALFACE +
MINI BAGUETE COM MANTEIGA + +
MINI BAGUETE COM COMPOTA + ?
CHAPATA COM QUENO + +
CHAPATA COM FIAMBRE + +
Notas:
* e produtos derivados
+ Contém

? Pode conter
Esta informagé&o esté calculada e é direccionada para os produtos de venda-tipo, de acordo com as receitas e a composi¢ao dos produtos abrangidos pela Marca que comercializamos.

Pedidos de alterac6es as receitas da Marca podem apresentar alteragdes na lista de alergénios. Na escolha de ingredientes extra, consulte p.f. na tabela, toda a informacéo de alergénios do(s) ingrediente(s)
escolhido(s).

Nas nossas cozinhas, os procedimentos de manuseamento de alimentos estéo concebidos para manter a sua maxima seguranca: - separamos os alimentos para evitar qualquer presenca de vestigios de
alergénios, com origem noutros ingredientes. Contudo, n&o poderemos garantir em absoluto que os produtos servidos a publico ndo tenham entrado em contacto com outros alergénios néo integrantes da sua
normal composigéao, por ac¢do ou omisséo de terceiros.

Esta informagé&o é vélida para Portugal, & data da impress&o. Alguns restaurantes ndo vendem todos os produtos.

Informacéo também disponivel em http://www.vivabem.pt/marcas/blu_coffee shop
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Anexo n® 7 — Listagem de alergénios no Menu
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Listagem de Alergénios

Nome Estabelecimento: Data: / /
Lista de Itens do Menu ’ — %a m
Cereais | Crustdceo | Ovo Peixe Amendoins Soja Sementes | Diéxido | Tremogo Molusco
com casca Mostarda | de enxofre
glaten rija sésamo e
sulfitos
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