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RESUMO

A prevaléncia das alergias e intolerdncias alimentares tem vindo a aumentar com o passar dos
anos, constituindo um problema de satide publica na nossa sociedade derivada da inexisténcia de
uma cura para este tipo de patologias. A unica forma de controlar reagdes adversas € a evicgdo do
alimento em questdo. O facto de certas substancias poderem causar este tipo de reagdes em certos
individuos pode impactar a sua qualidade de vida tornando se assim alvo de preocupacgao em todo
o mundo. Em estabelecimentos de restauragdo a probabilidade de ocorréncia de contaminagio
cruzada por alergénios ¢é elevada sendo dificil assegurar que a rotulagem do produto é adequada,
podendo induzir o consumidor em erro.

Com o objetivo de servir refeigdes seguras ao consumidor foi realizada uma avaliacao de risco,
avaliando as condigdes estruturais, os pré-requisitos na unidade de produgdo, os conhecimentos
dos colaboradores referente a boas praticas e alergénios alimentares, a qualidade microbioldgica
do ar e a eficacia da higienizacdo das superficies e alergénios alimentares.

A avaliagdo de pré-requisitos respeitantes ao estado de conservacdo dos equipamentos de
confecdo, bancadas e utensilios evidenciou uma taxa de conformidade de apenas 30%.

Existia a possibilidade de potenciais contaminagdes cruzadas em 20% das unidades por contatos
indevidos de alimentos com os utensilios, superficies e manipulagdes dos colaboradores. Apesar
de todos os colaboradores apresentarem registos de formagdo, a mesma, ndo abrangia na sua
maioria a tematica dos alergénios alimentares.

Na avaliagdo do conhecimento dos colaboradores (n=50), as principais lacunas identificadas
foram relativas a identificacao dos alergénios e a forma de eliminacdo dos mesmos, sendo possivel
concluir que existem ainda muitas diividas que advém do facto de apenas 28% dos inquiridos
possuir uma formacgao em alergénios alimentares.

Os resultados obtidos para a validagdo da qualidade do ar e higienizac¢do das superficies, revelam
globalmente, que 73% das amostras foram satisfatorias. De acordo com os dados recolhidos a
generalidade apresenta falhas nos processos de higienizagdo, falta de formagao por parte dos
manipuladores, existindo também a necessidade de incidir na reabilitacio de equipamentos ¢
aumento da periodicidade da manutengdo preventiva.

Com base nas avaliacdes realizadas foram propostas sugestdes e oportunidades de melhoria,

tendo em conta o objetivo de implementacao de um plano de controlo de alergénios.

Palavras-chave: alergénios, formagao, validacdo, risco, contaminagao cruzada
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ABSTRACT

The prevalence of food allergies and intolerances has been increasing over the years, constituting
a public Health problem in our society due to the lack of a cure for this type of pathology. The
only way to control adverse reactions is to avoid the food in question. The fact that certain
substances can cause this type of reaction in certain individuals can impact their quality of life
and thus become a concern worldwide. In catering establishments, the likelihood of allergen
cross-contamination is high, and it is difficult to ensure that product labelling is adequate and
could mislead the consumer.

In order to serve the consumer safe meals, a risk assessment was carried out, evaluating the
structural conditions, the prerequisites in the production unit, the knowledge of the employees
regarding good practices and food allergens, the microbiological quality of the air and the
effectiveness hygiene of surfaces and food allergens. The assessment of prerequisites regarding
the state of conservation of cooking equipment, benches and utensils showed a compliance rate
of only 30%. There was the possibility of potential cross-contamination in 20% of the units due
to improper food contact with the utensils, surfaces and manipulations of the employees. Even
though all employees present training records it did not mostly cover the theme of food allergens.
In assessing the knowledge of employees (n=50), the main gaps identified were related to the
identification of allergens and how to eliminate them, and it is possible to conclude that there are
still many doubts arising from the fact that only 28% of respondents have an training in food
allergens. The results obtained for the validation of air quality and cleaning of surfaces, reveal
globally, that 73% of the samples were satisfactory. According to the data collected, most of them
present flaws in the hygiene processes, lack of training on the part of the handlers, and there is
also the need to focus on the rehabilitation of equipment and increase the frequency of preventive
maintenance. Based on the evaluations carried out, suggestions and opportunities for

improvement were proposed, considering the objective of implementing an allergen control plan.

Keywords: allergens, training, validation, risk, cross contamination
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1 INTRODUCAO

1.1 ENQUADRAMENTO GERAL

A prevaléncia das alergias e intolerdncias alimentares tem vindo a aumentar com o passar dos
anos, constituindo um problema de saide publica na nossa sociedade uma vez que ndo existe cura
para este tipo de patologias, a Uinica forma de controlar as reagdes que a estas estdo associadas é
a evicgao alimentar, sendo a alimentagao essencial a vida para a manutengao de fungdes vitais do
nosso corpo, o facto de certas substancias poderem causar reagdes adversas em certos individuos
pode impactar a sua qualidade de vida tornando se assim alvo de preocupagao em todo o mundo
(Lopes, 2013; Rodrigues, 2011; Seixas, 2018).

As alergias alimentares s3o uma reagao adversa caracterizada pela manifestacdo de uma reagao
excessiva do sistema imunologico a presenca de um determinado alimento, esta reagdo ¢é a
resposta do sistema imunitario sempre que o individuo sensivel entre em contacto com a
substancia , através da ingestao, inalagdo, injecdo ou contacto com a mesma (Batista, 2018; Silva,
2017).

A fim de evitar uma reacgdo adversa o individuo alérgico tem de consultar o rotulo dos produtos
alimentares que consome de forma a que a escolha realizada seja segura. Existem ainda produtos
que ndo se encontram embalados, inexistindo assim um rotulo para consulta, para estes casos o
Regulamento (EU) N°1169/2011 exige que sejam declarados os alergénios de declaragado
obrigatoria em alimentos ndo embalados, sendo que esta informagao devera estar disponivel para
o cliente. No entanto o regulamento nao estabelece a obrigatoriedade da declara¢do de possiveis
vestigios, uma vez que a maioria dos casos de rea¢des em individuos alérgicos da-se devido a
presenca inadvertida de alergénios, ndo sendo parte integrante dos ingredientes que constituem o
produto final ndo sdo declarados, no entanto podem estar presentes no produto final através de
contaminagdes cruzadas colocando em risco a saude do consumidor (Parlamento Europeu e

Conselho da Unido Europeia, 2011; Seixas, 2018).

Em estabelecimentos de restauragdo a probabilidade de ocorréncia de contaminagdes cruzadas €
elevada devido as limitagdes estruturais que as mesmas apresentam o que torna o controlo de
alergénios uma tarefa dificil, nao sendo possivel assegurar com total certeza que a rotulagem do
produto é adequada, podendo induzir o consumidor em erro (Seixas, 2018).

Com o objetivo de servir refeigdes seguras ao consumidor em tematica de alergénios alimentares
devera ser desenvolvido pelos estabelecimentos de restauracdo um plano de controlo de

alergénios. Para tal devera ser realizada uma avaliagio das condig¢Oes estruturais das unidades de
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produgdo e das medidas que se encontram implementadas que visam a redugdo e eliminacdo da
ocorréncia de contaminagdes cruzadas (Candeias, 2016). Para a elaboracdo deste plano deve ser
realizada uma listagem de todos os ingredientes utilizados na produgdo e os alergénios que os
mesmos contém e posteriormente cruzar com a probabilidade de estes poderem contaminar outros
produtos devido ao seu local de armazenamento e de produgdo (M. Pereira, 2017).

Outros fatores que deverdo ser avaliadas sdo a formagdo ¢ conhecimento dos colaboradores
relativos a esta temdtica uma vez que as boas praticas podem reduzir a ocorréncia de
contaminagdes cruzadas, ndo esquecendo que o mesmo tem uma responsabilidade legal de prestar
uma correta informagdo ao consumidor (Agency, 2017; Bailey et al, 2014). Os procedimentos de
higienizacdo deverdo ser também validados, de forma a garantir que os planos definidos sdo
suficientes para a eliminagdo e redugdo de alergénios alimentares e ndo so para a eliminagdo de

carga microbiana (FoodDrinkEurope, 2013; Seixas, 2018).
1.2 OBIJETIVOS

Este estudo tem como objetivo geral analisar fatores de risco em termos de alergénios em
restauracao.
Sdo ainda identificados os seguintes objetivos especificos:

e Avaliar pré-requisitos nas unidades de produgao;

e Avaliar o grau de cumprimento de pré-requisitos face as boas praticas em instalagoes,

equipamentos e utensilios;

e Avaliar o conhecimento dos colaboradores relativamente a alergénios alimentares;

e Validar a eficacia dos planos de higienizacao

e Tratamento de informacdo com vista a operacionalizacdo de um plano de gestdo de

alergénios alimentares;

2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 HIPERSENSIBILIDADE ALIMENTAR

A alimentacdo ¢ essencial a vida humana ¢ através desta que o nosso organismo obtém e assimila
0s nutrientes necessarios para a manutengao das fungdes vitais dos nosso corpo, crescimento e
desenvolvimento. Como tal o facto de certas substancias poderem resultar em reacdes adversas
em individuos com sensibilizagdo pode impactar a qualidade de vida do mesmo (Rodrigues,

2011).



Catarina Afonso | ESHTE — Mestrado em Seguranca e Qualidade Alimentar na Restauragcdo

A hipersensibilidade alimentar ocorre através da ingestdo ou contacto de individuos atopicos com
determinados alimentos, que posteriormente desencadeiam uma reagdo anormal, existindo dois
tipos: reacdes toxicas e ndo toxicas. As reagdes toxicas afetam todos os individuos que ingerirem
o alimento em causa ¢ cada reacdo ird depender do tipo de substancia que foi ingerida. O outro
tipo de reacdes, ndo toxicas, dependem da sensibilidade que cada individuo apresenta a substancia

em questdo podendo ser classificadas em: alergia ou intolerancia alimentar (Lopes, 2013).

Em termos clinicos, as reagdes associadas com a alergia e com a intolerancia alimentar podem

ser manifestadas de forma idéntica, razdo pela qual s@o confundidas com alguma frequéncia.

A intolerancia alimentar ndo envolve o sistema imunologico, sendo classificada como uma reagéo
ndo Imuno- mediada. As reagdes adversas deste tipo podem provocar efeitos adversos que estdo
diretamente relacionados com as caracteristicas fisiologicas de cada individuo sendo que o
organismo nao digere o alimento devido a alguma deficiéncia enzimatica do sistema digestivo,

causando desta forma transtornos intestinais (Asae, 2017; Seixas, 2018; Silva, 2017).

A alergia alimentar ¢ uma reagdo adversa que pode ser caracterizada pela manifestagdo clinica de
uma reagdo excessiva do sistema imunoldgico a presenga de um determinado alimento que o
organismo reconhece com uma substancia estranha com o objetivo de a eliminar, normalmente
componentes proteicos, sendo a fungdo desta resposta do sistema imunitario (M. Ferreira, Coelho,
& Trindade, 2007; Silva, 2017). A resposta imunolédgica anormal ¢ desencadeada sempre que o
individuo em questdo contacte com a substancia, este contacto podera ser através da ingestao da

substancia, pela inalacdo, inje¢do ou mesmo pelo contacto com a pele (Batista, 2018).

Esta reagdo ocorre nos individuos atopicos, individuos sensiveis a alergénios comuns, produzindo
uma resposta na presenca da substancia a que sdo sensiveis, uma vez sensibilizados comegam a
manifestar sintomas. O alergénio corresponde 4 fragdo do alimento, responsavel por provocar a
reacdo (Lopes, 2013). Existem varios tipos de anticorpos, mas os responsaveis pelas alergias sao
maioritariamente os IgE (Imunoglobulina E ), podendo também ser mediadas por células ou pela

combinagdo de ambos (Seixas, 2018).

As reagdes mais graves sdo por norma mediadas pela IgE, ocorrendo inicialmente uma
sensibilizagdo, que leva a produgdo de elevadas quantidades deste anticorpo pelo sistema
imunologico em resposta a exposicdo a um certo alimento pela primeira vez. Por norma quando
ocorre a exposicdo do alimento pela segunda vez é desencadeada uma reagdo alérgica (Padua I,

Barros R, Moreira P, 2016).
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Tabela 1 — Tipos de reagdes alérgicas

Reagoes Alérgicas
Tipo Caracterizagao Manifestagdo Clinica
Sintomas agudos, com
manifestacGes nas primeiras 2 horas
Mediadas por anticorpos IgE apos a ingestdo do alimento, este
tipo de reagdes sdo consideradas as
mais graves.
Sintomas crdénicos, com
manisfestagBes entre as 6 e 24 horas
Mediadas por células apos aingestdo do alimento,
diminuido os sintomas com o passar
deste periodo.

Pele, trato gastrointestinal, trato
respiratério e anafilaxia.

Trato gastrointestinal(enterocolites
e proctocolites).

Pele (dermatite atdpica) trato
Mediadas por anticorpos IgE e células |Sintomas crénicos. gastrointestinal(esofagite e
gastroenterite eosinofilica).

Fonte: adaptado de Seixas (2018)

Dependendo do nivel de sensibilidade que o individuo apresenta a determinada substincia a
reacdo alérgica pode promover diversos sintomas que variam de intensidade moderada a grave,
sendo que em alguns casos a mesma podera ser fatal, no caso de ocorrer choque anafilatico
(FoodDrinkEurope, 2013; Lopes, 2013) .Os sintomas tendem a surgir em minutos ou algumas
horas apds a ingestdo do alergénio, esta reacdo pode manifestar-se através de alteragdes cutineas,
respiratorias, gastrointestinais e vasculares .Os fatores relacionados com a reagdo desencadeada
passam pela sensibilidade que o individuo apresenta a determinado alergénio, estado clinico, bem
como a quantidade a que este foi exposto e a zona onde as substancias responsaveis pela reacio
alérgica foram libertadas. Desta forma as reagdes podem ocorrer de forma isolada ou combinada

(Nunes, Barros, & Moreira, 2012).

2.1.1 Epidemiologia

A prevaléncia da alergia alimentar tem vindo a aumentar nas ultimas 2 a 3 décadas, afetando na
sua maioria a populacdo de regides industrializadas e ocidentais em relagdo as demais. Esta
doenga ¢ mais comum em criangas em comparacao com os adultos. No entanto ndo ¢ tarefa facil
determinar a prevaléncia estatistica devido as diversas manifestacdes e graus de gravidade que a

doenga pode apresentar (Sicherer & Sampson, 2018).

Segundo a WAO (Worlds Allergy Organization) As alergias alimentares sdo consideradas um
problema de satude crescente na nossa sociedade, classificadas pela OMS como o quarto principal

problema de satde publica, para o qual ainda ndo existem tratamentos definitivos (Benites, 2016).

As alergias alimentares a nivel mundial atingem 220 a 250 milhdes de pessoas, de acordo com a

EAACI mais de 17 milhdes de pessoas sofrem com alergias alimentares, sendo que 3,5 milhdes
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tem menos de 25 anos. Ainda segundo a EAACI, esta ¢ a doenga crénica mais comum na europa,
nos dias de hoje mais de 150 milhdes de europeus sofrem com esta doenga sendo que a previsao
¢ que o numero de afetados com esta aumente na populacdo europeia até 2025. A incidéncia ¢
superior em criangas, com tendéncia a diminuir com a maturidade (Gongaves, 2016; Melini &

Melini, 2018; Seixas, 2018).

Este tipo de doenga afeta significativamente a qualidade de vida de individuos alérgicos, desta
forma cada vez mais existe uma necessidade de encontrar estratégias para a prevengdo das
doengas alérgicas (M. Ferreira et al., 2007; Pawankar, 2013). Existem diversos alimentos que
causam alergias alimentares, sendo que oito sdo responsaveis por 90% das reagdes alérgicas: leite
de vaca, ovos, peixes, crustaceos, frutos de casca rija, amendoim, trigo e soja (A. C. da S. Pereira,
Moura, & Constant, 2014; Wen & Kwon, 2016).

Um estudo realizado relativo a prevaléncia das alergias mais comuns na Europa conclui que o
trigo € o segundo maior alergénio com uma prevaléncia de 3,6%. Em Portugal o trigo ¢ um dos
principais alimentos responsaveis pelas reagdes anafilaticas que afetam tanto criangas como

adultos (Seixas, 2018).

O estilo de vida da populacio levou ao aumento do consumo de refeicoes fora de casa e de
alimentos mais complexos e industrializados, aumentando a tendéncia de as pessoas
desenvolverem alergias e intolerancias alimentares. Estima-se que as intolerancias alimentares
possam afetar 5 a 20% da populagao total, sendo a mais frequente a intolerancia ao gliten mais
conhecida como doenca celiaca (Lopes, 2013). Desta forma e para contrariar esta tendéncia,
todos os intervenientes da cadeia alimentar tem que ser devidamente consciencializados, o papel
que desempenham em matéria de gestdo de alergénios ¢ de extrema importancia uma vez que

uma quantidade reduzida de um alergénio pode provocar reagdes adversas (Candeias, 2016).

2.1.2 Diagnéstico alergias e intolerdncias alimentares

O historial do paciente ¢ fundamental para um correto diagnostico de alergia alimentar, € a partir
do mesmo que sera possivel detetar o alimento responsavel pelo desenvolvimento de reacgdes
adversas. E necessario realizar um historial da dieta, ou seja, registar os alimentos ingeridos,
quantidades dos mesmos, tempo entre a exposi¢ao ao alimento e aparecimento de sintomatologia,
gravidade das reagdes, duracdo e possiveis fatores potenciadores de certas reagdes como certos

medicamentos, ingestdo de alcool, pratica de exercicio fisico e historial familiar (Seixas, 2018).
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Os testes mais frequentes utilizados para a confirmagdo do diagnostico de alergias alimentares
sdo os Skin Prick Tests, este ¢ um teste cutaneo, realizado na face anterior do antebrago ou na
parte superior das costas do paciente que tem como objetivo identificar qual o alimento que esta
a causar a reacgdo. Para tal s3o desenhadas marcas, junto a estas sdo colocadas pequenas gotas de
extratos padronizados, sdo considerados resultados positivos quando existe a formagdo de uma
papula com pelo menos 3mm de didmetro em relacdo a produzida pelo controlo negativo (Ramos,
Lyra, & De Oliveira, 2013). Existe também o teste de desencadeamento oral (DO), sendo este
considerado mais fidvel para confirmar ou anular o diagnostico de alergia alimentar, que consiste
na ingestdo do alimento suspeito em doses administradas por profissionais médicos. Este teste

pode ser realizado de 3 formas:

a) Aberto - Ingestdo do alimento suspeito com o conhecimento do paciente e médico;
b) Simples cego — Ingestao do alimento mascarado apenas o médico tem conhecimento;

¢) Duplo cego — Alimento e placebo ingerido sdo codificados por uma terceira pessoa.

Sendo este ultimo teste o mais fidedigno devido & imparcialidade da terceira pessoa que reduz a

influéncia do paciente e médico (Ramos et al., 2013).

2.1.3 Prevencao de reacoes alérgicas

O tratamento mais eficaz para esta sintomatologia ¢ a evic¢do alimentar, ou seja, a eliminagao do
alergénio na dieta do individuo de forma a evitar que ocorra uma reagio alérgica. E importante
garantir que o aporte de nutrientes essenciais ao nosso organismo ndo ¢ comprometido. Apesar
da evicgao dos alimentos alérgicos € necessario consumir alimentos com nutrientes equiparaveis
que ndo contenham o alergénio, evitando um desequilibrio nutricional (Lopes, 2013; Nunes et al.,

2012).

Nos casos de ingestdo acidental do alimento, para evitar ou minimizar a rea¢do alérgica, podem
ser ministrados medicamentos como anti-histaminicos, apenas para controlar os sintomas durante
uma crise alérgica e epinefrina no caso de uma reacdo anafilatica, com o intuito de reverter os
sintomas graves associados a esta reacdo (Nunes et al., 2012; Seixas, 2018). Sendo essencial que
os intervenientes reconhecam os sintomas associados a anafilaxia, e que tenham conhecimento
acerca das medidas adotar em caso de uma reagdo, de referir que os doentes com um historial de
reagdes alérgicas graves deverdo ser portadores da medicacdo necessaria (Padua, Barros &

Moreira, 2016).



Catarina Afonso | ESHTE — Mestrado em Seguranca e Qualidade Alimentar na Restauragcdo

Os pacientes deverdo ser acompanhados por médicos e nutricionistas para que possam seguir
orientagdes que permitam que o mesmo evite o alimento a que ¢ alérgico nunca colocando em
risco o aporte de nutrientes necessarios para o bom funcionamento do organismo (A. C. da S.

Pereira et al., 2014).

A necessidade de seguir uma dieta isenta de alguns alimentos ou substancias especificas pode
causar nos individuos sensiveis algum tipo de ansiedade associada ao medo da possivel exposi¢ao
acidental, bem como em alguns casos, tende a limitar atividades sociais que possam estar
relacionadas com a alimentagdo. Os doentes com alergia alimentar tendem a evitar realizar
refeicoes fora de casa, para preservarem-se de algum tipo de risco, proveniente da desconfianca
que o mesmos t€ém no ramo da restauracao, que se apoia na falta de conhecimento e boas praticas

dos funcionarios (Padua I, Barros R, Moreira P, 2016).

Tabela 2 — Diferengas e sintomas associados a alergia e intolerancia alimentar

Alergia Intolerancia

Reacdo Rapido Lento

Apds ingestdo continua do
alimento, sintomatologia depende
da quantidade ingerida

Apds ingestdo, contacto

Aparecimento Sintomas R . =
cutaneo ou inalagdo

Sempre que exista exposi¢ao ao
Periodicidade alergénio, mesmo que em
pequenas quantidades

Depende da quantidade do
alimento ingerida

Tardia, varias horas ou dias apds
ingestdo do alimento,
sintomatologia persistente

Rapida, poucos minutos ou até

Reacdo o = .
¢ 2h ap0ds a ingestdo do alimento

Reagdo mediada pelo sistema Reagdo ndo mediada pelo sistema

Sistema Imunitario . . . .
imunitario imunitario

Urticaria, erupgdes cutaneas,
eczema, edema da glote e da
lingua, vémitos, dores Inchago abdominal; cdlicas; gases;
Sintomas abdominais, diarreia, flatuléncia; azia; dores de cabeca;
dificuldades respiratérias e em | mal-estar geral

casos mais graves choque
anafilatico

Risco de Vida Sim Nao

Fonte: adaptado de Lemos (2013)

2.2 ALERGENIOS ALIMENTARES

A alergia alimentar ¢ um dos problemas mais prevalentes no mundo ocidental, apesar de existirem

170 alimentos e/ou substancias identificadas como potenciais alergénios, os responsaveis pela
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maioria das reacdes alérgicas sdo uma pequena parte deste grupo. Na Europa sdo considerados 14
alimentos como possiveis causadores de intolerancias e alergias alimentares, indicados na tabela
2. No entanto a lei ainda ndo ¢ clara no que diz respeito a rotulagem preventiva, ou seja, da
possivel presenga de um alergénio num produto final, desta forma ¢ importante quantificar a
alergenicidade relativa de cada alimento, juntamente com os perigos associados ao alergénio
especifico. Desta forma a legislagdo deveria considerar a obrigatoriedade da indicacdo de
possiveis contaminagdes em produtos finais dos alergénios considerados mais perigosos para a

saude publica (Houben et al., 2016; Melini & Melini, 2018).

Como referido acima os alergénios correspondem 4 fragdo do alimento que provoca as reagdes
imunoldgicas especificas, normalmente esta fracdo ¢ de natureza proteica. O organismo
reconhece erroneamente este alimento como um agente agressor € ndo como um nutriente (Nunes

etal,2012).

A gravidade associada a cada reacdo causada vai depender da quantidade de alergénio que foi
ingerida bem como de fatores relacionamos diretamente com a saude do individuo e os seus

habitos como por exemplo o sedentarismo (Silva, 2017).

Para a maioria dos consumidores os alergénios sdo inofensivos, mas para aqueles que sdo
alérgicos ou intolerantes a uma pequena quantidade do alergénio a que sdo sensiveis pode
desencadear reagdes adversas. Desta forma é de extrema importancia que os individuos atopicos
sejam devidamente informados quanto & natureza e composi¢do dos alimentos que compram, com

o0 objetivo de fazerem uma compra consciente e informada (FoodDrinkEurope, 2013).

Uma vez que grande parte das vezes os alergénios presentes nos produtos finais sdo veiculados
por outros ingredientes, ndo por fazerem parte dos mesmos, mas devido a contaminagdes
cruzadas, que posteriormente poderdo colocar em risco a seguranga alimentar (European
Comission, 2017; M. Pereira, 2017). Desta forma a industria alimentar tem um papel de extrema
importancia pelo que todas as empresas deverdo realizar um estudo HACCP (Hazards Analysis
and Critical Control Points) onde devem ser identificados os perigos associados a cada uma das
etapas que compdem a cadeia de abastecimento, de modo a evitar a contaminagao nao intencional

de géneros alimenticios por alergénios alimentares (Candeias, 2016).
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Tabela 3 — Segundo o anexo 2 do Regulamento (CE) 1169/2011 as substancias ou produtos

que provocam alergias ou intolerancias, alergénios de declarag@o obrigatoria

Substancias ou produtos que provocam alergias ou intolerancias alimentares
8- Frutos de casca rija (améndoas,
avelas, nozes, castanhas de

caju, nozes pécan, castanhas

do brasil, pistacios, nozes de
macadamia e produtos a base destes

(trigo, centeio, cevada, aveia,

espelta, kamut ou as suas

estirpes hibridizadas) e produtos a base
destes cereais

1- Cereais que contém gluten W
%|

&

frutos)
2- Crustaceos e produtos a base ¥% 9- Aipo e produtos a base de IZ
de crustaceos aipo

1)

3- Ovos e produtos a base de Gy | 10- Mostarda e produtos a
0vOs " | base de mostarda

0

=
. R 11- Sementes de sésamo e
4- Peixes e produtos a base e s
. -=— | produtos a base de sementes %3
de peixe .
de sésamo
5- Amendoins e produtos a Qe@g 12- Diéxido de enxofre e g
base de amendoins & | sulfitos "
6- Soja e produtos a base de {33 13- Tremocgo e produtos a e
soja ° base de tremoco =
7- Leite e produtos a base de r& | 18- Moluscos e produtos a ~
leite (incluindo lactose) 2 | pase de moluscos

Fonte: (Asae, 2017; Parlamento Europeu e Conselho da Unido Europeia, 2011)
2.2.1 Glaten

O gluten corresponde a fragdo proteica insoluvel em agua, presente em diversos tipos de cereais,
como o trigo, centeio, cevada e aveia (esta tltima devido a possiveis contaminagdes cruzadas) e
€ composto por uma fragdo soluvel em alcool, a prolamina e uma fragdo insoluvel, a gluteina. A
fragdo soluvel em alcool tem diferentes denominagdes consoante o tipo de cereal. Gliadina no
caso do trigo, hordeina na cevada, sacalina no centeio e avenina na aveia. Dependendo do tipo de
cereal a percentagem de prolamina difere sendo que no trigo, cevada e centeio esta corresponde
de 30 a 50% do total proteico do cereal, j4 no caso da aveia corresponde apenas de 5 a 15% do

seu total (Gouveia, 2014).

De todos os cereais acima mencionados o trigo € o que contém uma maior quantidade de proteinas

para a formacdo de glaten, representado cerca de 80 a 85% do total de proteinas.

O desenvolvimento do gluten num alimento através da sua hidratagdo e agitagdo leva a
elasticidade da massa, que leva a retencdo de gas e posterior formacdo de uma crosta crocante,
mantendo o interior do alimento mole, estas sdo caracteristicas dificeis de alcangar em alimentos

se gluten. Desta forma na industria alimentar o gluten é usado com diversos intuitos como por
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exemplo, na fortificacdo de farinhas, agente de ligacdo de dgua em alimentos e emulsionante

(Gouveia, 2014).

E devido a estas propriedades que o gliten ¢ amplamente utilizado em toda a industria alimentar,
muitas vezes adicionado a diversos produtos que a partida ndo o deveriam conter como sopas,
gelados, pastilhas, molhos, condimentos entre outros. Limitando as opg¢des para individuos com

reagoes a esta substancia (Farage & Zandonadi, 2014).

Ao longo do tempo e devido as propriedades que o mesmo proporciona a determinados alimentos,
a tendéncia para melhorar o trigo resultou em alteragdes no seu perfil proteico ao aumentar a
quantidade de gluten, sendo que este é o cereal mais cultivado no mundo e que o seu consumo €
elevado pela populagdo, estas alteragdes levaram ao aumento do consumo de gluten na sua

generalidade (Gouveia, 2014; Tovali, Francesco et all, 2015).

A degradacao do glaten decorrente do aumento da utilizagdo de pesticidas na agricultura pode
também contribuir para toxicidade que o mesmo apresenta no organismo de individuos sensiveis

ao glaten (Branquinho, 2016).

Nao esquecendo a problematica da presenca de gluten nos alimentos proveniente de

contaminagdes cruzadas no ambiente de produgdo (Gouveia, 2014).

Figura 1 — Representagdo das patologias relacionadas com o gluten

| Patologias relacionadas ao gltten |

| Indeterminada

Alérgica

Sensibilidade ao gluten
ndo celiaca

Doenga Celiaca

Anafilaxia

Fonte: adaptado de F. Ferreira & Inéacio (2018)
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2.2.1.1Doenca Celiaca

A doenga celiaca (DC) ¢ uma doenca autoimune que se caracteriza por um distirbio do intestino
delgado, desencadeada pela ingestdo de gluten (fracdo proteica insolivel em dgua, presente em
diversos tipos de cereais, como trigo, centeio, cevada e aveia, esta Gltima devido a possiveis
contaminagdes cruzadas). Esta doenga afeta o funcionamento do intestino delgado, dificultando
a absor¢@o de nutrientes o que pode levar ao défice dos mesmos. Tendo em conta que ndo existe
cura, esta ¢ uma doenca para toda a vida, e ndo transitoria, exigindo uma alimentacao cuidada e
rigorosa, sendo a evic¢ao do cereal a inica solucdo para evitar a ocorréncia de reagdes adversas,
nem mesmo em quantidades minimas este alergénio deve ser ingerido, de forma a evitar a
ocorréncia de reagdes como lesdes no intestino delgado e diminuicdo da capacidade de absor¢do

de nutrientes (Costa, Prates, & Carrapatoso, 2017).

O gluten encontra-se em diversos produtos alimenticios como nos produtos de panificagdo uma
vez que uma das principais fungdes (do gluten) sdo assegurar a sua textura e elasticidade e
consequente aumento de volume. Também se encontra presente naqueles produtos que nao o
utilizam diretamente como molhos, sopas e caldos onde este tem uma fungdo espessante. Assim
sendo o glaten ¢ dificil de ser evitado, porque ndo basta que 0 mesmo ndo se encontre presente
como constituinte normal de um alimento mas também ¢ preciso garantir que ndo existe
contaminagdo cuzada nas linhas de produg@o ou a sua incorporagdo como ingrediente ou aditivo

(Martins, 2015).

A prevaléncia desta doenga na populacdo mundial ¢ de cerca de 0,5 a 1%, na populagio
portuguesa os dados ndo sdo claros, mas estudos indicam que a prevaléncia da mesma devera
corresponder de 1 a 3% da populacdo portuguesa. A doenca afeta mais o sexo feminino do que o
masculino com um racio de 4:1, sendo que a maior incidéncia ¢ em criancas com idades
compreendidas entre 1 e 3 anos e adultos entre os 30 ¢ 50 anos (Antunes et al., 2006; Seixas,

2018).

Para diagnosticar a doenca celiaca € necessario realizar um teste especifico que espelhe o que se
passa no intestino, este teste tem o nome de biopsia, e consiste numa endoscopia digestiva alta na
qual ¢ possivel diagnosticar a presenga ou ndo da doenca celiaca (Associagdo Portuguesa de

Celiacos, 2015).

Até ao momento o Unico processo de tratamento desta doenca consiste na elimina¢do permanente
do glaten e seus derivados na dieta, o que permitira ao organismo regenerar as lesdes causadas

por este alergénio, e levara a total recuperagdo. (Lopes, 2013; Nunes et al., 2012). Os sintomas

11
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variam consoante a concentragdo de glaten e frequéncia de consumo. Desta forma a adogao desta
dieta ¢ uma condi¢do essencial para a remissdao de sintomas e posterior recupera¢do da mucosa
intestinal (Gouveia, 2014).Segundo um estudo realizado em 2014, onde foi analisado o efeito da
adesdo a uma dieta restrita de gliten e a recuperacdo do paciente ao longo de um ano, foi
demonstrado que 66% tiveram uma recuperacado histologica completa, ao invés dos pacientes que

ndo cumpriram a dieta (Melini & Melini, 2018).

Um outro beneficio da restricdo de gluten na dieta para um doente celiaco ¢ uma menor taxa de
complicagdes, como a anemia, osteoporose e linfoma do intestino delgado (Melini & Melini,
2018). Assim sendo a industria tem evidenciado um maior cuidado na produgdo de alimentos

seguros para este tipo de consumidores (M. Pereira, 2017).

A total remogao de gliten da dieta do individuo pode resultar num baixo aporte de fibras, ferro,
acido folico, fosforo e zinco, devido ao facto dos doentes celiacos substituirem o gltiten por outros
cereais que ndo o contém. Desta forma o paciente deverd consumir cereais sem gluten
devidamente enriquecidos, o Unico problema associado a este produto gliten free é a quantidade
de gordura extra que € adicionada ao mesmos, de forma a obterem uma textura, firmeza e outras

caracteristicas semelhantes aos produtos com gliaten (Farage & Zandonadi, 2014).

Outra dificuldade que os doentes celiacos enfrentam consequente da necessidade de seguir uma
dieta isenta de glaten € o facto destes produtos serem por norma mais dispendiosos e em pouca
variedade comparando com produtos semelhantes com gluten na sua composig¢ao, devido ao facto

da sua procura no mercado ainda ser bastante reduzida (Melini & Melini, 2018).

Tabela 4 — Quadro de alimentos a evitar ¢ a consumir pelo doente celiaco

Farinhas e amidos de trigo, centeio, cevada e aveia; malte,

Alimentos que contém gliten bolos, bolachas, pao, massas, pizzas, lasanhas, salgados,
bebidas destiladas
Alimentos que podem conter Enchidos, produtos charcutaria, queijos fundidos, iogurtes,
gliten (devido a possiveis contaminac¢oes patés, conservas, aperitivos, produtos pré-cozinhados
cruzadas durante a producio) congelados, refrigerantes, chocolates, café

Leite, carne, peixe, ovos, marisco, legumes, leguminosas,
fruta, farinhas ¢ amidos derivados de milho, arroz, trigo
sarraceno, batata, mandioca e tapioca; agucar, mel; azeite e
oleos

Alimentos que nio contém gliiten

Fonte: adaptado de Lopes (2013); Nunes et al (2012)
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2.2.1.2 Alergia ao trigo

Os cereais estdo na base da alimentagdo humana, constituindo a principal fonte de hidratos de
carbono. Os graos de cereais sdo compostos na sua maioria por amido, mas contem também 10 a
15% de proteinas, que sdo responsaveis pelo desenvolvimento de reacdes alérgicas (Costa et al.,
2017). A fracdo do glaten que é prejudicial e toxica, dependendo do cereal, recebe denominagdes
diferentes. Por exemplo, no trigo ¢ a gliadina; na cevada ¢ a hordeina; na aveia ¢ a avenina; no
centeio ¢ a secalina. Esta fragdo ¢ responsavel pela agressdao e destruicdo das vilosidades do

intestino delgado dos individuos atdpicos, prejudicando a absor¢@o de nutrientes (Silva, 2017).

A alergia ao trigo ¢ mais comum em criangas e tende a desaparecer com o inico da idade adulta.
Sendo um dos produtos mais consumidos o trigo é responsavel por grande parte das reagdes de
alergia em criangas, onde a reacdo ocorre aquando da exposi¢cdo, quer seja pela exposicdo ou

inalacdao (Monte, 2015).

De forma a evitar este tipo de reagdes indesejaveis € aconselhavel o consumo de produtos com a
simbologia sem gluten, evitando a ingestdo acidental de alimentos que possam conter este
alergénio por contaminacdo cruzada, pois dependendo da sensibilidade do individuo e da

quantidade de exposigdo do alergénio pequenas quantidades podem desencadear reacdes.

A sintomatologia desenvolve-se entre uma e duas horas apds a ingestdo da substéncia,
dependendo da via de exposi¢do do alergénio, os sintomas podem ser os seguintes, urticaria,
dermatite atopica, asma, dor abdominal, vomitos, diarreia, dores de cabeca e
anafilaxia.(Branquinho, 2016). A anafilaxia é a reagdo mais grave, sendo predominante em
adolescentes e adultos com a prevaléncia de 40% a 50% dos casos. Em criangas as principais
sintomias desenvolvidos s3o gastrointestinais, como vOmitos, diarreias, cdlicas e sintomas

cutaneos em 40% dos casos (F. Ferreira & Inacio, 2018).
2.2.1.3 Sensibilidade ao gluten nao celiaca

O desencadear de reagdes adversas aquando da ingestdo de produtos que contenham glaten, ndo
envolvendo mecanismos alérgicos ou de autoimunidade pode ser caracterizado por uma sindrome
de sensibilidade ao glaten ndo celiaca, os sintomas (dores abdominais, nauseas, diarreia ou
obstipacdo), ocorrem depois da ingestio desta substancia sendo que os mesmos desaparecem com

a evicgao da substancia.

Clinicamente esta sindrome ndo pode ser diferenciada da doenca celiaca, devido aos sintomas ao

facto dos sintomas que ambas as patologias apresentam serem idénticos, desta forma esta
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sindrome ¢ diagnosticada em individuos com intolerancia a substancia que ndo desenvolvem os
anticorpos especificos da alergia ao trigo e doenca celiaca. Ainda existem sintomas
extraintestinais, como a alteracao de humor (22%)), cefaleias (35%), dor muscular e perda de peso.
A prevaléncia ndo ¢ conhecida, mas alguns autores pensam que a mesma seja superior a doenga
celiaca e alergia ao trigo afetando entre 0,6% e 6% da populacdo (F. Ferreira & Inacio, 2018;

Nejad, Karkhane, Marzban, Mojarad, & Rostami, 2012; Seixas, 2018).

2.3 ROTULAGEM

2.3.1 Importincia da rotulagem

A rotulagem ¢ uma ferramenta que permite aos consumidores realizar escolhas conscientes no
momento de compra. O rétulo dos produtos devera conter determinadas mengdes obrigatorias que
permitam ao consumidor efetuar escolhas alimentares seguras ¢ adequadas as suas necessidades
(APN, 2017). Esta ferramenta tem o objetivo de transmitir aos consumidores seguranga no
momento de compra, ou seja, toda a informacdo declarada nos géneros alimenticios serve para
minimizar a probabilidade de o consumidor comprar um produto que contenha algum ingrediente

ao qual ¢ alérgico.

O controlo de alergénios na industria alimentar ¢ uma problematica que tem vindo a aumentar
cada vez mais com o aumento de produtos processados que sdo colocados no mercado, assim
sendo, ¢ fundamental que sejam cumpridas as regras de rotulagem dos géneros alimenticios, onde
tém que ser referidos todos os constituintes do produto final (Lopes, 2013). Ao informar
corretamente o consumidor do risco que cada género alimenticio pode representar esta-se a evitar
que o consumidor adquira um produto que contenha a presenca involuntaria de um alergénio,

sendo uma medida preventiva no controlo de alergénios (Benites, 2016; Silva, 2017).

Os principais consumidores de produtos com referencias a auséncia de uma certa substincia e
alimento sdo aqueles que sofrem de algum tipo de intolerancia ou alergia alimentar e como tal
necessitam de adquirir produtos com estas caracteristicas especificas uma vez que até pequenas
quantidades de um alergénio podem ser prejudiciais & saide do mesmo, € um outro grupo de
consumidores onde a preferéncia por este tipo de produtos ¢ meramente devido ao seu estilo de
vida(Brown, 2015).

Assim sendo independentemente do motivo da compra a sensibilizagdo do consumidor para a

leitura e interpretagdo dos rétulos alimentares ¢ um dos pontos fulcrais para a identificacdo de
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alergénios que possam estar escondidos nos géneros alimenticios, pois na maioria das vezes os
alergénios nao sdo descritos na designacao do produto (Brown, 2015; Lopes, 2013; Nunes et al.,
2012). A eficiente rotulagem dos produtos ¢ uma das estratégias de protegdo do consumidor
alérgico. A mesma no momento de compra pode desencadear medo e incerteza no momento de
escolha do consumidor. Genericamente o consumidor prefere a existéncia de mengdes preventivas
na rotulagem dos produtos a inexisténcia da mesma, principalmente em produtos que o mesmo
considera mais duvidosos no que diz respeito a sua constituicdo. Apesar desta opinido o
consumidor demonstra falta de credibilidade nos produtos cuja rotulagem contém este tipo de
mengdes preventivas uma vez que as mesmas transmitem falta de confianga, levando a que esta
mengao seja desconsiderada, pelo facto de considerarem que estas mengdes sao utilizadas apenas
para as mesmas se salva guardarem contra a ocorréncia de uma possivel reacao alérgica por parte

do consumidor (Carvalho, 2011).

2.3.2 Enquadramento Legal

Uma vez que ¢ de extrema importancia o consumidor puder confiar na industria alimentar a fim
de ser possivel consumir alimentos seguros, existem regulamentos que denominam regras

especificas para este dominio, nomeadamente:

e O Regulamento (UE) n°1169/2011 relativo 4 prestagao de informago aos consumidores
sobre os géneros alimenticios. Este regulamento visa contribuir para um elevado nivel de
protecdo da saude dos consumidores garantindo o direito a informagdo adequada dos
consumidores acerca dos géneros alimenticios que consomem, para que fagam escolhas
informadas no momento de escolha, proibindo a industria da utilizagdo de informagdes
que possam induzir o consumidor em erro, passando a ser obrigatéria a indicagao de todas
as substancias e produtos que podem provocar alergias e intolerancias. Devendo as
mesmas ser realcadas através de uma grafia diferenciadora (Parlamento Europeu e

Conselho da Unido Europeia, 2011)

e O regulamento (UE) n°828/2014 ¢ relativo aos requisitos de prestagao de informacgdes
aos consumidores sobre a auséncia ou a presenga reduzida de gliten nos géneros
alimenticios. As mengdes descritas neste documento permitem ao consumidor identificar
e escolher géneros alimenticios seguros. A mengdo «isento de gluten» s6 devera ser
utilizada se os géneros alimenticios, tal como vendidos ao consumidor final, nio

contiverem mais de 20 mg/kg de gluten. A mengdo «teor muito baixo de gliten» s6 devera
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ser utilizada se os géneros alimenticios ndo contiverem, tal como vendidos ao consumidor
final, mais de 100 mg/kg de gluten (Parlamento Europeu; Conselho da Unido Europeia,

2014).

2.2.3 Principios para formulaciao da rotulagem de um produto isento

Pesquisas indicam que para determinadas quantidades do alergénio, ou seja, quantidades bastante
reduzidas as reagdes adversas sdo improvaveis, de qualquer forma apenas existem limites
regulatorios para o gliten e sulfitos, para os restantes alergénios ¢ necessario praticar uma

rotulagem preventiva (Brown, 2015).

2.4 AVALIACAO E GESTAO DO RISCO NO CONTROLO DE ALERGENIOS

ALIMENTARES

A gestdo de alergénios na industria alimentar deve ser vista como parte integrante da seguranga
alimentar. Devem ser consideradas todas as operagdes desde a procura de ingrediente até a
produgdo e distribuicdo do produto final (FoodDrinkEurope, 2013). Deve ser estabelecido um
plano, de forma a garantir que o consumidor sensivel receba toda a informagdo de confianca
relativamente aos alergénios presentes no produto final, por exemplo dos alimentos que estdo
rotulados como isentos de alergénios alimentares.(ANVISA, 2018). Esta ferramenta ira ajudar os
fabricantes a desenvolver processos ¢ fluxos que identifiquem os alergénios nas matérias primas
presentes nas instalagdes, incluido os pontos onde os mesmo sdo introduzidos dentro do processo
produtivo. A criagdo deste fluxo minimiza o risco de possiveis contaminagdes cruzadas durante a

producao (Melini & Melini, 2018).

O combate a prevencgdo da ingestdo ndo reconhecida de alergénios alimentares, que muitas vezes
pode colocar a vida de individuos atopicos em risco, por isso deve ser elaborado um plano de
controlo de alergénios, onde sdo implementados métodos suportados pela aquisicdo de boas
praticas e reconhecimento dos alimentos alergénios e derivados que possam estar presentes no
processo de producdo, devendo ter-se em conta determinados pontos como, a formagdo dos
manipuladores permitindo que os mesmos consigam identificar quais s@o os potenciais alimentos
e substancias perigosas, as matérias primas, o armazenamento, as linhas de producao, a limpeza,

o embalamento e distribuicao, e a rotulagem do produto final (Candeias, 2016).
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Esta implementagdo de um plano de controlo de alergénios na industria alimentar ainda ndo esta
amplamente concretizada. Pesquisas realizadas sobre boas praticas de controle de alergénios nos
EUA indicaram que estas aumentaram significativamente, de qualquer forma ainda existem
diversas lacunas, neste estudo foi possivel concluir que 20% das instalagdes pesquisadas ndo
cumprem com a declaragdo das principais alegacoes alimentares e aproximadamente 30% dessas
instalacdes ndo tem cuidados com a ocorréncia de possiveis contaminacgdes cruzadas durante a

producdo (Fu, Tong-jen;S.Jackson, Lauren; Bedale pag. 5, 2018).

Dai a importancia de se implementarem planos de controle de alergénios, onde uma avaliagdo de
risco ¢ realizada, mais concretamente, uma avaliacdo da possibilidade de contaminagdo cruzada
destes organismos: este plano passa pelas etapas de identificacdo dos alergénios nas matérias-
primas e pela formacdo dos funcionarios, sobre consciencializagdo de alergénios e praticas de
produgdo associadas. Com isto, o procedimento que se segue serd tentar reduzir ou mesmo
eliminar a possibilidade de ocorréncia de contaminagdes cruzadas, verificando posteriormente a

eficacia destes procedimentos elaborados (Silva, 2017).

Para elaborar e tragar estes planos de prevencao ¢ necessario recolher todas as informagdes sobre
as matérias primas constituintes dos ingredientes e materiais utilizados na confe¢éo dos alimentos,
e para tal, € necessaria a presenga das fichas técnicas, que a contém. Quando a informacao que
acompanha o produto nio se encontra completa, devera ser contactado o fornecedor, de modo a

preencher as lacunas.

Feito isto segue-se a documentacdo de todas as matérias primas que contenham estes alergénios

identificados assim como a verificagdo de onde as mesmas sao utilizadas/adicionadas.

Ap0s esta fase, e tendo em conta o estado fisico do alergénio, os pontos criticos no fluxograma
de producdo e o risco associado, ¢ elaborada uma avaliagdo de todas as matérias primas utilizadas
na unidade para ser possivel estabelecer as probabilidades de contaminagdes, com o objetivo de
estabelecer varios limites criticos e procedimentos de controlo e monitorizagdo adequados para

reduzir e eliminar riscos.

Procedimentos esses, que podem passar pela separacdo das matérias primas identificadas, no seu
armazenamento, processamento ¢ embalamento, ¢ no caso dos equipamentos € materiais estes
devem ser devidamente isolados especificamente durante o manuseamento de alergénios, de
modo a evitar contaminagdes cruzadas. Nao alheio a tudo isto, devera ser realizada a programacao
na producao com o objetivo de anular as mudancas entre produtos que ndo contenham alergénios,

tendo em conta também o movimento pelo ar, de particulas que contem material alergénio, sdo
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realizados sistemas de restricdo a este movimento, assim como restricoes nos alimentos

introduzidos na unidade pelos funciondrios, visitantes e fornecedores (Silva, 2017).

2.4.1 Contaminacao Cruzada

A problematica da gestdo de alergénios relativamente a indistria alimentar prende-se
principalmente com o risco de contaminacdo cruzada, devido as frequentes condicionantes dos
espagos de producao(ASAE, 2017).Para um individuo que sofra de alergias e intolerancias
alimentares a ingestao da substancia alergénica, mesmo que em quantidades minimas, pode causar
grandes problemas de satde onde a gravidade dos sintomas depende do quadro clinico de cada

doente (Nunes et al., 2012).

As refeigoes realizadas fora de casa sdo as que representam um risco mais elevado para os
individuos alérgicos. A maioria das rea¢des alérgicas tem lugar em restaurantes, e cantinas de
restauragcdo coletiva, estas ocorrem devido a contaminacdo de alimentos com a presenca
inadvertida de alergénios (Seixas, 2018). Evidéncias recolhidas entre 1994-2006 indicam que de
63 reacOes anafilaticas ocorridas, cerca de 46% foram causados por alimentos servidos em

restaurantes ¢ cafetarias escolares (Fu, Tong-jen;S.Jackson, Lauren; Bedale pag.6, 2018).

Por outro lado a probabilidade de contaminagdes cruzadas em alimentos processados ¢ elevada
existe um risco real da presenca de alergénios num produto final mesmo que os ingredientes que
o constituem ndo incluam nenhum alergénio, levando & possibilidade de os mesmos ndo serem

declarados, provocando desta forma reacdes alérgicas (Nunes et al., 2012).

Esta contaminagao pode ser direta, quando um alimento que contem alergénios entra em contacto
com um alimento isento de alergénios, ou indireta, com origem nos manipuladores, equipamentos

ou utensilios (Seixas, 2018).

Através da aplicagdo de uma metodologia baseada em HACCP ¢ possivel recolher toda a
informagdo necessaria para controlar os alergénios alimentares. Este estudo permite identificar
quais sdo os alergénios presentes e os perigos inerentes a cada um deles através da avaliagdo do
risco que estd associado 4 produgdo, de forma a gerir a presenga dos alergénios durante todo o
desenvolvimento do produto até chegar ao consumidor, garantindo a qualidade e seguranga dos
produtos e assegurando que os mesmos cumprem com as regras definidas, reduzindo o risco de

contaminagdo para um nivel aceitavel (Ruivo, 2008).
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Para iniciar a avaliacdo de risco é necessario identificar pontos criticos nas diferentes etapas onde
o alergénio pode ser introduzido, sendo necessario a identificagdo do mesmo, e posteriormente &
fundamental estabelecer um sistema de monotorizacdo que permita garantir que possiveis
contaminagdes possam ocorrer, eliminando a possibilidade de contamina¢do para um nivel

aceitavel (Lopes, 2013).

Existem diversas formas de prevencao de ocorréncia de contaminagdo cruzada de produtos que
ndo contém alergénios por matérias primas ou substancias que os contenham, nomeadamente a
existéncia de zonas de trabalho distintas; Utilizagdo de diferentes equipamentos e utensilios para
a produgdo de alimentos isentos de alergénios; Limpeza de todos os produtos e utensilios antes
de inicio da producdo bem como a correta e periddica higienizagdo das maos; Armazenar as
matérias primas conforme a sua rotulagem e se necessario colocar rotulos nos produtos que
contem alergénios mantendo os mesmos devidamente separados e acondicionados (The Institute

for Food Safety Integrity & Protection (TIFSIP), 2015).

Assim sendo devem existir ordens de trabalho que promovam o controle e prevencdo de
contaminagdes, este documento deve estar disponivel para todos os colaboradores nas diversas
secgOes de trabalho. Estes procedimentos devem conter planos de higienizacdo, diretrizes de
desenvolvimento de produtos em termos de alergénios, manipulagao de produtos e onde é que os
mesmos podem ser utilizados, gestdo de residuos, situagdes onde podem ocorrer contaminagoes

cruzadas e o dever e responsabilidade do colaborador perante mesma (FoodDrinkEurope, 2013).
2.4.2 Formacao

Estudos destacam que a falta de conhecimento provoca lacunas graves nas praticas dos
manipuladores relativamente as alergias alimentares, sendo necessario evidenciar formagao nesta
area (Ajala et al., 2010). A falta de conhecimento dos funcionarios, no que diz respeito as boas
praticas e higiene ¢ um dos fatores que aumenta o risco de ocorréncia de contaminagdes cruzadas,
na matéria de gestdo de alergénios, assim sendo para evitar este tipo de incidentes ¢ necessario
aumentar a consciencializacdo de todos os colaboradores alertando para a existéncia dos
alergénios alimentares e as consequéncias que os mesmos podem trazer aos individuos sensiveis

(Fu, Tong-jen;S.Jackson, Lauren; Bedale pag. 7, 2018; Seixas, 2018).

Uma pesquisa realizada em Nova York, a 100 manipuladores em 100 estabelecimentos
evidenciou que apesar da maioria 72% do pessoal inquirido se tenha demonstrado confiante ao

fornecer refeigdes seguras para clientes com alergias alimentares, 24% dos manipuladores nao
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reconheceram que quantidades vestigiais de um alergénio pode desencadear uma reacdo a

individuos sensiveis (Fu, Tong-jen;S.Jackson, Lauren; Bedale pag.7, 2018; Seixas, 2018).

Todos os colaboradores que de alguma forma intervenham na manipulacao de alimentos deverao
ter formagao especifica de acordo com as responsabilidades que tém na sua empresa, este ¢ um
fator importante para a garantia da seguranca dos produtos alimentares. Refor¢ando que os
mesmos tem uma responsabilidade legal de fornecer informagdes seguras e corretas aos

consumidores (Agency, 2017; Bailey et al, 2014).

A formagao a ser ministrada aos operadores devera abordar toda a problematica relacionada com
os alergénios alimentares e os riscos para a saide dos consumidores. Outros pontos que devem
ser focalizados na formagao sdo: alertar os operadores para a presenca dos alergénios que se
encontrem presentes nos alimentos € materiais; consciencializagdo para os perigos e reacdes
adversas associadas aos alergénios alimentares; identificacdo dos riscos de contaminagdo
associados a cada fase de produgdo, armazenamento e transporte; medidas preventivas e ordens
de trabalho que englobam os planos de higienizagao, procedimentos de armazenamento e higiene
pessoal. Deste modo todos os operadores deverdo aplicar esta formagdo para evitar a
contaminagdo cruzada de alimentos por parte dos alergénios alimentares (FoodDrinkEurope,
2013; FSA, 2006; Ruivo, 2008; The Institute for Food Safety Integrity & Protection (TIFSIP),
2015).

Num estudo realizado verificou-se que 34% dos clientes que apresentavam alergias alimentares,
lidaram com algum tipo de reagdo alérgica em restaurantes. Esta percentagem demonstra nao so
falta de comunicagdo entre os clientes e os funcionarios, bem como falta de cuidado na preparagio

de produtos aptos para alergias alimentares (Wen & Kwon, 2016).

Uma das defini¢des importantes de reter ¢ nomeadamente a comunicagao de risco que consiste
basicamente na troca de informagoes entre as partes interessadas acerca da natureza e magnitude
de um risco. No contexto da seguranca alimentar e particularmente na gestdo de risco de
alergénios alimentares demonstra que os colaboradores de estabelecimentos de restauragao devem
encarar as alergias alimentares como uma doenca e ndo como uma preferéncia do cliente, esta
mentalidade ¢ importante no sentido em que € necessario um esfor¢o conjunto do funcionario e
cliente para evitar a ocorréncia de reagdes adversas (Padua I, Barros R, Moreira P, 2016; Wen &

Kwon, 2016).

A formacgao dos colaboradores ¢ considerada uma das ferramentas mais importantes para a servir

alimentos seguros, a mesma devera ser planeada de forma regular de forma a abranger todos os
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manipuladores e melhorar as suas técnicas. Associado a formagdes continuas devera também
existir um plano de inspe¢do a fim de assegurar o cumprimento das praticas ministradas. A

formacdo devera ser repetida numa base anual (Medeiros, Cavalli, Salay, & Proenga, 2011).
2.4.3 Higiene Pessoal

A higiene pessoal é um dos elementos considerados criticos na gestdo do risco em matéria de
alergénios alimentares, pois o cumprimento das regras de higiene pessoal contribui para a
diminui¢do do risco de contaminagao cruzada. Uma vez que o ser humano ¢ considerado um vetor
deste risco € necessario ter em atengdo os seguintes aspetos: os funciondrios deverdo utilizar o
fardamento definido para cada seccdo, ou seja, em areas onde exista uma maior probabilidade de
contaminagdo cruzada devera ser utilizado um fardamento especifico para evitar contaminagdes
em outras areas de produgdo. Por exemplo, alergénios em p6 tem um elevado risco de serem
transferidos através do fardamento; deverd ser restringida a entrada de produtos alimentares dos
funcionarios para a zona de producdo. Desta forma entre as areas de produg@o os funcionarios
devem trocar o uniforme, que deve estar devidamente identificado, higienizando sempre as partes
do corpo que podem ter estado em contacto com o alergénio (ANVISA, 2018; FoodDrinkEurope,
2013; FSA, 2006).

2.4.4 Matérias-primas e Gestdo de Fornecedores

Para uma empresa ser capaz de realizar a gestdo/avaliagdo de risco da produgao devera ter na sua
posse todas as informagdes sobre os alergénios presentes em cada um dos ingredientes utilizados.
Desta forma existem diversos parametros de devem ser avaliados e verificados aquando da
compra de ingredientes, nomeadamente: verificar se a rotulagem dos produtos se encontra
completa com todas as especificagcdes obrigatdrias; validar se o fornecedor tem implementado
algum sistema de gestdo de risco em matéria de alergénios alimentares; assegurar que se o
fornecedor identificar novos riscos associados aos produtos fornecidos, o mesmo tem o dever de

informar a respetiva alteracdo (Brown, 2015; FoodDrinkEurope, 2013).

Alguns dos aspetos a avaliar sdo se o fornecedor possui um plano de controlo de alergénios;
validar se a informacao acerca da composi¢ao do produto se encontra correta no que diz respeito
a presenca intencional ou ndo de alergénios; Comprovar que o fornecedor notifica o cliente acerca

de mudangas de ingredientes e matérias primas (ANVISA, 2018).
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2.4.5 Rececio de matérias primas

Na rececao de mercadorias deve ser assegurado que todos os matérias alergénicos se encontram
em boas condi¢gdes e devidamente rotulados, identificando o tipo de matéria prima que esta a ser
rececionada, matérias primas alergénicas, produtos semiacabados ¢ produtos acabados. Devera
ser feita a identificagdo das matérias primas ¢ segregacdo das mesmas separando as matérias
primas que contenham alergénios das que ndo contém, por exemplo, através de caixas coloridas.

E necessario determinar como deve ser feito o armazenamento e manipulagdo de alergénios

durante as fases de fabrico (FoodDrinkEurope, 2013).

As matérias ndo alimentares também devem ser avaliadas, validando a constituicdo dos materiais
destinados ao embalamento de matérias primas de forma a evitar a libertagdo de particulas para o
alimento. Alguns materiais podem conter substancias alergénicas como por exemplo as

embalagens de cartdo que podem conter farinha de trigo (FoodDrinkEurope, 2013).

2.4.6 Linhas de Producao

Durante a producao devem ser separados os produtos que contém o alergénio dos que ndo contém.
O ideal seria a existéncia de linhas de produgdo exclusivas, mas como nem sempre ¢ possivel e
por norma a produgdo ¢ realizada apenas numa linha, existem outras alternativas, como por
exemplo, fazer separacdo das linhas de producgdo por barreiras fisicas ou mesmo através da
programacdo das producdes, de forma a que as preparagdes que ndo contenham matérias
alergénicos sejam realizadas em primeiro lugar e em seguida as preparagdes em que o alergénio

esteja presente (ANVISA, 2018; FoodDrinkEurope, 2013; Ruivo, 2008).

Neste sentido, deve ser seguida uma ordem de produgdo que avalie a quantidade de ingredientes
alergénios utilizados, sendo produzidos primeiramente os produtos que niao contenham
alergénios, posteriormente os que utilizem apenas um alergénio, seguindo esta ordem até ao fim

da producao (ANVISA, 2018).

Ap6s a producao destes produtos deverdo ser cumpridos os planos de higienizagao rigorosos que
por norma envolvem a limpeza de toda a linha de produgdo, equipamentos e materiais associados

(Ruivo, 2008).
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2.4.7 Armazenamento e distribuicio

Apo0s a rece¢ao das matérias primas deve proceder-se ao seu armazenamento, tarefa onde devem
ser consideradas as possibilidades de ocorréncia de contaminagdes cruzadas devido ao incorreto

armazenamento ¢ manipulacdo das mesmas.

As matérias primas devem ser identificadas consoante o risco que estas representam, ou seja, se
contém ou ndo alergénios e se a sua forma fisica aumenta o risco de contaminagdo de outras
matérias primas. Estes produtos deverdo ter localizagdes de armazenamento especificas e
respetiva identificacdo, preferencialmente marcados através de um sistema de cores que permita

distinguir facilmente dos restantes produtos.

Esta regra ndo se aplica apenas as matérias primas, mas também a produtos acabados, o
armazenamento e distribuicdo dos mesmos devera ser realizada consoante os alergénios presentes
em cada produto para evitar contaminagdes cruzadas (Food Standards Agency, 2014; FSA, 2006;
Ruivo, 2008).

2.4.8 Instalacdes, Equipamentos e Utensilios:

Sempre que ¢é realizado o /ay out de um espacgo destinado a produgdo de alimentos as instalagdes
devem ter em conta o principio da seguranga alimentar e devem ser tidos em conta alguns aspetos
como: evitar o cruzamento de linhas de produgao abertas para minimizar a contaminagéo cruzada

e permitir a limpeza do espaco e equipamentos.

Uma vez que na maioria dos estabelecimentos de restauracdo ndo ¢ possivel conter uma area
dedicada apenas a producao sem alergénios especificos, é necessario separar a producdo através
da diferenciacao de areas, barreiras fisicas, equipamentos dedicados, ordem de producao e correta

higienizacao entre produgdes (Brown, 2015; Seixas, 2018).

O objetivo de separar a producdo ¢ para evitar a dispersdo do alergénio no ambiente, sendo
necessario ter especial atengdo aquando da utilizagdo de produtos onde a forma fisica do alergénio
¢ em pd. Neste caso recomenda-se que os circuitos sejam fechados e que o sistema de ventilacao

ndo favoreca a dispersao de particulas de forma a conter as mesmas (ANVISA, 2018).

Os equipamentos e utensilios devem ser especificos para a preparacdo de matérias primas que
contenham um determinado alergénio, para a manipulagdo de matérias primas que ndo contenham

alergénios devem ser utilizados outros distintos.
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A fase de sele¢do de equipamentos é importante podendo ser considerado um fator que pode
reduzir o risco de contaminagdo cruzada. Desta forma os equipamentos devem promover uma
facil limpeza, a melhor forma de diminuir o risco de contaminagdo serd a codificagdo dos
materiais. Sempre que ndo seja possivel realizar esta separagdo de equipamentos de forma a
diminuir os riscos de contaminagdo cruzada o mesmo devera ser higienizado de forma eficaz, os
funcionarios devem seguir as ordens de trabalho que ja terdo sido anteriormente validadas

(FoodDrinkEurope, 2013; Ruivo, 2008).
2.4.9 Limpeza

Na industria alimentar o plano de limpeza ¢ uma das ferramentas mais importantes no
planeamento da gestdo de alergénios, a limpeza ¢ um fator essencial para minimizar a
possibilidade de contaminagdes cruzadas. Neste plano de limpeza devem ser identificados todos

os pontos a ser higienizados, respetivas instru¢des de limpeza e regularidade da mesma.

Os procedimentos de limpeza devem estar devidamente documentados e devem acompanhar toda
a linha de produgdo, ¢ de extrema importancia respeitar as instrugdes dos produtos limpeza e
respetivo tempo de atuagdo para que seja realizada uma correta higienizagdo das superficies,

equipamentos ¢ utensilios.

Nem sempre todos os equipamentos tém facil desmontagem e acessibilidade, desta forma ¢ dificil
assegurar a correta higienizacdo do equipamento para a presenca de possiveis alergénios
alimentares, assim sendo deve ser avaliado o risco da possibilidade de ocorréncia de

contaminagao cruzada.

O plano de limpeza deve estabelecer os regimes de limpeza apropriados a cada espago e
equipamento, que, por conseguinte, deverdo ser: validados, verificados e documentados

(FoodDrinkEurope, 2013).

Existem diversos métodos de limpeza nomeadamente:

e A limpeza himida que pode ser considerada a melhor op¢do para a eliminagdo do
alergénio especialmente em situagdes de dificil higienizagdo onde ndo € possivel
remover o alergénio utilizando apenas métodos de limpeza a seco. A forma de limpeza
e os produtos quimicos devem ser capazes de remover todos os contaminantes.

e Na limpeza a seco € essencial que o equipamento seja devidamente higienizado apds

a sua utilizacdo de forma a evitar contaminagao cruzada de transferéncia de alergénios.
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Todo o processo de limpeza devera ser validado preferencialmente por uma equipa qualificada
para o efeito. Os procedimentos devem ser desenvolvidos ¢ documentados antes da primeira
validagdo, para esta ¢ necessario construir o pior cenario, utilizando o alergénio que ¢ mais
utilizado nas receitas ou que tem maior probabilidade de contaminar outras matérias primas

(FoodDrinkEurope, 2013; FSA, 2006).

Devem existir utensilios exclusivos para a higienizagdo do espaco e equipamentos que entraram
em contacto com alergénios, o circuito de limpeza devera comegar sempre pela area definida para
a produgdo de alimentos sem alergénios e terminar na area destinada para producao de alimentos

com alergénios (ANVISA, 2018)

A validagdo do plano de limpeza tera de ser realizada antes e depois da limpeza ser realizada,
onde posteriormente através de analises serdo analisados e comparados os resultados obtidos. Esta
validagdo devera ser documentada e incluida no plano de HACCP (FoodDrinkEurope, 2013; FSA,
2006).

2.4.10 Formulacio e controlo de rotulagem

Um consumidor alérgico por norma mantem-se fiel a certos produtos, que ja conhece e sabe que
ndo contém a substancia que deve evitar. Assim sendo € de extrema importancia que seja feita
uma referéncia clara no produto sempre que o mesmo sofre alguma alteragdo, por exemplo a
substituicdo de um ingrediente por outro que podera ser potencialmente alergénico. Nesta situacao

o consumidor devera ser avisado através de algum tipo de mengdo no produto em questio.

Sempre e quando for introduzido um novo ingrediente ¢ necessario fazer uma reavaliagdo de
risco, se a inser¢ao deste ingrediente implicar um risco de contaminagao na produgao, se ndo for
possivel reduzi-lo para um nivel aceitavel é necessario introduzir este novo possivel risco na

rotulagem do produto.

Uma vez que a possibilidade de embalar produtos que contem substancias alérgicas pode ocorrer
na mesma linha de produgdo de produtos que ndo contem o alergénio, devera seguir-se a mesma
ordem de produgdo ou seja, embalar primeiro os produtos que ndo contem alergénios e

posteriormente os que contem.
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Os materiais de embalagem também devem ser tidos em conta aquando da validagdo da presenca
de alergénios, uma vez que as mesmas podem conter substancias a base de compostos alergénicos,

podendo transferir estas substancias para o produto embalado (ANVISA, 2018).

Figura 2 — Arvore de decisao rotulagem de produtos com alergénios

-] o
12 Passo - O produto contém o alergenio como ingrediente ou parte sim
constituinte de algum ingrediente?
L] =
22 Passo - E possivel provar ahlnsenglso do alergenio nas materias primas e N3o
ingredientes?
El Nenhuma
l indicacdo
de isengdo
32 Passo - O risco de contamiagdo cruzada do alergenio esta controlado? ‘ — ‘ Nao ‘ — do

alergénio*

|
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42 Passo -Foi considerado um plano de as e i para a verifi e
controlo do alergenio?

‘ Sim ‘ ‘ Né&o
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52 Passo -Quando realizados os testes, o alergénio n3o foi ‘

detetado? (no caso do gluten o resultado foi inferior a 20 ppm?)

Indicagcdo
———>
da

*N3do pode ser feita qualquer mencdo acerca da adequabilidade para celiacos insencdo
do
alergénio

Fonte: adaptado de Brown (2015); Food and Drink Federation (2015).

A rotulagem ¢ uma ferramenta de extrema importancia no momento de decisdo de compra do
consumidor. No caso de produtos pré-embalados a informagao devera ser disponibilizada pela
etiqueta presente no produto, no caso de ndo pré-embalados a informagao acerca de alergénios
devera estar presente no estabelecimento para consulta do consumidor. A rotulagem de
ingredientes alergénios que possam causar alergias ou intolerancias quando sao deliberadamente
utilizados na producdo de alimentos € que se encontrem presentes no produto acabado tem

obrigatoriamente que ser declarados (FoodDrinkEurope, 2013; Ruivo, 2008).

Desta forma sempre que se pretenda realizar uma comunicagéo “livre de...”, ou seja transmitir ao
consumidor que aquele produto ndo contém uma certa substancia sendo seguro o consumo do
mesmo para individuos sensiveis a substancia, principalmente em refeigdes que ndo se encontram
embaladas, sendo despromovidas de uma rotulagem, as praticas de comunicagdo para com o

consumidor s3o de extrema importancia (Brown, 2015).
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2.4.11 Revisdo do plano de controlo de alergénios

A revisdo e consequente atualizacao do plano deve ser feita sempre que exista a inclusao de novos
produtos; sempre que seja alterada a formulagdo de ingredientes ¢ matérias primas; quando
existirem alteragcdes no processo produtivo e se existirem reclamagdes de clientes relativas a

reacdes relacionadas com os produtos da empresa (ANVISA, 2018).

2.4.12 Validacao do plano de controlo de alergénios

O controlo analitico € essencial para a monitorizagao, verificacdo e validagao dos procedimentos
definidos, verificando se os métodos sdo ou nado suficientes para reduzir o risco para um nivel
aceitavel. No entanto este tipo de validagdo por si s6 ndo ¢ suficiente para a validagdo devendo

existir outros métodos.

As analises para detecdo de alergénios suportam a validagdo da capacidade de gerir os alergénios
alimentares, confirmando a composicdo das matérias primas, validando as praticas de limpeza e

monitorizando a capacidade de controlar as matérias primas provenientes dos fornecedores.

O controlo analitico tem um papel fundamental na verificagdo de um plano de alergénios, através
do mesmo ¢ possivel confirmar a seguranga das matérias primas, validando se as medidas de
gestdo de alergénios definidas sd3o ou ndo suficientes para o controle do mesmo. Os planos de
higienizacdo sdo uma das medidas que deve ser confirmada pelo controlo analitico, fornecendo
dados que permitem avaliar o risco. .Existem varios métodos de detecdo de gluten, desta forma ¢é
necessario compreender qual sera o método mais apropriado para garantir dados significativos

(Melini & Melini, 2018)

Nao existe um método perfeito para analise da presenca de todos os alergénios. Os métodos
devem ser selecionados de acordo com a matriz a ser analisada. A detecdo de alergénios ¢
realizada através de estudos imunologicos, nomeadamente o método ELISA (Enzyme Linked
Immuno Sorbent Assay) e através de técnicas que permitem a amplificagdo de DNA como o

PCR(Polimerase Chain Reaction), Reagdo em Cadeia de Polimerase (Ruivo, 2008; Silva, 2017).

O método ELISA deteta proteinas, incluindo as responsadveis pelas alergias alimentares, ¢ este

teste ¢ relativamente rapido e de facil utilizacdo sendo o mais utilizado para a detecdo e

quantificagdo de alergénios em matrizes alimentares (Sofia & Hipolito, 2017).
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2.4.13 Documentacao do plano de controlo de alergénios

O plano de controlo de alergénios deve estar devidamente documentado e deve conter o resultado
inicial da avaliagdo da presenca de alergénios nos produtos e matérias primas; deve ter
identificado os pontos criticos, limites, monotorizagdo ¢ medidas corretivas; a frequéncia co que
o plano ¢ monitorizado ¢ de que forma ¢ feito; devem ser descritas as situacdes que levam a
reavaliacdo do plano; resultados da validagdo do plano e por fim a rotulagem adotada para cada

produto no que diz respeito a alergénios alimentares (ANVISA, 2018).
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3 METODOLOGIA DA INVESTIGACAO

O presente estudo ¢ de caracter descritivo, tendo sido realizada uma avaliagdo da presenga de
alergénios alimentares de declaragdo obrigatoria nas matérias primas utilizadas pela empresa x.
Foram também realizadas visitas as unidades selecionadas, de modo a avaliar as condi¢des
estruturais, de higiene e os processos produtivos através de uma check list. A mesma engloba
todos os pré-requisitos considerados importantes para a avaliagdo das unidades, com a finalidade
de implementar um plano de gestdo de alergénios alimentares que visa a sua redugao ¢ eliminagdo
nos produtos finais. Para a avaliacdo do conhecimento dos colaboradores que laboram nas
unidades selecionadas relativamente a boas praticas e alergénios alimentares, foi aplicado um
questionario aos mesmos (anexo III). Foi efetuada, posteriormente, uma validagcdo da qualidade
do ar e higienizacdo das superficies, através das andlises ao ar (zona de preparagdo e
armazenamento) e superficies, sendo estas uma tabua de corte ¢ uma bancada, ambas situadas na
zona de preparacdo. O presente estudo decorreu entre os meses de julho e dezembro, estando os

resultados espelhados no capitulo 4.
3.1 CARACTERIZACAO DA EMPRESA

A empresa x inspirada na procura por um estilo de vida mais saudavel, iniciou em 2004 um
conceito de restauracdo saudavel. Atualmente, a empresa conta com 46 pontos de venda, sendo
que 33 sdo geridos pela propria, subdividindo-se em: lojas de shopping (10), lojas corporate (11),
escolas (5), lojas de rua (2), supermercados (5) e, ainda, uma area de eventos e caterings.

A marca tem como compromisso uma oferta adequada para todas as ocasides de consumo ao
longo do dia, oferecendo diversas categorias de produtos: sopas, massas, saladas, sushi,

sanduiches, wraps, sumos, chas, fruta, padaria e pastelaria.

A empresa X que, maioritariamente, atua no ramo da restauracao, iniciou em 2015 o desafio de
oferecer mais variedade e melhores ingredientes as criangas através do fornecimento de refei¢des
e da gestdo de cantinas escolares de unidades privadas. Assumindo, assim, o compromisso de
estimular o interesse para uma alimentacdo saudavel, através de receitas equilibradas, em
conformidade com o gosto ¢ aceitabilidade das criangas. Além desta caracteristica, também tem
opcoes sem lactose e/ou sem gliten. Atualmente, a marca esta inserida em 5 escolas, fornecendo
cerca de 2.500 refei¢des diarias. Esta, compromete-se ainda, a promover a variedade, introduzindo
novos ingredientes regularmente ¢ comegando por oculta-los se necessario. As receitas sdo

adaptadas ao gosto das criangas, sendo uma prioridade criar com frequéncia receitas sem lactose/e
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ou sem gliten com a missdo de ter opgdes para todo o tipo de consumidor. Desta forma, a marca
assegura que todas as criancas t€m acesso a uma alimentagdo saudavel.

As unidades da empresa x devido ao facto de produzirem muitas gamas de refeicoes diferentes
ndo conseguem garantir que ndo existam contaminagdes cruzadas. Apesar da marca identificar
algumas receitas como sendo sem gliten e sem lactose, esta oferta é direcionada para
consumidores que sigam uma dieta isenta destes produtos por opcdo de estilo de vida e ndo por
serem suscetiveis a substancia em si. Assim sendo, a marca ainda ndo assegura a producdo de
refei¢cdes aptas para consumidores alérgicos ou intolerantes.

O sistema de gestdo da seguranga alimentar implementado ¢ baseado nos pré-requisitos
estabelecidos, sendo os mesmos cumpridos integralmente. Futuramente, a empresa pretende a

certificagdo numa das normas de gestdo de seguranga alimentar.
3.2 METODOS DE AMOSTRAGEM

O estudo foi realizado em 10 unidades da empresa x, situadas na zona da grande Lisboa e Cascais,
entre os meses de julho e dezembro.

A primeira etapa consistiu num estudo observacional, onde foi recolhida informagao referente a
composicdo das matérias-primas utilizadas pela empresa x através das fichas técnicas de
fornecedor. Esta informacao encontra-se organizada numa tabela (Anexo 1), com os objetivos de
identificar os perigos e riscos através de um exame detalhado das fichas técnicas das matérias
primas utilizadas nas unidades, e de reduzir e/ou eliminar a possibilidade da ocorréncia de
contaminagdes cruzadas.

Na segunda etapa, foi realizada uma visita a cada uma das unidades com o intuito de avaliar o
cumprimento de pré-requisitos e, desta forma, perceber se os mesmos seriam suficientes para a
produgédo de refeigdes aptas para intolerancias alimentares. Mais concretamente, refeigdes gliten

free. Foi realizado um estudo observacional com o apoio de uma check list, (Anexo II).

Diversos estudos revelam que os colaboradores de estabelecimentos de restauragdo subestimam
o risco que as reagdes adversas podem ter para os individuos alérgicos (Seixas, 2018). Desta
forma, na terceira etapa, foi realizado um questionario aos colaboradores das unidades
selecionadas com o objetivo de validar os seus conhecimentos e praticas que adotam diariamente

no que diz respeito a alergénios alimentares (Anexo III).
Na quarta etapa, foi realizada a validagdo dos procedimentos de higienizagdo através da

recolha de amostras de duas superficies selecionadas (tabua e bancada de preparagdo), pelo

método de zaragatoas de superficie. Foi igualmente realizada uma avaliagdo da qualidade do
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ar de duas zonas selecionadas (zona de preparagdo e de armazenamento), pelo método de
impactagao utilizando o aparelho Spin Air. Este controlo permite averiguar a qualidade do ar
e validar os planos de higieniza¢do implementados. Todas as analises foram recolhidas antes
do inicio da producao de forma a que os fatores se igualassem em todas unidades.

Por fim, com base em todas as informacdes ja recolhidas, foi realizada uma proposta de alteracao
da organizacdo das matérias-primas na zona de armazenamento. Foi, também, realizada uma
proposta para reorganizar a ordem de produg@o com vista a eliminar/reduzir a possibilidade de

contaminagdes cruzadas nas linhas de producao.

3.2.1 Avaliacao da presenca de alergénios alimentares nas

matérias primas

Para iniciar a avaliacdo de risco, procedeu-se a recolha e analise das fichas técnicas de todas as
matérias-primas que sdo utilizadas pela empresa ¢ a respetiva sistematizacdo da presenga ¢

vestigios de alergénios na constituigdo das mesmas.

Tabela 5 — Exemplo tabela analise de alergénios e perigos

By | || o e | [ v | = | costaminage
I 1 - |
; i A 1] Elmenar; substiour o produtoou ||,
LégunTis ]‘i‘ Ao A JS-ﬂl-xfl-e:i G ar am (rma. :_.I A
| e I Eleranar; substibur o produto ow ||, ..
:I Rebentos de So5a Saj ”St'i-ﬂo | pudar em (8 ; IL.‘i.—.
és - Batata 42 Gama Rodelas ||[N/A Isq.b-'ja |.'i:A | fkiuﬂ.c-s
[ T 17
|1 - Batata 4 Gama Intewra A _:S-r..lrd-s I.'."-k |§Sufxc.s
L |
11 - Batatas 4% Gama Cubos | [M/A ;E‘Eal:d-‘_\ Imra | !TS’”’““
1 - Batata Doce 4% Gama NiA 'I |h'.-J. |:’S-...-f.£u5
I 1 I
ATy oo ]|._,. E ¥ = i Akerar 3 fannha; Produzir o p3o ||,
Produtos de Padans J}' Focaioa Farinha Trigo - Ghiten ..;Fu s inlor- Ay [reea
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.:és-af:h Sementes de Sementes de Sésamo - | 1P e Sokdo locais espechons; Eiminar as |Leite & Soja
e Ghiten & Sésama Il sementss |

Tal foi possivel devido ao facto de as matérias primas identificadas neste procedimento terem
cada uma delas uma ficha técnica associada. Nestas fichas sdo discriminados todos os ingredientes

utilizados, forma de preparacao, confecao, apresentagdo e alergénios.

3.2.2 Avaliacio de pré-requisitos na unidade de producio

Esta etapa consistiu num estudo observacional que teve como objetivo a verificagdo da
conformidade dos pré-requisitos na unidade de produgdo escolhida. Para tal, foi aplicada uma

lista de verificacdo - check list, elaborada de acordo com a legislagdo que se encontra em vigor
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(anexo II). A check list é que se encontra no anexo II é constituida por 6 secgdes: (I) Boas praticas
e controlo de produto, (II) Higiene de Superficies, Equipamentos e Utensilios, (III) Instalagdes,

(IV) Avaliagdo de Colaboradores, (V) Sistemas de autocontrolo, (VI) Controlo de alergénios.

Na secgdo I foram colocadas questdes relacionadas com boas praticas ¢ controlo do produto tais
como, o facto de se encontrarem devidamente embalados e identificados com rotulagem de
fornecedor completa. Na seccdo II as questdes levantadas foram relativas a higienizagdo das
instalagdes e equipamentos, passando também pela organizacao das diferentes sec¢des da unidade
e zonas de armazenamento. Na secc¢do 111 as questdes colocadas passam pelos procedimentos que
devem ser seguidos pelos colaboradores, desde o seu fardamento, boas praticas durante a
laboracdo e evidéncias de formagao. Na secgdo IV, estdo contemplados todos os documentos e
monitorizagdes que devem ser realizadas na unidade. Por fim, na seccdo VI, as questdes
apresentadas dizem respeito a procedimentos a serem estabelecidos para a futura implementagao

de um plano de controlo de alergénios.

As variaveis sdo nominais, conforme ou nao conforme, sendo que para cada uma das questoes
que constituem as diferentes seccdes foram definidas as seguintes ponderagdes: 1- Critico, 2-
Meédio, 3-Baixo. As questdes de nivel 1 sdo procedimentos indispensaveis para que seja possivel
a implementagdo de um plano de controlo de alergénios; as questdes de nivel 2 sdo procedimentos
que a unidade devera ter implementados mas que podem ndo colocar em risco a implementagao;
jé todas as questdes de nivel 3, ndo colocam em risco a implementag@o do plano de controlo de

alergénios, constituindo boas praticas que devem ser seguidas.

3.2.3 Avaliacido do conhecimento dos colaboradores referente a

boas praticas e alergénios alimentares

Na terceira etapa foi utilizado o método observacional com o objetivo de avaliar o conhecimento
dos colaboradores acerca da tematica de alergénios alimentares. Aplicou-se um questionario a 50

colaboradores, que laboram nas 10 unidades selecionadas (Anexo III).

O questionario € constituido por 2 partes. A primeira € relativa a caracterizagdo sociodemografica
da amostra onde se pretende saber o género, idade, funcdes, experiéncia na fungdo que se
encontram a exercer ¢, a detengdo de formagdo acerca de alergénios alimentares. Sendo estas
questdes de escolha multipla e resposta curta. A segunda parte refere-se ao conhecimento e boas
praticas relativas a alergénios alimentares. E composto por 3 questdes, sendo a primeira relativa
a identificagdo de alergénios de declaragdo obrigatoria com 12 afirmagdes, com vista a selegdo da
resposta mais correta: verdadeiro ou falso. A segunda questdo apresenta 10 afirmacdes que

permitem avaliar os conhecimentos dos colaboradores relativamente as consequéncias e as
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praticas associadas as contaminagdes cruzadas, selecionando a resposta mais correta,

nomeadamente: verdadeiro, falso ou ndo sei.

Por fim a terceira questdo apresenta 10 afirmagdes relativas a frequéncia e praticas do
colaborador. O inquirido tem de escolher a op¢do que se aplica, sendo que o objetivo ¢ avaliar a
frequéncia das praticas e conhecimento dos colaboradores das unidades, tendo-se utilizado uma

escala de likert com 5 niveis: 1- Nunca 2- Raramente 3- As vezes 4- Frequentemente 5-Sempre.

O questionario foi entregue aos colaboradores, tendo sido esclarecido que o mesmo se inseria no
ambito de uma avaliacdo sobre os conhecimentos relativamente a alergénios alimentares. Foi,
também, explicado que o mesmo seria anénimo e a informagdo recolhida seria estritamente

confidencial, pelo que os dados serdo utilizados unicamente para fins estatisticos.

Foi pedida permissdo a empresa responsavel para aplicar este questionario a todos os colaborados
inseridos nas unidades selecionadas. A mesma foi obtida. Foi realizada uma declaracao para obter
o consentimento de cada um dos participantes, tendo sido entregue um duplicado do documento

a0s mesSmos.

3.2.4 Validacido da qualidade do ar e higienizacdo das

superficies

A avaliacdo da qualidade do ar foi efetuada através da recolha de ar em duas zonas selecionadas,

zona de preparagdo e armazenamento.

Para avaliar os procedimentos de higieniza¢do definidos recolheram-se amostras (zaragatoa de
superficie) das superficies selecionadas: tabua de corte e bancada de preparagdo; este controlo
permite averiguar se os planos de higienizacdo estdo corretamente implementados e se as

superficies e instrumentos de trabalho estariam devidamente higienizados.

No total das unidades foram realizadas 20 colheitas de ar e, 20 colheitas a superficies. Todas as
colheitas de amostras ocorreram em periodos representativos, antes do inicio da producao, com o

objetivo de avaliar a qualidade doar.

3.2.4.1 Avaliacao da qualidade do ar

Para a avaliacdo da qualidade do ar foram analisados os seguintes ambientes de trabalho para
cada uma das 10 unidades selecionadas:

* Ar zona de preparagdo;

e Ar zona de armazenamento;
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As recolhas de amostras de ar nas zonas selecionadas foram realizadas através do método de
impactacao, utilizando o aparelho Spin Air 3.1. Com o objetivo de avaliar a contaminagdo do
ar, o método consiste na coloca¢do de uma placa de petri, contendo previamente o meio de cultura
solido apropriado e na colocacdo da mesma no aparelho que recolhe (por aspiragdo) o ar
diretamente para a superficie da placa. Apds a incubagdo da mesma, € possivel contar o nimero

de colonias, o que ira permitir avaliar a qualidade microbiana do ar.

Em cada uma das zonas, o ar foi coletado duas vezes, uma para a placa de contagem total de
colonias - PCA (Plate Count Agar), e outra para a contagem de bolores e leveduras - DRBC
(Dicloran Rosa Bengala Clortetraciclina).

As placas que continham o meio de cultura PCA foram incubadas a 30°C durante 72 horas. As
placas que continham o meio DRBC foram incubadas a 25°C durante 5 dias. Ap6s terminado o
periodo de incubacdo das placas procedeu-se a contagem das Unidades Formadoras de Colonias

(UFC) e os resultados foram expressos em UFC/m3.

3.2.4.2 Validacao da higienizacao das superficies

Para a validagdo da higienizacdo foram analisadas as seguintes superficies em cada uma das 10
unidades selecionadas:

* Bancada de trabalho zona de preparagéo;

* Tabua corte zona de preparagio;

As analises das superficies definhadas, tdbua de corte e bancada de preparagdo, foram realizadas
através de zaragatoas de superficie. Utilizou-se uma vareta de madeira que tem numa das suas
extremidades um pouco de algodao, que entrou em contacto com a superficie em analise. Apds a
colheita do material bioldgico, a extremidade com algoddo foi colocada em meio de cultura
apropriado a analise a realizar, e este foi seguidamente inoculado numa placa com o meio de

cultura sélido adequado:

* PCA (Plate Count Agar), para contagem total de coldnias; as placas foram incubadas a 30°C

durante 72 horas.

* VRBG (Vermelho Violeta Bile Glicose Agar), para contagem de enterobactérias; as placas

foram incubadas a 37°C durante 24 horas.

Apos terminado o periodo de incubagdo das placas, contabilizou-se as UFC e os resultados

foram expressos em UFC/ml.
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4 APRESENTACAO DE RESULTADOS E DISCUSSAO

Um dos objetivos deste estudo ¢ verificar a viabilidade de producdo de refeigdes aptas para
intolerancias alimentares, nomeadamente refeicdes gluten free. Desta forma, ¢ necessaria a
eliminag@o completa do gluten e de contaminagdes cruzadas nas linhas de produgao.

Foram avaliados os pontos considerados criticos apos a analise das unidades e procedimentos
implementados. No final do estudo foram sugeridas medidas a adotar pela empresa para a

implementagdo de um plano de controlo de alergénios.

4.1.1 Presenca de alergénios alimentares nas matérias primas

Baseada nas fichas técnicas de todas as matérias primas utilizadas, construiu-se uma tabela com
a categoria do produto, fornecedor, nome matéria-prima, alergénios, forma fisica do alergénio e
vestigios de alergénios (anexo I). Através da analise da composi¢do de todos os ingredientes
relativamente a presenca de alergénios de declaragdo obrigatoria, foi verificado o seguinte: das
128 matérias-primas analisadas, 120 continham alergénios de declaracdo obrigatoria. Na

totalidade foram detetados 180 alergénios com a seguinte distribuigao:
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Grafico 1 — Distribui¢do de alergénios no universo das matérias primas observadas
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Através do grafico 1 é possivel verificar que o alergénio mais frequente nos ingredientes
analisados se refere aos cereais que contém gluten, encontrando-se em 55 ingredientes (31%).

Em seguida, apresenta-se o leite presente em 36 ingredientes (20%) e, os seguintes
sucessivamente, soja presente em 29 (16%), ovo em 21 (12%), peixe em 8 (5%), sulfitos em 8
(5%), sementes de sésamo em 6 (3%), crustaceos, frutos casca rija, aipo, mostarda em 4 (2%) e
moluscos em 2 (1%).0 facto de 31% das matérias-primas conterem cerais que contém gliten na
sua composi¢ao, ¢ relevante visto que o objetivo ¢ verificar a viabilidade de produgao de refeicdes

glaten firee.

Relativamente as mengdes preventivas de possiveis vestigios de alergénios, das 128 matérias-
primas apenas 63 apresentam este tipo de mengdes, sendo que o vestigio de alergénio rotulado
com mais frequéncia foi o ovo em 20 (17%) produtos seguido dos frutos de casca rija, soja ¢ leite
em 16 (13%), seguido das sementes de sésamo em 14 (12%), sulfitos em 9 (8%), cereais que
contém gluten e mostarda em 7 (6%), peixe e aipo em 5 (4%) e, por fim, crustaceos, moluscos,

amendoim e tremogos em 2 (1%) produtos (grafico 2).
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Grafico 2 — Vestigios de alergénios declarados nas matérias primas

A tabela sintese ¢ uma ferramenta que ira ajudar a desenvolver processos e fluxos que
identifiquem os alergénios nas matérias primas presentes nas instala¢des, incluido os pontos onde
os mesmo sao introduzidos dentro do processo produtivo. A cria¢do deste fluxo minimiza o risco
de possiveis contaminagdes cruzadas durante a produgao (Melini & Melini, 2018). Na tabela onde

se encontra sintetizada a analise de alergénios (anexo I), foi indicada também uma solugdo para
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eliminaggo ou reducdo do risco de contaminacédo pelos alergénios alimentares presentes em cada
uma das matérias-primas. As solu¢des apresentadas passam pela eliminacdo da matéria-prima,
substituindo a mesma por uma outra que nao contenha o alergénio alimentar. Sempre que ndo seja
possivel, eliminar a matéria-prima, esta devera ser manipulada por tltimo ou ser manipulada num

espago especifico para a formulagdo de produtos que contenham o alergénio em questio.

Apesar desta validagdo interna, a informagio proveniente dos fornecedores deve ser igualmente
validada através do processo de homologacdo de fornecedores, e pelo dinamismo constante de
informagao partilhada, que permita comprovar que este notifica o cliente acerca de mudancgas de

ingredientes e matérias primas.

4.1.2 Avaliacdo de pré-requisitos na unidade de producéio

Foi realizada uma avaliagdo as condi¢Oes estruturais, higino-sanitarias e boas praticas, a 10
unidades selecionadas. Os resultados sao apresentados de acordo com as diferentes secgoes.

Relativamente as boas praticas e controlo de produto (grafico 3), verificou-se que, apenas em 20%
das unidades, as matérias-primas ndo se encontravam devidamente embaladas e arrumadas por
familias; em 30% das unidades observou-se que os produtos ndo se encontravam devidamente
identificados com a rotulagem de fornecedor e datas limite de utilizagdo. No entanto, foi possivel
verificar que em todas as unidades, os produtos em livre servi¢o, possuiam rotulagem completa e

precario.

Existéncia de colaboradores que falem diferente linguas 80,0%

Auséncia de objetos pessoais e cumprimento da interdi¢do de 70.0%
comer e beber no local de trabalho i
Os produtos retirados de venda encontram-se devidamente 60.0%
acondicionados e identificados? Ll
Sao verificados todos os parametros a rececdo (embalagem,

o i 12 70,0%
higiene, rotulagem, caracteristicas macroscopicas e temperatura)

Os produtos em livre-servigo possuem rotulagem completa e 100,0%
pregario (designagdo do produto, preco e listagem de ingredientes Lo

A lavagem das maos esta a ser feita corretamente? (local, 70.0%
periodicidade, procedimento) Sl
Existem fichas técnicas ( com listagem de ingredientes completa) 100,0%
para as refeigées em exposigao? e
Correta utilizagéo de tabuas, panos e facas de corte ( codigos de 80.0%
cores) Gl
Verifica-se a presenca de contaminagées cruzadas? (separagad 80.0%
fisica entre crus e cozinhados) e
Os produtos estédo identificados com rotuagem de fornecedor, data 70.,0%
de confecdo/preparagéo/abertura/consumo pessoal/ data limite. .. AL
Os produtos encontram-se devidamente embalados( embalagem

0
fechada, arrumados por familia, nunca assentes no pavimento) 80,0%

m Conforme % Nao conforme %

Grafico 3 — Avaliag@o das unidades relativamente a boas praticas e controlo de produto (parte 1)
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No que diz respeito a periodicidade e procedimento de higienizagdo das maos, considerou-se a
mesma insuficiente em cerca de 30% das unidades. O valor anteriormente apresentado € bastante
elevado colocando em risco a seguranga alimentar. Relativamente a este incumprimento foram
identificados os principais fatores responsaveis, sendo estes, a falta de qualificagdo dos
colaboradores, deficiente coordenagdo e ajuda na tomada de decisdo. Verificou-se, em igual
percentagem, a presenca inadvertida de objetos pessoais na zona de producdo, na maioria das
unidades. 80% das unidades integravam colaboradores que dominam diferentes linguas,
facilitando a comunicagdo com possiveis clientes e funcionarios de diferentes nacionalidades. No
que diz respeito a recegdo de mercadorias, os pardmetros a rece¢do encontravam-se a ser
verificados em cerca de 70% das unidades, sendo que apenas em 60% os produtos retirados de
venda, ndo conformes, encontrava-se devidamente acondicionados e identificados. Foi possivel
verificar que em todas as unidades (100%) existiam fichas técnicas para as refeicdes que se
encontravam em exposi¢ao.

No que diz respeito as boas praticas dos colaboradores, verificou-se a presenca de contaminagoes
cruzadas e incorreta utilizacdo dos utensilios (codigos de cor) em duas das unidades, 20%. Com
base nos dados observados e nas explicagdes fornecidas pelos colaboradores, razées como o
layout do espago e formagdo ineficiente, devido a excessiva rotagao de colaboradores, foram os

principais motivos para a ocorréncia das ndo conformidades acima descritas.

Relativamente a secgdo de higiene superficies, equipamentos e utensilios (grafico 4) foi possivel
verificar que a maioria das unidades (90%) se encontrava a utilizar corretamente os produtos de
higienizacdo, como descrito nos planos de higienizagdo que se encontravam afixados na unidade.
Em 3 unidades (30%) verificou-se que os pontos de lavagem de maos ndo se encontravam
providos de meios de higienizagdo das maos. Os dispensadores de detergente e papel ndo se
encontravam devidamente abastecidos.

Em todas as unidades existiam disponiveis luvas descartaveis para a manipulacao de produtos que
ndo iriam sofrer tratamento térmico. No que diz respeito a limpeza geral e pavimento das
unidades, verificou-se a conformidade em 90% das unidades. No entanto, na limpeza e
organizacao dos equipamentos de frio e armarios de armazenamento de matérias-primas, apenas
60% das unidades se encontravam a cumprir os requisitos. Demostrando uma falta de cultura de
seguranca alimentar e mais uma vez uma coordenacao insuficiente por parte dos responsaveis das

unidades que ndo garantem que os requisitos basicos sdo cumpridos.
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Existem disponiveis luvas descartaveis para maipulagdo de 100.0%
produto que néo ira sofrer tratamento térmico? il
Existem pontos de lavagem de médos sem accionamento nao

manual em n° suficiente e existem meios de higienizacio das 70,0%

méos devidamente abastecidos (detergente bactericida,...

Limpeza e organizagao (equipamentos de frio, armarios,

bancadas, estantes, caixas plasticas, outros equipamentos de 60,0%

confecgéo, utensilios)

Limpeza pavimento e ralos de escoamento (sem acumulagéo de 90.0%
residuos) Ll

Limpeza geral (tectos, tubagens, grelhas de ventilagdo, paredes e
90,0%
portas)
Os produtos de higiene sdo corretamente utilizados como dscrito
no plano de higienizagdo? (dosagens, tempo de atuagéo, 90,0%
superficies a que se destinam) O plano encontra-se afixado?

u [tem de avaliagdo Conforme % Item de avaliagdo Nao conforme %

Grafico 4 — Avaliagdo das unidades relativamente a higiene superficies, equipamentos, utensilios

(parte 2)

Na avaliacdo relativa as instalagdes (grafico 5) no que diz respeito ao estado de conservacdo dos
equipamentos de confegdo, bancadas de armazenamento e utensilios verificou-se que apenas em
30% das unidades se encontravam conformes, sendo necessaria a incisdo da reabilitacdo de
equipamentos ¢ aumento da periodicidade da manutengdo preventiva. Em 30% das unidades
alguns dos armarios nao se encontravam fechados devido a auséncia de portas. A maquina de
lavar loica encontrava-se funcional em 90% das unidades. Relativamente ao pavimento, ralos de
escoamento, tetos e paredes, estes parametros encontravam-se dentro dos requisitos em 80% das
unidades. Verificou-se que em 2 das unidades (20%) ndo existia a separacdo fisica entre a loiga
limpa e loica suja. A maioria das inconformidades detetadas estdo relacionadas, quer com o /ay
out do espago, que ndo permite que a operacdo decorra sem a possibilidade elevada de
contaminagdo cruzada, quer com a deficiente manuten¢do de equipamentos, que demonstra que
os mesmos carecem de manuteng@o curativa, o que vai ao encontro da falta de intervengdes de
manutengdo preventiva. Em 50% das unidades, existia uma zona de vestiarios e instalagdes
sanitarias para os colaboradores. Quando verificada a situacdo de inexisténcia de vestiarios, 0s
colaboradores encontravam-se a colocar os seus pertences e vestuario em armarios, nao sendo
possivel, desta forma, garantir a inexisténcia da presen¢a inadvertida de objetos pessoais na zona

de producao como verificado no grafico 3.
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Estado conservagdo equipamentos e confecad, bancadas de
armazenamento e utensilios

Paredes e tectos (devem ser mantidas em boas condicdes e pode
ser facilmente limpas, deverao ser utlizados materiais
impermeaveis devendo as superficies ser lisas)
Pavimento e ralos de escoamento (Os pavimentos dos locais de
trabalho devem ser fixos, estaveis, antiderrapantes sem
inclinagbes perigosas, saliéncias e cavidades)

Existe separagdo entre zona suja e zona limpa? Existe separagdo
entre loica suja e loiga limpa?

Existéncia de maquina de lavar loiga, funcional
Existéncia de zona de vestiarios e instalaces sanitarias

Existéncia de armarios fechados
m Conforme %

Grafico 5 — Avaliagdo das unidades relativamente as

Nao conforme %

instalagdes (parte 3)

No que diz respeito aos sistemas de autocontrolo (grafico 6) foi possivel verificar que todas as

unidades (100%) possuiam o manual de seguranga alimentar completo e atualizado com todos os

procedimentos de producdo, sob formato de

fluxograma com a respetiva identificagdo dos

perigos, riscos e pontos criticos. Considerando que os alergénios ndo sdo considerados como

perigo, ndo se encontra implementado um plano de controlo de alergénios. No que diz respeito a

formagdo dos colaboradores, em 90% das unidades verificou-se que todos os colaboradores

apresentavam evidéncias de formagfo inicial. No entanto, esta formacdo ndo abrangia, na sua

maioria, a tematica dos alergénios alimentares, demonstrando a auséncia de formacdo especifica

suficiente. Relativamente aos registos de monitorizagdo, em 20% das unidades, os mesmos nao

se encontravam a ser preenchidos correta e assiduamente.

Presenca de Manual seguranca alimentar completo e actualizado
com todos os procedimentos de produgéo sob formato de
fluxograma com a respectiva identificagao dos perigos, riscos e
pontos criticos de cada fluxograma

Existem Evidéncias de formagao (folhas de presenca, folhas de
sumario e conteddos de formacao)

Registos de monitorizagao

Boletins Analiticos presentes e com plano de acgbes corretivas
(gquando aplicavel)

® Conforme %

Grafico 6 —Sistemas de autocontrolo (parte 4)
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Em 60% das unidades ndo se encontrava a ser realizado o plano de agdes corretivas relativo as
ndo conformidades detetadas, quer seja em boletins, ou em relatérios de auditoria. Verificando-
se uma vez mais, uma falta de coordenagdo por parte dos responsaveis das unidades que ndo

garantem o cumprimento dos requisitos.

Relativamente a avaliacdo da gestdo de alergénios (grafico 7), verificou-se que em nenhuma das
unidades existia medidas de controlo implementadas para prevenir a contaminagdo cruzada
proveniente de matérias primas e/ou substancias que contenham alergénios, nao se encontrando
identificadas as fontes de contaminacao cruzada em cada etapa do processo.

No que diz respeito a rece¢@o e armazenamento das matérias-primas, apurou-se que nenhuma das
unidades padecia de um espago de separagdo entre produtos que contém alergénios de declaragdo
obrigatoria e produtos livres de alergénios, bem como nao se encontravam a realizar a
identificacdo e segregacdo dos mesmos. Da mesma forma que, em nenhuma das unidades, existia
equipamentos, utensilios e linhas de produgao distintas para produgdo de produtos com e sem
alergénios alimentares.

Apesar de em todas as unidades existirem os procedimentos de limpeza documentados, que
especificam o que limpar, método e frequéncia de limpeza, a limpeza entre a produgdo de um
produto que contem e ndo contem alergénios, ndo se encontrava contemplada no plano. A
verificagdo da limpeza dos equipamentos e utensilios encontrava-se a ser realizada em apenas
duas unidades, (20%). Com base nos dados observados, e nas explicagcdes fornecidas pelos
colaboradores, verifica-se que a coordenacdo e apoio ndo sdo suficientes, sendo necessario
melhorar a comunicagdo como processo continuo ¢ fundamental para o crescimento individual e
coletivo, imprescindivel para que possam ser estabelecidos padroes elevados de qualidade.

No entanto, em todas as unidades, observou-se que na formulagdo dos produtos sdo considerados
todos os ingredientes, alergénios e vestigios provenientes das matérias primas e ndo de possiveis
contaminagdes cruzadas provenientes da manipulacdo e preparagdo do produto final. A
responsabilidade organizacional devera ir além da obriga¢do legislativa: embora a declaragao de
possiveis vestigios ndo ser de caracter obrigatorio, ¢ necessario adequar a informagdo aos
objetivos pretendidos e ao publico alvo. Este imperativo implica uma dinamica qualitativa, ou
seja, uma informag¢do oportuna, exata e acessivel, contribuindo decisivamente para

comportamentos corretos a tomada de deciséo.
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Estdo implementadas medidas de controlo para prevenir a
contaminagéo cruzada de produtos que nao contenham 100,0%
alergénios alimentares de declaragao obrigatoria?

Os equipamentos e linhas de produgéo séo partilhadas para a
producao de produtos com e sem alergenios? Se sim, os
equipamentos sdo devidamente limpos entre a produgao de um
produto que contem e outro que ndo contem alergenios?

100,0%

Existem procedimentos documentados de limpeza que
especificquem o que deve ser limpo, metodo, frequéncia e 100,0%
responsaveis?

A limpeza dos equipamentos e utensilios & verificada antes de

o :
iniciar a produgédo, mantendo sempre o registo desta verificagdo 20,0% 80,0%

Na recep¢do de mercadorias os ingredientes alergénios sao
identificados e segregados no armazém, é feita a separacao 100,0%
entre produtos que contém e nao contém alergénios?

A formulagao dos produtos identifica e considera todos os

ingredientes, incluido os alergénios? 100:00

Séo identificadas todas as fontes de contaminagéo cruzada
com alergénios em cada etapa do processo ?

100,0%
m Conforme % ® Na&o conforme %

Grafico 7 — Gestdo de Alergénios (parte 5)

Devido ao facto da maioria das unidades selecionadas ser dependente das instalagdes
disponibilizadas pelo cliente, as questoes relacionadas com as instalagdes e infraestruturas ndo
permite a facil implementagdo de uma correta gestao de alergénio. Foi possivel perceber que estas
questdes nao seriam possiveis de alterar sem o consentimento do proprietario do espago. Sendo
que mesmo implementando um plano de controlo de alergénios eficaz, s6 seria possivel minimizar

algumas situagoes de forma a evitar possiveis contaminagdes cruzadas.

4.1.3 Avaliacao do conhecimento dos colaboradores

relativamente a alergénios alimentares

No grafico 8 é apresentada a distribuicdo do género dos inquiridos. A amostra foi composta por
50 participantes, sendo que 31 (62%) eram do género feminino e 19 (38%) do género masculino.
Do total dos inquiridos, a maioria apresentava-se dentro da faixa etaria dos 25 aos 30 anos,

representando 48% da amostra (grafico 9).
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38%

62%

m Masculino = Feminino

Grafico 8 - Género dos inquiridos

Mais de 40 anos l 2%

Entre 35 e 40 anos - 8%

Entre 31 ¢ 35 ancs [ <
Entre 25 ¢ 30 encs I <<%
Menos 25 anos - 6%

Grafico 9 — Idade dos inquiridos

Uma das questdes colocadas aos inquiridos foi relativamente a formagdo que os mesmos
apresentavam na tematica de alergénios alimentares, concluiu-se que apenas 28% dos inquiridos

apresentava formagdo em alergénios alimentares.

72%

28%

R SR

Grafico 10 - Percentagem de inquiridos com formagdo em alergénios alimentares
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De modo a conseguir avaliar se os inquiridos sabiam identificar os alergénios de declaragdo
obrigatoria, foi apresentada uma listagem de diversos ingredientes. Os mesmos deveriam ser
identificados como verdadeiro ou falso, se fossem ou ndo alergénios alimentares. Os resultados

encontram-se apresentados no grafico 11.
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A % de repostas corretas e incorretas ¢ apresentada considerando as respostas dos inquiridos como
verdadeiro ou falso de acordo com a seguinte soluc¢do: 1-V: 2-V; 3-F; 4-V; 5-V; 6-F; 7-V; 8-F; 9-
V;10-V; 11-V; 12-F;

Grafico 11 — Capacidade de identificag@o alergénios de declaracdo obrigatdria por parte dos inquiridos

Nos resultados apresentados, verificou-se a existéncia de lacunas no que respeita a capacidade de
identificacdo de alergénios alimentares de declaragdo obrigatéria. Os alergénios alimentares onde
existiu menor margem de erro foram os crustdceos e os cereais com glaten, com 98% e 96% de
respostas corretas, respetivamente. Contrariamente a alguns estudos, que referem que os
alimentos menos reconhecidos como alergénios sdo o peixe ¢ a soja (Seixas, 2018), os alergénios
alimentares que apresentaram mais margem de erro foram os sulfitos e o aipo, com apenas 54%
e 62% de respostas corretas, respetivamente. No que diz respeito aos alimentos que nio sio
considerados alergénios, 26% dos inquiridos considerou que os corantes, maionese (10%), 6leo
alimentar (6%) e coentros (4%) seriam alergénios de declaragdo obrigatoria. Sendo possivel
concluir que existem ainda muitas lacunas que advém também do facto de apenas 28% dos
inquiridos possuir formagdo em alergénios alimentares, como descrito no grafico 9. Como parte

integrante do servigo ao cliente, os colaboradores t€ém a obrigagao de prestar a correta informagao
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sobre a presenca ou vestigios de certos alimentos associados as alergias alimentares. Uma vez que
a informacgao que existe nem sempre ¢ suficiente, o consumidor cada vez mais pede informagdes
a quem presta o atendimento, devido ao facto de estes estarem diretamente relacionados com o
produto que vendem. Existem inclusivamente evidéncias que relacionam os colaboradores que
tém poucos conhecimentos relativos a alergénios alimentares aqueles que tém uma maior
probabilidade de responder erradamente, quando questionados por um cliente (Cunha et al.,
2018).

No que respeita aos conhecimentos dos colaboradores sobre as consequéncias das alergias
alimentares e praticas associadas as contaminagdes cruzadas, os resultados estdo apresentados no

grafico 12.

10 - Se o rotulo de um produto diz "pode conter alergénios” , a INEEE——— 86%
pessoa com alergia alimentar pode consumi-lo 10%

9 - A alergia alimentar tem cura através de medicamentos para as EEEE———— 70%
alergias 229

8 - E seguro utilizar a agua onde foi cozido um produto alergénio IEE———— 78%
para cozedura de outro produto que ndo o contenha 18%

7 - Os alergénios podem estar presentes no produto final devido a IEE————— 66%
contaminagdes microbianas 26%

6 - E seguro utilizar os mesmos equipamentos e utensilios para a I 90°%
preparagao de produtos que contém e nao contém determinado

R o
alergénio alimentar 8%

5 - Temperaturas superiores a 75°C destroem os alergénios 24u/_ 70%
presentes nos alimentos ’

4 - A cozedura insuficiente promove a presenca de alergénios nos — 62%
alimentos 20%

3 - Para que exista uma reacéo alergica o individuo tem que ingerir o INEIIII————— 66%
alimento 30%

2 - Retirar o alimento que provoca a reacéo alérgica é suficiente IIIIIEN————— 62%
para prevenir a ocorréncia de uma reagao 38%

1- A incorreta higienizagdo das maos dos manipuladores promove 2 I 987%
presenca de alergénios nos alimentos 2%

m Correto N&o sei Incorreto

A % de respostas corretas e incorretas ¢ apresentada considerando as respostas dos inquiridos como

verdadeiro, falso ou néo sei. De acordo com a seguinte solucdo: 1-V; 2-F; 3-F; 4-F; F-F; 6-F; 7-F; 8-

Grafico 10 — Avaliagdo dos conhecimentos dos inquiridos relativamente as consequéncias das alergias

alimentares e as praticas associadas as contaminagdes cruzadas

As questdes onde se verificaram maiores dividas, foram relativamente a forma de eliminagao de
alergénios alimentares, com duvidas relativas a sua destruicdo através da aplicagdo de calor

(24%). Este mecanismo funciona com contamina¢des microbiologicas, mas em termos de
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alergénios, a questdo de insuficiente cozedura ou aplicacdo de calor a uma temperatura superior
a 75°C nao influencia a presenca e eliminacao de alergénios.

Relativamente as diferentes formas de desencadeamento de reagdes alérgicas, verificaram-se
algumas lacunas. Apenas 62% dos inquiridos consideram que a retirada do alimento alergénico
ndo ¢é suficiente para prevenir a reacdo alérgica. Ja 38% da amostra considera que a retirada ¢
suficiente, ndo considerando os vestigios e possiveis contaminagdes cruzadas que possam ocorrer.
30% dos inquiridos considera que, para existir uma reagao alérgica, o individuo tem de ingerir o
alimento, demonstrando a sua falta de conhecimento relativo a problematica em questdo. Outro
exemplo ¢ o facto de 26% considerar que os alergénios alimentares podem estar presentes no
produto final, devido a contaminagdes microbianas. 18% também considerou, erradamente, que
¢ seguro utilizar a 4gua onde foi cozido um produto alergénio, para cozedura de outro produto
que ndo o contenha. No entanto, 90% considerou corretamente, que ndo ¢ seguro utilizar os
mesmos equipamentos ¢ utensilios para a preparagdo de produtos que contém e/ou nio contém
determinado alergénio alimentar. Apenas 86% dos inquiridos consideraram que, se no rétulo de
um produto constar a mensagem "pode conter alergénios"”, a pessoa com alergia alimentar nao
deve consumi-lo. No entanto, apenas 70% considera que a alergia alimentar ndo tem cura através
de medicac¢do, sendo que a mesma s6 serve para atenuar algumas reagdes quando ja existiu um
contacto com o alergénio e foi desencadeada a reagao.

Através desta avaliagdo, verifica-se que os colaboradores nio estdo conscientes da influéncia que
certas praticas podem contribuir para a diminui¢do da ocorréncia de reagdes adversas em
individuos alérgicos. Para que os colaboradores consigam adequar a informagao ao publico alvo
¢ necessario que estes tenham acesso a formagdo especifica, que posteriormente ird contribuir

decisivamente para comportamentos corretos a tomada de decisdo.

Na tabela 6 estdo apresentados os resultados relativamente a frequéncia de procedimentos
relativos as boas praticas. A existéncia de fichas técnicas ¢ uma das principais ferramentas de
apoio operacional. Dos inquiridos, 52% refere que prepara os produtos de acordo com as fichas
técnicas; ja 40% refere que o faz frequentemente e 8% que as utiliza apenas algumas vezes. Dados
estes que vao ao encontro da problematica da insercdo, ou ndo, de ingredientes na confe¢do que
ndo constam na ficha técnica, sendo que 54% referiu que nunca o faz, 28% raramente, 12% por
vezes € 6% afirmaram fazé-lo frequentemente. Apesar da maioria se cingir a informagdo que
consta nas fichas técnicas, existe ainda uma percentagem consideravel de individuos que
acrescenta ingredientes numa receita final, demonstrando que estes ndo estdo conscientes de que
agoes como as referidas podem dar origem ao desencadeamento de reagdes alérgicas, devido a

colocagdo de alergénios ndo declarados no produto final.
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No que diz respeito as questdes de higiene diretamente relacionadas com as boas praticas, como
a lavagem das maos antes da preparacdo de alimentos, 48% realiza a mesma frequentemente e
42% indica que a realiza sempre. J4 na questdo da utilizacdo de luvas, 38% indica utilizar as
mesmas frequentemente, assim como, 24% indica utilizar sempre as devidas luvas para manipular
alimentos que ja ndo iriam sofrer tratamento térmico. A lavagem das méos, entre a manipulagdo
de diferentes alimentos e antes da colocacdo de luvas, é realizada por todos, com algumas
disparidades notérias; 32% dos inquiridos respondeu obedecer sempre a este procedimento; 44%
afirmou que o faz frequentemente; a percentagem que respondeu realizar as vezes este
procedimento foi de 22%, embora 2% dos inquiridos ndo obedecem a esta boa pratica, tendo
afirmado que o fazia raramente.

No que diz respeito a higienizacdo dos equipamentos e utensilios, entre a sua utilizacdo em
diferentes alimentos, a maioria afirma que realiza esta pratica frequentemente (48%). Também
foi possivel verificar que as respostas foram dispares sendo que 20% refere utilizar a 4gua para
cozer diferentes tipo de alimentos frequentemente. J4 8% utiliza sempre a mesma agua,
demonstrando mais uma vez que nao tem conhecimento das formas de contaminagéo cruzada de
alergénios alimentares. Relativamente a oferta disponivel pelo estabelecimento, 20% dos
inquiridos diz saber identificar sempre os alergénios alimentares presentes nas refeigdes que sdo
servidas no seu estabelecimento; 24% frequentemente e, a maioria (48%) so6 consegue identifica-

los por vezes.

Tabela 6 - Frequéncia de procedimentos relativos as boas praticas dos colaboradores em tematica de

alergénios alimentares

Questio aramente As Vezes Frequentemente. Sempre
1 - Preparo os produtos de acordo com as fichas técnicas 0% 0% 40% 52%
2 - Lavo as méos antes da preparagédo dos alimentos 0% 0% 48% 42%
3- Acrescen‘to mgfedllentes na confegdo de produtos que nao 549% 289% 12% 6% 0%
constam na ficha técnica
4 - Utilizo I.uvas para marjlpular alimentos que ja ndo iram sofrer 0% 6% 32% 38% 24%
qualquer tipo de confegao
5-Lavo as maos_entre a mampulaga? dg diferentes alimentos e 0% 29% 229% 44% 32%
antes da colocagéo de luvas descartaveis
gi;el;lég::teer!z;irc;s;gzpamentos e utensilios entre as utilizagdes para 0% 29 12% 48% 38%
7 - Utilizo a mesma agua para cozer diferentes alimentos 24% 20% 28% 20% 8%
8 - No meu establgmmento conselguw.nos preparar uma refeicéo 4% 299, 38% 26% 10%
segura para um cliente com alergia alimentar
9- Sei 0 que devo fazer se um cliente tiver uma reagéo alérgica 2% 2% 52% 30% 14%
10 - Eq consigo identificar Qs alergénios presentes nas refeicdes 0% 8% 48% 24% 20%
produzias no meu establecimento

47



Catarina Afonso | ESHTE — Mestrado em Seguranca e Qualidade Alimentar na Restaurag¢do

Relativamente ao procedimento a seguir, caso um cliente tenha uma reacdo alérgica, verificou-se
que a maioria nao saberia como proceder corretamente. Por fim, verificou-se que ndo esta claro
para todos os colaboradores se o estabelecimento onde estdo inseridos esta preparado para servir
uma refeicdo segura, a um individuo que sofra de intolerancia ou alergia alimentar, sendo que
10% diz conseguir sempre servir refeicdes seguras para este tipo de individuos. Uma vez que em
nenhuma das unidades esta implementado um plano de gestdo de alergénios, nenhum dos
colaboradores deveria garantir a produgdo de alimentos para individuos sensiveis a certas
substancias. Apenas 4% dos inquiridos identificou corretamente que ndo € possivel preparar

refeicOes seguras para este tipo de consumidor.

Através do questionario efetuado para avaliar o conhecimento dos colaboradores relativamente a
tematica de alergénios alimentares foi possivel perceber que a maioria ndo apresentava formacao
relativa @ mesma. Uma vez que os colaboradores que intervém na produgdo de refeicdes nesta
unidade, tém como objetivo a producdo de refei¢des aptas para intolerancias alimentares, os
mesmos deveriam ter obrigatoriamente, um registo de formacdo, que os permita agir em
conformidade nas seguintes tarefas: saber identificar os 14 alergénios alimentares, compreender
os riscos e implicagdes que uma reacdo adversa pode ter para o consumidor, aplicar as boas
praticas de produgdo de refei¢cdes aptas para intolerancias alimentares, correto armazenamento e

identificacdo de matérias-primas e higienizag@o das instalagdes.

4.1.4 Validacdo da qualidade do ar e higienizacio das

superficies

Os resultados obtidos através das amostras recolhidas estdo apresentados na tabela 8 e 10. De
acordo com os parametros definidos globalmente, 73% das amostras realizadas ao ar foram
consideradas satisfatoria, 23% aceitavel e os restantes 5% consideradas nio satisfatorias.

Para as analises realizadas as superficies selecionadas, 73% das amostras sdo consideradas
satisfatérias, 10% aceitaveis e 18% nao satisfatorias.

As amostras foram classificadas como satisfatorio, aceitavel e ndo satisfatorio, com base nos
valores guia estabelecidos.

A andlise dos resultados microbioldgicos das amostras do ar tem como base os valores

estabelecidos pela escala fung que se encontra definida na tabela 7.
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Tabela 7 — Valores guia para a avaliagdo da qualidade do ar.

Meio de Cultura PCA DRBC
Microrganismo Microrganismos 302C | Bolores e Leveduras
Satisfatorio (Indicativo de uma boa qualidade do ar) 0a 100 UFC/m3 0a 100 UFC/m3

Aceitavel (Encontra-se dentro dos limites
estabelecidos)

Nao Satisfatério (Indicativo de qualidade do ar
preocupante,necessidade de agdes corretivas)

Fonte: adaptado de Lemos (2011)

100 a 300 UFC/m3 100 a 300 UFC/m3

>300 UFC/m3 >300 UFC/m3

Na tabela 8 s3o apresentados os resultados obtidos nas analises realizadas ao ar, nos dois
ambientes selecionados nas 10 unidades e, como critério para avaliagio da qualidade

microbiologica do ar, a escala fung (Lemos, 2011).

Tabela 8 - Resultados das analises ao ar das 10 unidades selecionadas

Andlises Ar
Zona Preparagdo Zona Armazenamento
Unidades PCA DRBC PCA DRBC
(Microrganismos 302C) |(Bolores e Leveduras) | (Microrganismos 302C) |(Bolores e Leveduras)
1 135 ufc/m? 139 ufe/m3 30 ufc/m? 516 ufc/m?3
2 78 ufc/m3 61 ufc/m3 134 ufc/m3 9 ufc/m?
3 94 ufc/m?3 41 ufc/m3 44 ufc/m3 24 ufc/m3
4 125 ufc/m3 13 ufc/m3 141 ufe/m3 9 ufc/m3
5 119 ufc/m3 43 ufc/m3 9 ufc/m3 59 ufc/m?3
6 98 ufc/m? 95 ufc/m? 102 ufc/m3 27 ufc/m3
7 1684 ufc/m? 8 ufc/m3 114 ufc/m3 15 ufc/m3
8 36 ufc/m? 19 ufc/m3 111 ufe/m3 17 ufc/m3
9 41 ufc/m3 9 ufc/m?3 99 ufc/m?3 20 ufc/m?
10 41 ufc/m3 38 ufc/m? 72 ufc/m?3 20 ufc/m3

De acordo com o critério escolhido para a analise de bactérias, 55% das amostras eram
satisfatorias, 40% aceitaveis e 5% ndo satisfatorias. Para fungos, 90% das amostras eram
satisfatorias, 5% aceitaveis e por fim 5% insatisfatorias.

O valor maximo encontrado para fungos foi observado na unidade 1, na zona de armazenamento,
com 516 ufc/m?, considerando a amostra insatisfatoria. O valor maximo encontrado para bactérias
foi observado na unidade 7, na zona de preparagdo, com 1684 ufc/m?, considerando a mesma

insatisfatoria.
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A analise dos resultados microbiologicos das superficies tem como base os valores estabelecidos

na tabela 9.

Tabela 11 — Valores guia para a avaliagdo da qualidade microbiologica

Meio de Cultura PCA VRBG
Microrganismo Microrganismos 302C Enterobactérias
Sa.ltlsfalto’ru? (Indicativo de uma boa qualidade 2210 UFC/cm? Auséncia
microbiolégica)
Aceltave! (Encontra-se dentro dos limites 10 a 100 UFC/cm? Auséncia
estabelecidos)
Nao Satisfatério (Indicativo de que o produto néo >100 UFC/cm? Presenca

satisfaz um ou mais dos valores estabelecidos)

Fonte: adaptado de: C.H Collins & M Lyne (1985); Snyder P. (2011)

Na tabela 10 sdo apresentados os resultados obtidos nas andlises realizadas as superficies

selecionadas.

Tabela 10— Resultados das analises as superficies das 10 unidades selecionadas

Andlises Superficies
Tabua Bancada
Unidades . PFA VRBG' . . PFA VRBG B
(Microrganismos 302C) | (Enterbactérias) | (Microrganismos 302C) [ (Enterobactérias)
1 2 ufc/ml 2 ufc/ml 237 ufc/ml 35 ufc/ml
2 0 ufc/ml 0 ufc/ml 25 ufc/ml 0 ufc/ml
3 42 ufc/ml 7 ufc/ml 5 ufc/ml 0 ufc/ml
4 45 ufc/ml 0 ufc/ml 7 ufc/ml 0 ufc/ml
5 1346 ufc/ml 1 ufc/ml 318 ufc/ml 1 ufe/ml
6 10 ufc/ml 0 ufc/ml 132 ufc/ml 1ufc/ml
7 16672 ufc/ml 2436 ufc/ml 152 ufc/ml 3 ufc/ml
8 5340 ufc/ml 34 ufc/ml 26 ufc/ml 0 ufc/ml
9 3 ufe/ml 0 ufc/ml 89 ufc/ml 0 ufc/ml
10 9 ufe/ml 0 ufe/ml 4 ufe/ml 0 ufe/ml

*Cada ml corresponde a 10 cm?

Os resultados quando convertidos para cm? de acordo com o critério escolhido, para a analise de
bactérias, indicam que 65% das amostras eram satisfatorias, 20% aceitaveis e 15% ndo
satisfatorias. Para as enterobactérias, 80% das amostras eram satisfatorias e 20% insatisfatorias,
com valores entre 5 e 2436 ufc/ml.

O valor maximo encontrado para enterobactérias foi observado na unidade 7, na tabua de corte,

com 2436 ufc/ml, e para bactérias também na unidade 7 e na tabua de corte, com 16672 ufc/ml.
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A tabua de corte foi a superficie que mais resultados apresentou acima do limite estabelecido.
Através destes resultados ¢ possivel aferir que a probabilidade da contaminagdo através dos
utensilios € elevada, como apresentado no caso da tdbua de corte 30% de amostras insatisfatorias.
E preocupante no caso da tdbua de corte que 30% das amostras detetem a presenca de
entrebaterias, e no caso das bancadas, 10%.

Desta forma, ¢ possivel perceber que os manipuladores ndo se encontram a proceder a correta

higienizac¢ao dos utensilios e das superficies, conforme consta no plano de higienizagao.

De acordo com os dados recolhidos, a generalidade apresenta falhas nos processos e problemas
de higienizacgdo, provavelmente devido a processos mal-executados que terdo de ser analisados
para se perceber onde estdo as falhas. Uma vez que estes resultados sdo baseados numa Unica
analise por superficie por unidade, os resultados poderiam ser diferentes se tivessem sido
realizadas mais analises durante um maior espaco de tempo.

Este estudo indica que 20% das unidades teriam problemas com alergénios que se propaguem
mais facilmente através do ar, uma vez que, os resultados das mesmas foram insatisfatorios o que
indica que a qualidade do ar ¢ preocupante. Neste sentido, sdo necessarias acdes corretivas. No
que diz respeito a questdo das superficies, ¢ uma questdo mais complicada de solucionar uma vez
que, ndo existem espagos dedicados para o fabrico de produtos sem alergénios. Com base nos
resultados obtidos, 50% das unidades apresenta problemas no que diz respeito aos procedimentos

de higienizag¢@o, uma vez que os mesmos nao garantem a eliminagdo de bactérias.
4.2 SUGESTOES E OPORTUNIDADES DE MELHORIA

Com base nas avaliagoes realizadas foram propostas sugestoes e oportunidades de melhoria, tendo
em conta o objetivo de implementacdo de um plano de controlo de alergénios.
Para a implementagdo deste processo, foram contempladas diversas especificagdes ao nivel das

boas praticas, higiene de superficies e equipamentos, instala¢cdes, matérias primas ¢ formagéo.

Uma vez que 31% das matérias-primas adquiridas pela unidade e utilizadas na produgdo de
refei¢cdes, contém gluten na sua composicao, existe efetivamente um elevado risco de ocorréncia
de contaminagdes cruzadas, sendo o espago de produgédo e armazenagem uma das problematicas
que favorece a ocorréncia da mesma. Assim sendo, foi selecionada uma das unidades onde as
condi¢des a nivel estrutural ndo seriam uma limitacdo para a implementagdo do plano. Nesta
unidade, o espago de produgdo e a zona de armazenagem também ndo detém um espaco dedicado
para armazenar as matérias primas para a realizagdo de refeicdes sem gluten. Desta forma, foi

sugerida a reorganizacdo da zona de armazenamento com o objetivo de assegurar que nao ocorram
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contaminagdes cruzadas entre as matérias-primas que contém alergénios de declaragdo

obrigatoria e as que ndo contém. A mesma foi realizada da seguinte forma (figura 3):

Figura 3 — Lay Out espacgo de armazenamento da unidade 3

Camara de Descongelagdo Camara de Frutas e Legumes Camara de Congelagdo

Frigorifico de Apoio Il

Frigorifico de Apoio |

Legenda:
Zonal — Zona V
Zona Il — Zona VI
- Zona lll —— Zona VI
— Zona IV

Foi proposto que as matérias primas destinadas a producdo de refeicoes sem gluten fossem
armazenadas em armarios e prateleiras diferenciadas dos demais, identificando através de um
codigo de cores, as zonas de armazenagem de produtos e matérias-primas que ndo contém
alergénios alimentares dos que contém, identificando-os com uma cor diferente. Sempre que
necessario, para evitar a contaminagdo cruzada entre matéria- primas, as mesmas deverdo ser
armazenadas em caixas, identificadas com o codigo de cores que permite fazer uma facil

diferenciacdo das mesmas, devidamente identificadas (Tabela 11).
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Tabela 11 - Distribuicao de alergénios - armazém de secos

Zonas Estantes Materia Prima Alergénios

12e 22 Consumiweis .

Mostarda, maionese, oleo

| 32 sésamo, sementes de
sésamo
42 Material obsoleto .
1@ Atum, caril verde
1l
20 Molho inglés, vinho o
12e 22 Massa
n
32 Farinha, fermento e gelatina
WY 12 Molho bechamel, leite o

Avweia, pao trigo ralado,

1a
tortilhas

Bolachas confecionadas,

\ 22 .
cereais fitness, couscous
3 Flocos de de soja, tofu,
natas de soja, leite de soja
VI 12 Acgucar

Bolachas de milho, leite de
12e 22 aweia, gréo, leite de coco,

milho
Vil

32 Arroz, quinoa, bulgur,

Foram definidas areas para a producdo de refei¢cdes sem gliten, estando o espago destinado para
tal separado através de uma barreira fisica do restante espacgo de producdo. Foi também proposto
o desfasamento temporal entre as produgdes com e sem gliten. Como nem sempre ¢ possivel a
producdo em tempos diferentes devido a horarios de trabalho pré-definidos, foi sugerido que a
producdo se desse no inicio do turno, iniciando pela produgdo de refeicdes sem gliten,
posteriormente refeicdes que contivessem um alergénio e seguindo sempre este sistema. Tendo
em conta 0 movimento pelo ar, que podera resultar na propagagao de particulas.

Foi necessario avaliar também a probabilidade da ocorréncia de contaminagao cruzada na linha

de producdo, de modo a propor medidas que visem a redug¢do da contaminacdo cruzada entre
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alimentos que contém alergénios e os que nao contém. Foram propostas medidas relacionadas
com a codificacdo dos diferentes alergénios alimentares através da atribuicdo de cores para a

organizacao da zona de armazém. Tendo sido atribuida a seguinte codificagdo (Tabela 12):

Tabela 12 — Codificagdo Alergénios

Alergénio _Codigo cor
Sem alergenios [ )
Soja

Mostarda + Ovo +
Sementes de sésamo

Peixe + Crustaceos

Cereais que contém gluten

Leite

Sulfitos

Na zona de producao tem de ser sempre efetuada uma limpeza onde o nivel de exigéncia deve ser
elevado, de modo a garantir que ndo existe qualquer contaminagdo cruzada entre as diferentes
etapas de producao, a partir de ingredientes que contenham glaten. A limpeza devera ser realizada
antes do inicio da producdo, entre produgdes, no final de cada turno e ainda sempre que se
justifique. Todas as operagdes de limpeza deverdo ficar registadas, de modo a garantir que todos
os pontos identificados sdo devidamente limpos. Registo este, que devera ser acompanhado do
plano de limpeza da unidade, de modo a monitorizar todas as limpezas realizadas assim como
quem as executa (Seixas, 2018). A contaminacdo pode ser através do contacto de alimentos que
contém e nao contém alergénios, ou através dos manipuladores, equipamentos e utensilios.

Para evitar a propagacao de contaminacao cruzada, foi sugerido que a unidade adquirisse, sempre
que possivel, novos utensilios e equipamentos, estritamente dedicados para a producdo de
refei¢des sem gliten.

No que diz respeito a higiene pessoal dos colaboradores, uma vez que se verificou que as boas
praticas definidas pela empresa sdo cumpridas, a sugestao passou pela aquisi¢do de fardamento
especifico, sempre que realizada a producdo de refeicdoes sem gliten, devendo também ser
implementado um sistema de lavagem de fardas, que evitasse a contaminagdo das que se

encontrassem devidamente higienizadas.

Por fim, se a unidade em questdo tomar a decisdo de implementar este plano de controlo de

alergénios, com o objetivo de produzir refeicdes para intolerancias alimentares, nomeadamente

-54-



Catarina Afonso | ESHTE — Mestrado em Seguranca e Qualidade Alimentar na Restauragcdo

refeicdes sem glaten, devera implementar um plano analitico. Este plano é determinante para
avaliar o teor do alergénio no produto acabado (no caso do gliten - analisar se o teor ¢ inferior a
20 ppm), a presenca do alergénio nos equipamentos e utensilios, estando neste caso, a validar o
plano de limpeza ¢ se a mesma se encontra a ser realizada corretamente. Podera também ser
incluido neste plano analitico analises ao ar, de modo a verificar a existéncia de particulas no
ambiente de producdo de forma a validar se existe alguma probabilidade de contaminagdo de
diferentes areas de producao através do ar.

A responsabilidade organizacional devera ir para além da obrigacdo legislativa, ou seja, a
informagdo devera ser adequada aos objetivos pretendidos e ao publico alvo, o que implica uma
dindmica qualitativa. Neste caso especifico, uma vez que o objetivo ¢ a produgdo apta para
intolerancias e alergias alimentares ¢ imperativo que todos os colaboradores apresentem
evidéncias de formagdo especifica. A comunicagdo deve ser vista como um processo continuo e
fundamental para o crescimento individual e coletivo, imprescindivel para serem estabelecidos
padrdes elevados de qualidade.

Essa comunicagdo ¢ um caminho complexo ¢ indispensavel para se alcangar a confianga
envolvendo recursos humanos e fisicos, processos que devem ser desenvolvidos, praticados e

aperfei¢oados.
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5 CONCLUSOES E RECOMENDACOES

5.1 ANALISE CONCLUSIVA

O primeiro objetivo deste trabalho foi avaliar a presenca de alergénios nas matérias-primas, tendo
sido sistematizada toda informagdo em termos documentais (Tabela de informagao sistematica).
Conclui-se que este instrumento ¢ til para a avaliacao de riscos e perigos. Foi também possivel
verificar que o alergénio mais frequente nas matérias-primas ¢ referente aos cerais que contém
gltten, sendo por si s6 um fator de risco na produ¢ao de produtos isentos de glaten.

Foi possivel avaliar, de forma geral, as condigdes estruturais e pré-requisitos das unidades
selecionadas. Devido ao facto de a maioria das unidades selecionadas serem dependentes das
instalagdes disponibilizadas pelo cliente, seria dificil implementar um plano de controlo de
alergénios completamente eficaz. Para tal, seria necessario definir procedimentos especificos para
cada unidade com o objetivo de minimizar o risco de contaminagdes cruzadas por alergénios.
Verificou-se que a maioria das inconformidades detetadas estdo diretamente relacionadas com as
instalacdes e com a deficiente manutencdo de equipamentos, demonstrando que os mesmos
carecem de manutengdo curativa, o que vai ao encontro da falta de interven¢des de manutencao
preventiva.

Neste estudo foram também avaliados os conhecimento e praticas dos colaboradores relativas a
alergénios alimentares, concluindo-se que a maioria das falhas podem ser devidas aos
procedimentos e formacao, ja que apenas 28% dos inquiridos tem uma formagao relacionada com
a tematicas de alergénios. Posto isto, a realiza¢do de uma a¢do de formagdo centrada na tematica
em questao seria uma oportunidade de melhoria.

Por fim, nos resultados obtidos na validagdo da qualidade do ar e higienizagdo das superficies,
em relagdo ao ar, em 30% das unidades nao sdo de excluir problemas de contaminagio, esta
analise € de caracter microbioldgico ndo sendo especifica para a presenga de glaten, no entanto
evidéncia que este seria um risco. Em termos de superficies, a que apresentou o maior nimero de
resultados insatisfatorios foi a tdbua de preparacdo, evidenciando um risco de contaminagao,
apesar do caracter microbiologico da analise, ndo & possivel excluir possiveis problemas
relacionados com a transferéncia de particulas do alergénio em questdo para outros utensilios e
alimentos.

Para a eventualidade da empresa decidir implementar um plano de controlo de alergénios, foram
propostas algumas medidas a ser implementadas, como a reorganizacdo das zonas de
armazenamento ¢ codificacdo das matérias-primas de acordo com os alergénios presentes nas
mesmas, uma vez que o espaco de producdo e a zona de armazenagem nao detém um espago

dedicado para armazenar as matérias primas especificas para a realizagdo de refeigdes sem gluten.

-56-



Catarina Afonso | ESHTE — Mestrado em Seguranca e Qualidade Alimentar na Restauragcdo

E a formacgdo especifica aos colaboradores que influenciara a tomada de decisdo e correta
informacao ao consumidor. Esta comunicagdo ¢ um caminho complexo e imprescindivel para se
alcancar a confianga envolvendo recursos humanos e fisicos, processos que devem ser
desenvolvidos, praticados ¢ aperfeigoados, com o objetivo de estabelecer padroes elevados de
qualidade e seguranca. Uma vez que a rotagdo excessiva de colaboradores tem influéncia na
eficacia da formagédo, deverdo ser revistas formas de criar beneficios para os colaboradores, que

permitam reduzir a rotatividade.

5.2 PROPOSTA DE DESENVOLVIMENTO

A continuag@o deste trabalho passaria ainda pela necessidade de avaliar a possibilidade de
substituir ou eliminar ingredientes que contém o alergénio alimentar por outro ingrediente que
exercesse a mesma fungdo, mas isento desta substancia. Com base na gestdo da melhoria, seria
interessante no futuro repetir o estudo numa perspetiva de uma monitorizagdo continua e verificar
até que ponto os indicadores seriam os mesmos. E, com base naqueles, desenvolver um plano de

gestdo de alergénios para as restantes unidades.
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ANEXO

ANEXO I — ANALISE DE ALERGENIOS E DE PERIGOS

Categoria Produto Alergénio Alimentar Forma Fisica Solucdo Posslvmsw
Contaminacoes
. - Eliminar; substituir o produto ou .
Legumes ‘ 1- Aipo Aipo Sclido manipular em ultimo. N
3 X s Eliminar; substituir o produto ou A
1 - Rebentos de Saja Soja Sdlido sl o e R N/A
1 - Batata 42 Gama Rodelas | [N/A Sdlido Nfa Sulfitos
1 - Batata 42 Gama Inteira N/A Salido M/A Sulfitos
1 - Batata 42 Gama Cubos N/A Sdlido N/A Sulfitos
1 - Batata Doce 42 Gama N/A Sdlido N/ Sulfitos
’ 4 = o . Alterar a farinha; Produzir o po
Produtos de Padaria (|2 - Focaccia Farinha Trigo - Gliten Pé em locais aspaciicos. N/A
L Farinha de Trlgq = . » Alterar a far\'n_ha, Dru_dL_mr em ) )
cé Sementes de Sésameo - ||P6 e Sélido locais especificos; Eliminar as Leite e Soja
ésamo % =
Gliten e Sésamo sementes.
2- P3o Integral --> Forma Farinha de Tr_’lgc e Farelo Pd Alterar farinha e/ou manipular em [Soja e Sésamao
de Trigo - Gliten
2- Broa de Milho Farinha de Trigo - Glaiten | |Pg Alterar farinha e/ou manipular em [Soja e Leite
3 - Pdo de cachorro de 2 y e p . . . Seésamo, Soja, Leite e
Afaraba Farinha de Trigo - Gliten [ |Pd Alterar farinha e/ou manipular em cuffitos
3 - P3o de Cachorro de Farinha de Trigo 65/150 PG Alterar farinha efou manipular em [N/A
Mistura e Fibra de Trigo - Gliten B
- Farinha de Trigo, Leite
3 - Pdo de Hamburguer com em pd, Gordura Vegetal, |[P6 e Salido Realizar a producdo do produto erN/A
Sementes st L
Earinha de Soia
Farinha de Trigo, Leite
3 - P3o de Hamburguer sem ||em pd, Gordura Vegetal ||Pg, Liguido e Realizar a produgdo do produto e
Sementes e Farinha de Soja - Sélido em ultimo
Gluten, Lactose e Soja
= . i £ I : Alterar farinha efou manipular
4 - P30 Rustico Farinha de Trigo - Gluten [|Pd ot MN/A
i : : Alterar farinha e/ou manipular Cereais de casca rija e
4 - P3o de Centeio Farinha de Trigo - Glaten [|P& ity G i
B x L 5 Alterar farinha e/ou manipular Cereais de casca nja e
4 - Baguete Integral Farinha de Trigo - Gliten [|P& il TS
4 - P3o Fatiado
Farinha de Trigo,
= Gordura Vegetal, Ovo e [|P6, Sdlida e .
4- ) | 0,
PED e Des Soro de leite - Glaten, Liguido SEEAM0
Lactose, Ovo e Soja
4 - Massa de Pizza
Farinha de Trigo,
% . Gordura Vegetal, Ovo e sy g X = "
<4 - P30 de Leite Soro de laite - Gldten, P8, Sélido e LiquiddRealizar a producdo do produto efSésamo
| acto! Qua aia
5 - Mini P30 de Agua Farinha de Trigo - Glaten | |Pd Alterar farinha e/ou manipular em FrL."tOS Secos, S_esamo,
Leite, Ovo e Soja
6 - P30 sem Glaten
(congelado)
Farinha de Trigo, Flocos
de Trigo, Margarina
= . . Vegetal, Sésamo, Salva |(|Pd, Sdlido e Peixe, Frutos Secos e
7= crolsesnt de Cerenis de Soja e Ovo - Gliten, Liguido Sulfitos
Lactose, Sésamo, Soja e
Qvo
Farinha de Trigo, Gluten . / :
Produtos de . " $ de Trigo, Fibra de Trige, ||P6, Sdlido e Alter'arfarlnha efou maniptiar Soja, Frutos Secos e
2 - Croissant Paris Facil 7 y em ultimo; Substituir 3 gordura
Pastelaria Manteiga e Ovo - Gliten, | |Liquido gL e Mostarda
|Lactose e Ovo P U
Farinha de Trigo, Gema, Peixe, Soja, Frutos
2 - Pastel de Nata Clara e Soro de Leite - PG e Liquido Secos, Mostarda e
Gliten, Ovo e Lactose Sésamo
Farinha de Trigo, Gema,
Clara, Soro de Leite e 3 i Peixe, Frutos Secos,
2 - Mini Pastel de Nata Bleo Vagetal - Gliten, P6 e Liquido Fesstn s
Ovo, Lactose e Soja
Oleo Vegetal, Farinha de
. Trigo, Margarina Vegetal ||Po, Liquido e
.2 - Mini Creissant @ Gldten de Trigo - Soja, | |Sélido Ovo e Frutes Secos
Gliten e Lactose
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8 - Scones

Farinha de Trigo, Leite,
Leite em pd, Margarina
Vegetal e Ovo - Gliten,
Lactose e Ovo

Pa, Sdlido e
Liquido

N/A

4 - Merenda de Fiambre de
Peri e Queijo Edam

9 - Brownie de Avel3s GN
Embalado (Fresco)

Farinha de Trigo, Lecitina
de Soja, Manteiga, Aveld
e Ovo - Glaten, Lactose,

Soja, Frutos Secos e Ovo

P4, Sdlidos e
Liquido

Alterar farinha e/ou manipular
em ultimo; Eliminar Frutos Secos
& Qvo; Alterar Soja.

Frutos Secos

9 -Energy Ball Cacau GN
embaladas (Fresco)

Farinha de améndoa,
Tamaras - Frutos secos

Salidos

Alterar farinha e/ou manipular
em ultimo; Eliminar as tdmaras.

Soja, Ovo e Trigo -
Gliten

9 - Bolacha de Aveia GN
embaladas (Fresco)

Ovo, Manteiga e Noz -
Ovo, Lactose e Frutos
Secos

Liquido e Solido

Eliminar Ovo e Frutos Secos;
Alterar fonte de gordura

Soja, Trigo - Gliten

9 - Brownie de Avel3s

Farinha de Trigo, Lecitina
de Soja, Manteiga, Aveld

Pd, Solidos e

Eliminar Ovo e Frutos Secos;
Alterar farinha e/ou manipular

Frutos Secos

(Congelado) e Ovo - Gldten, Lactose, ||Liguido em ultimo; Substituir ou eliminar
Soja, Frutos Secos e Qvo lacticinio
e Farinha de Trigo, Ovo, F— Alterar farinha e/ou manipular
8 - Bolo Indonésio Manteiga - Gliten, Ovo e p,o’ s°|'d° & em ultimo; Eliminar Ovo e Alterar | |Soja, Frutos Secos
(Congelado) Liquido

Lactose

fonte de gordura

9 - Bolo de Maracuja
(Congelado)

Farinha de Trigo,
Manteiga & Ovo - Gldten,
Lactose e Ovo

P&, Solido e
Liguido

Alterar farinha e/ou manipular
em ultimo; Alterar fonte de
gordura e eliminar ovo

Soja, Leite, Frutos
Secos

Lacticinios

Matas, Leite de Vaca,
Manteiga, Sélidos

P&, Liguido e

Substituir ou eliminar lacticinios;

10 - Cream Cheese 5 7 Realizar manipulacdo dos N/A
Lacteos e Fermentos Sdlido Frotos el
ILacteos - Lactos
- Substituir ou eliminar lacticinios;
Leite @ Fermentos 3 oz % L i y
10 - Mazzarella Baby i Rfant EaEoRs P& e Liquido Realizar n1an||:_.\u!acao dos N/A
produtos em Gltimo
10 - ParmasSo Grana Substituir ou eliminar lacticinios;
P d_ Leite - Lactose Sélido Realizar manipulagdo dos N/A
Hean produtos em dltimo
10 - Mozzarella Barra
Substituir ou eliminar lacticinios;
10 - Mascarpone Leite - Lactose Salido Realizar manipulacdo dos N/A
produtos em ultimo
10 - Queijo Edam
Leite de Cabra, Coalho, Substituir ou eliminar lacticinios;
10 - Queijo Cabra Mousse Fermentos Lacteos - Liquido, P& Realizar manipulacdo dos N/A
Lactose produtos em dltimo
Soro de Leite em P4, Substituir ou eliminar lacticinios;
10 - Margarina Lecitina de Soja - Pd Realizar manipulacdo dos N/A
Lactose e Soja produtos em Gltimo
. Grao de Soja, Lecitina de . e Manipular produtos em ultimo;
10 - Natas de Soja Soja - Soja Po e Solido Substituir produto MN/A
. - . - Manipular produtos em dltimo;
11 - Leite de Soja 1L Grdo de Soja - Soja Sdlida Substituir produto Derivados de Soja
:5?2';?1Eig:jdoo’l_l‘:”':tee:n:ﬂppéo Substituir ou eliminar lacticinios;
6 - logurte Natural (Balde) & Fermentt;s L Sctaos. PO, Liguido Realizar manipulagdo dos MN/A
produtos em dltimo
Lactose
6= Leite M/Gordo Leite - Lactose Liquido :Z:ﬁgfl;'lgﬁ\euﬂm;g tlagEICInIOS; MN/A
Profissionais (Agros) E et
produtos em dltimao
Substituir ou eliminar lacticinios;
i 9 i Realizar manipulacdo dos
& - Queijo Cheddar Leite - Lactose Solido produtos em Gitimo; Substituir MN/A
produto
6 - Queijo Flamengo
[SODSOLOT OO Sm =T Tacooi o s, |
& ay; . - i 3 '
6 - Mozzarella Ralada 40% Leite, Coalho - Lactoss sélido Realizar mamr:_:u!agac dos o N/
MG produtos em dltimo; Substituir
o
Substituir ou eliminar lacticinios;
2 9 i Realizar manipulacdo dos
& - Queijo Feta Leite, Coalho - Lactose Solido produtos em Gitimo; Substituir MN/A
produto
Substituir ou eliminar lacticinios;
12 - Regueijdo Soro de Leite, Leite - Lactd Solido Realizar mamgulagac dos Ovo
produtos em ultimo; Substituir
produto
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Substituir ou eliminar lacticinios;
Realizar manipulacdo dos

12- Queijo Fresco Leite, Coalho - Lactose Sdlida pitndto s, om flime: SubstT N/A
produto
13 - Leite Evaporado
Farinha de Trigo, Oleo de
SOJ‘?' Soro de Felte, Alterar farinha efou manipular
Lecitina de Soja, Flocos Pé, Liquid iltimo: Substitui d =] do, O Frut
Congelados 6 - Pastéis de Massa Tenra de Batata, Proteina de e S LR CHID SN, 7 gorcaa Socacon LG, Tos
A ’ 2 Salido por outra; Eliminar ou substituir | |Secos e Sésamo
Soja, Sementes de Aipo - produto
Gldten, Soja, Lactose,
Alpo e Sulfitos.
Farinha de Trigo, Alterar farinha efou manipular
14 - Empada de Frango Margarina Folhada - Pé e Salido em ultimo; Alterar fonte de N/A
Gluten e Lactose gordura
Alterar farinha efou manipular
Leite, Nata, Farinha de i 3 e 1 s
Molhos e Temperos| |10 - Bechamel Higo -1 actase & Gloten Liquido e P& em gltlmo, Alterar lacticinios ou NfA
eliminar os mesmos
10- Mostarda
6 - Maionese Paladin Gema de Ovo - Ovo Liquido Eliminar ovo; Substituir produto | [N/a&
Substituir produto; Realizar a
6- Molho Inglés Soja, Vinagre - Soja, SulfifLiguido manipulagdo do produto em Glaten
ultimo
18 - Lagos Farfalle e 3 . Alterar farinha e/ou manipular
(Milaneza) Sémola de Trigo - Gluten | [Sdlido iRy Ovo
18 - Hélices (Milaneza) S&mola de Trigo - Gliten | [Sélida Alter:ar fannhare/on manipulor avo
em Lltimo
18- Linguini (Milaneza) Sémola de Trigo - Gliiten | (Sélido Alter:ar farinha e/ou maniputar avo
em dltimo
18- Tagliatelle (Milaneza) Ovo & 58mola de Thgo - | [gsiidqg Afterar farinna; Manipular o N/A
Qua e Glilten lmesmao em (ilfimao: Eliminar ava
18 - Macarronete Riscado = 2 a Alterar farinha e/ou manipular
(Milaneza) Sémola de Trigo - Gliten | [Sdlido A Ovo
18 - Wrap Espinafres Farinha de Trigo - Glaten | [Sélido Alter:ar farinha e/ou manipular N/A
em Lltimo
18 - Wrap Integral
[ Amendoim, Soja,
6 - Flocos de Aveia Flocos de Aveia - Gliten | (Sélido Alter:ar produtt;ejonmaniptiar Lactose, Frutos Secos
em tltimo
e Tremogo
. . Sémola Trigo, Tinta Alterar farinha e/ou manipular .
6 - Linguini Negro Choco - Gliten e Sélido em ultime; Alterar ingredientes; ||Ovo e Leite
Moluscos Eliminar produto
6 - Esparguete Sémola Trigo - Gliten Salido Alterar farinha efou manipular em |Ovo
6- Massa Ramen
= " ) N
&= Magss Laganha Sees Se]'nola de Trigo, Ovo - sélido Alter:arfarmha e/ou manipular N/A
Gliten e Ovo em ultimo; Eliminar ovo
= ) =
6 - Cotovelos S&mola de Trigo - Gliten | (Sélida Alter:arfarmha &fou manipular avo
em Lltimo
- P .
6 - Massa de Letras Sémola de Trigo - Gliten | [Sélido Alter’ar farinha efou manipular Qvo
em tltimo
& - Fuzill Integral Semc_la de T(\gu, Farinha sélido Alter’arfarmha e/ou manipular ovo
de Trigo - Gliten em Ultimo
6 - Tortiglioni Sémola de Trigo - Gliten | [Sdlido Alteltar farinha e/ou manipular Ovo
em dltimo
o 5 5 Alterar farinha e/ou manipular
& - Macarranete Sémola de Trigo - Gliten | [Sdlido am ciltimo Qvo
G - Massa WOK
6 - Massa de Lasanha
Integral Seca
6 - Massa de Lasanha
S/Glaten
19 - Fuzilli 5/Gldten
20 - Bulgur
20 - Aveia Descascada Aveia - Gliten Sélida Alter:ar produto e/ou manipular N/A
em ultimo
s ” " Alterar farinha e/ou manipular .
21 - Bio Couscous Integral Sémola de Trigo - Glaten | |Sdlido S s M/A
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Sementes de Mostarda,
6 - Mostarda Dijon Ancienne | [Vinho Branco, o " Alterar ingredientes (produto);
(Antiga) Conservante - Mostarda Selidn e Houido Substituir o mesmo /A
e Sulfitos
6 - Vinho Tinto Para Cozinha ||Vinhe - Sulfitos Liquido Eliminar ou substituir produto NfA
6 - Vinho Branco Para x _y : :
Fivha Vinho - Sulfitos Liquido Eliminar ou substituir produto MN/A
15 - Caril Verde Pasta'de Camardo - Sélido Eliminar o prtoduto; Manipular o N/A
Crustaceos mesmo em Ultimo
x Substituir alergénio; Eliminar o
15 - Oleo de Sésamo ggmentes de Sésamo - Liquido produto; Manipular o mesmo em | [N/&
&samo 3
ultimo
Trigo, Soia - Gliten e Substituir alergénio; Eliminar o
15 - Molho de Soja s 9o, 50 Liquido produto; Manipular o mesmo em | [N/&
013 dltimo
- Substituir alergénio; Eliminar o
Pasta de Camar3o - . L i
15 - Caril Vermelho dapatsnem Sdlida p_rudutc, Manipular o mesmo em | |N/A
vltimo
Substituir alergénio; Eliminar o
16 - Maolho Tamari Feijdo de Soja - Soja Salido produto; Manipular 0 mesmo em | |Cevada
ultimo
s Substituir alergénio; Eliminar o
17 - Tahini :qsta de Sésamo Liquido produto; Manipular o mesmo em
ésamo 2
vilfimo
~ " " Alterar farinha e/ou manipular
Hassas, Arroz e Cereais| 18- Couscous Sémola de Trigo - Gluten ||Sdlido em dltimo MN/A
21- Couscous de Espelta g s Alterar farinha e/ou manipular g
Integral Espelta - Gliten Sélido e ol Soja
21 - Farinha de Aveia
10 - Cereais Fitness Farinha de Trigo - Glaten | [P6 Alter:arfarmha efou manipular Leite e Frutos Secos
em ultimo (amendoins)
10- Flocos de Soja Fina Flocos de Soja - Soja Salido ﬂﬁelrﬁ?rrwﬁrr‘uduto &/ou manipular N/A
Flutsiia uu Lee,
. - . Lactose, Aromas: Leite e e Alterar ingredientes e/ou
Carnes e Charcutaria | |6- Fiambre de Perd il Prokiing s Sont. Saélido manipular em ditimo N/A
1 3
Proteina de Soja e de i Alterar ingredientes e/ou
& - Lombo de Porco Leite - Soja e Lactose Sélido manipular em ultimo N/A
& - Fiambre de Pend em Proteina da Soja e Sélido Alterar ingredientes efou N/A
Barra Lactose - Soja e Lactose manipular em ultimo /
. . Ovo, Lactose, Pescado
Farinha de Trigo, ’ ]
6 - Almondegas Proteina da Soja - Gluten| |Salido Altel:ar farinha e/cg manlpular Sulfitos, Aipo,
em Ultimo; Alterar ingredientes Mostarda, Moluscos e
e Soja £
Crustaceas
Soja, Aipo, Didxido de Lactose, Frutos Secos,
6 - Hamburguer de Frango Enxofre e Sulfitos - Soja, | |Sdlido gﬁeg‘atr"rﬁ;oduto efou manipular Tremogo, Ovo, S€samo
Aino. Sulfito le Mostarda
6 - Hamburguer de Vitela Conservantes - Sulfitos Salido Produzir produto em ditimo; Lactose, Soja e Gliten
Eliminar o mesmao
. Gldten, Sulfitos,
(ﬁc;ﬁag'?:dz‘)cada deFrange ||y N/A N/A Lactose, Soja e
g Sésamo
6 - Carne Picada de Perti
L h 4 p Eliminar produto; Realizar
Ovos 6- Ovo Liguido Pasteurizado ||Ovo Liguido producio em Gltimo lugar N/A
5 - Ovo Cozido Balde (70 o solido Ehmma[ produf:o_; Realizar N/A
uni.) produgdo em ultimo lugar
6- Gema de Ovo Ovo Liguido Elm'\ma[produfzc; Realizar N/A
producdo em ultimo lugar
6 - Clara de Ovo QOvo Liguido Ehmma[produfzc; Realizar N/
producdo em ultimo lugar
6 - Ovo com Casca Matinal Ovo Sdlido Ehmma[prcdu_tc_; Realizar N/A
producdo em dltimo lugar
Mercearia 10 - Farinha S/Fermento Farinha de Trigo - Gliten | |P& Altel:ar farinha efou manipular N/A
em ultimo
10 - P3o Ralado
10 - Bolacha Maria
6 - Sementes de Sésamo ngentes Sésamo - sélido Substituir produto; Eliminar o Aipo & Mostarda
(Dourada) Sésamo mesma
6 - Sementes de Sésamo ngentes Sésamo - sélido Substituir produto; Eliminar o Aipo e Mostarda
(Black) Sésamo mesmo
6 - Farinha com Fermento Farinha de Trigo - Gluten | (P& Altel:ar farinha e/ou manipular N/
em ultimo
6 - Fermento /& N/A N/A Leite
Farinha de Trigo, Lecitina Substituir produto; Maodificar tipo
& - Bolacha Torrads de 5&':'_].3 e MeFab\ssulf_\to sélido de farerha utilizado; Ehmlna: o Ovo, Lactose e Frutos
de Sddio - Gliten, Soja e mesmo; Realizar manipulac3o do||Secos
Sulfitos masmo em ultimo
6 - Bicarbonato de Sédio N/A N/A N/A A Moskavda,
Substituir produto; Modificar tipo
Soja, Proteina Isolada « de farinha utilizado; Eliminar o
15 - Tofu Firme 7 Sdlido % £ o N/A
de Soja - Soja mesmo; Realizar manipulacdo do I
mesmo em ultimo.
Faiha e Tig, o
15 - Ervilhas de wasabi de Soja, Mostarda em PG| |Pd, Solido kot Roalar ma;ni dlsesa o /A
- Glaten, Soja, Mostarda ¥ . Pk
mesmo em dltimo
15 - Shiro Miso Pasta de Soja - Soja Salido Subgt\tulr mg_re_dlente} Manipular N/A
em ultimo; Eliminar produte
R i Extrato de Bonito Seco B Substituir ingrediente; Manipular
1-Dashi focosidepene em P6 - Peixe Solidd em tltimo; Eliminar produto /A
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6 - Filete de Pescada Pescada - Pescado Solido
e : 2 Farinha de Trigo
2 o Substituir ingrediente; Manipular :
G- Pota em Tiras Pota - Moluscos Salido & (6iio: Eliminar prodito Ej(ilju;em), Camarao e
6 - Atum em Conserva Atum - Pescado Solido Subs’tl?:ulr.\ngre_mente; Manipular /A
em Ultimo; Eliminar produto
i - g Substituir ingrediente; Manipular
6 - Anequim Anequim - Pescado Solido ari (itimo; Ehminar produto N/A
6 - Tamboril
- - . . Substituir ingrediente; Manipular .
23 - Caldo de Camardo Camardo - Crustaceos Sdlido em tltimo; Eliminar produto MN/A
Gliten de Trigo, Farinha Substituir produto; Modificar tipo
. : 1 Sty
24 - Seitan de Trigo Integral, Molha ||P4, Solido de farmlha ut!\lzado. E.“mlnaf o MN/A
de Saja - Gliten e Soja mesmo; Reqllz_ar manipulacdo do
mesmo em ultimo
: Substituir ingrediente; Manipular
24 -Tofu Soia Salido em tltimo; Eliminar produto N/A
_ & : Substituir ingrediente; Manipular
Pescado 10 - Salmdo Fumado Salmao - Peixe Salido em dltima; Eliminar produto MN/A
18'-1;150|0 de Camarao CamsrSe S orstsisne Sslido Sub§ tuw\lng_redlente; Manipular Sulfitos
10 - Miolo de Camardo 51/60
Substituir produto; Modificar tipo
& Dairadihiss Douradinhos, Farinha de sslido de farinha utilizado; Eliminar o e BVe S MEREG
Trigo - Pescado e Gliten mesmo; Realizar manipulagdo do 5
mesmo em Ultimo
6 - Perca Congelada Perca - Pescado Sdlido SUbgtltL‘"r lng_redlente; Manipular MN/A
em ultimo; Eliminar produto
6 - Lombo de Salm3o Suinge peiads sélido Substituir ingrediente; Manipular N/A
Congelado em Ultimo; Eliminar produto i
6 - Paloco Desfiado
6 - Bacalhau Desfiado Bacalhau - Pescado Solido
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ANEXO II - CHECK LIST AVALIACAO INFRASTRUTURAS

I. Boas praticas e controlo do produto Conforme | Nao conforme

Grau de risco Pergunta

Os produtos encontram-se devidamente embalados( embalagem
fechada, arrumados por familia, nunca assentes no pavimento)

Os produtos estéo identificados com rotulagem de fornecedor, data de
1 confecdo/preparacao/abertura/consumo pessoal/ data limite de
utilizagéo (quando aplicavel)

Verifica-se a presenga de contaminagdes cruzadas? (separagéo fisica
entre crus e cozinhados)

Correta utilizagéo de tabuas, panos e facas de corte ( cédigos de
cores)

Existem fichas técnicas ( com listagem de ingredientes completa) para
as refeicdes em exposicao?

A lavagem das méos esta a ser feita corretamente? (local,
periodicidade, procedimento)

Os produtos em livre-senigo possuem rotulagem completa e precario
(designacao do produto, preco e listagem de ingredientes

Sao verificados todos os parametros a recegao (embalagem, higiene,
rotulagem, caracteristicas macroscopicas e temperatura)

Os produtos retirados de venda encontram-se devidamente
acondicionados e identificados?

Auséncia de objetos pessoais e cumprimento da interdicdo de comer e
beber no local de trabalho

3 Existéncia de colaboradores que falem diferente linguas

1. Higiene Superficies, Equipamentos, Utensilios Conforme | Nao conforme

Grau de risco Pergunta

Os produtos de higiene s&o corretamente utilizados (dosagens, tempo
1 de atuagédo, superficies a que se destinam) O plano encontra-se
afixado?

Limpeza geral (tectos, tubagens, grelhas de ventilagdo, paredes e
portas)

Limpeza pavimento e ralos de escoamento (sem acumulagéo de
residuos)

Limpeza e organizagéo (equipamentos de frio, armarios, bancadas,
1 estantes, caixas plasticas, outros equipamentos de confegéo,
utensilios)

Existem pontos de lavagem de maos sem acionamento ndo manual
em n° suficiente e existem meios de higienizagado das méos
devidamente bastecidos ( detergente bactericida, desinfetante e papel
descartavel)

Existem disponiveis luvas descartaweis para a manipulagao de produto
que nao ira sofrer tratamento térmico?
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11l. Instalagées Conforme | Nao conforme

Grau de risco Pergunta

1 Existéncia de armarios fechados

1 Existéncia de zona de vestiarios e instalagdes sanitarias

1 Existéncia de maquina de lavar loica, funcional

Existe separagéo entre zona suja e zona limpa? Existe separagédo
entre loiga suja e loiga limpa?

Pavimento e ralos de escoamento (Os pavimentos dos locais de
2 trabalho devem ser fixos, estaweis, antiderrapantes sem inclinagdes
perigosas, saliéncias e cavidades)

Paredes e tectos (devem ser mantidas em boas condi¢des e pode ser
2 facilmente limpas, deverdo ser utlizados materiais impermeaveis
devendo as superficies ser lisas)

Estado conservagéo equipamentos e confegdo, bancadas de

2 o
armazenamento e utensilios
IV. Sistemas de autocontrolo Conforme | Nao conforme
Grau de risco Pergunta
2 Boletins Analiticos presentes e com plano de acgdes corretivas
(quando aplicawel) e recolha de amostras testemunho
2 Registos de monitorizagédo (devidamente preenchidos)
2 Existem Evidéncias de formacao (folhas de presenca, folhas de
sumario e contetdos de formagéo)
Presenga de Manual SSA Completo e actualizado com todos os
3 procedimentos de produgéo sob formato de fluxograma com a
respectiva identificacad dos perigos, riscos e pontos criticos de cada
fluxograma
V. Gestédo de Alergénios Conforme | Ndo conforme
Grau de risco Pergunta

Estéo implementadas medidas de controlo para prevenir a
1 contaminacao cruzada de produtos que ndo contenham alergénios
alimentares de declaragéo obrigatéria?

Os equipamentos e linhas de produgdo sao partilhadas para a
produgéo de produtos com e sem alergénios? Se sim, os
equipamentos sdo devidamente limpos entre a produgéo de um produto
que contem e outro que ndo contem alergenios?

Existem procedimentos de limpeza documentados que especifiquem o
que deve ser limpo, método, frequéncia e responsaveis?

A limpeza dos equipamentos e utensilios é verificada antes de iniciar a
produgad, mantendo sempre o registo desta verificacdo

Na recepgdo de mercadorias os ingredientes alergénios sdo
1 identificados e segregados no armazém, é feita a separagéo entre
produtos que contém e ndo contém alergénios?

A formulagdo dos produtos identifica e considera todos os
ingredientes, incluindo os alergénios?

Sao identificadas todas as fontes de contaminagdo cruzada com
alergénios em cada etapa do processo?
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ANEXO III- QUESTIONARIO AVALIACAO DE CONHECIMENTOS

Avaliacao de conhecimentos
relativamente a alergeénios alimentares

O presente gquestionario insere-se no dmbito de uma avalaiagdo sobre os conhecimentos
relativamente a alergénios alimentares. Leia atentamente todas as questdes e procure
responder de forma sincera e verdadeira.

0 guestiondrio & andnimo e a informacdo recolhida € estritamente confidencial, pelo que os
dados serdo utilizados unicamente para fins estatisticos.

Agradeco a sua colaboragdo

Genero *

O Feminino

O Masculing

Unidade *

©c 0O O 0O O O 0 o0 o0 O

Idade *

Menos 25 anos
Entre 25 e 30 anos
Entre 31 e 35 anos

Entre 35 & 40 anos

O O0OO0O0O0

Mais de 40 anos
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Fungdo *
Cozinheiro
Atendimento
Polivalente

Gestor de turno

OO0O0O0O0

Gerente

Ha quanto tempo desempenha a sua fungao atual? *

A sua resposta

Teve alguma formagac relativamente a alergenios alimentares? *

QO sim
O N&o

MNa sua opinido os seguintes alimentos s&o alergénios? Classifigue como
verdadeiro ou falso. *

Verdadeiro Falso

@)
O

Cereais c/gliten

Leite

Coentros

Peixe

Oleo alimentar

Soja

Corantes

Sulfitos

| B SO BO RON FEON [T B0 80
S| FE| @ NE NE) DR DI BN NE

Crustaceos (marisco)
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Aipo O o
Maionese o o

Tendo em conta os seus conhecimentos relativamente as consequéncias das
alergias alimentares e as praticas associadas as contaminagées cruzadas;
classifique as seguintes afirmagdes como verdadeiras ou falsas. *

Selecions as seguintes afirmagdes como verdadeiro ou falso

Verdadeiro Falso N&o sei

Alincorreta

higienizagéo das

méaos dos

manipuladores @) Q @)
promove a presenca

de alergénios nos

alimentos

Retirar o alimento

que provoca a reagéo

alérgica é suficiente

para prevenir a O O o
ocorréncia de uma

reacdo

Para que exista uma

reacdo alergica o

individuo tem que O o O
ingerir o alimento

A cozedura

insuficiente promove

apresenga de o o O
alergenios nos

alimentos

Temperaturas

superiores a 75°C

destroem os O o O
alergénios presentes

nos alimentos

E seguro utilizar os

mesmos

equipamentos e

utensilios para a

preparacéo de O @) O
produtos e contém e

nao contém

determinado

alergénio

Os alergenios podem
estar presentes no

produto final devido O o O

a contaminagdes
microbianas
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E sequro utilizar a

agua onde foi cozido

um produto alergénio

para cozedura de O O O
outro produto que

néo o contenha

A alergia alimentar

tem cura através de

medicamentos para O O O
as alergias

Se o rotulo de um

produto diz "pode

conter alergénios” , a

pessoa com alergia O o O
alimentar pode

consumi-lo

Tendo em conta os seus procedimentos em loja, classifigue as seguintes
afirmagdes relativamente as boas praticas dos colaboradores no que toca a
alergénios alimentares. *

4-

1-Nunca 2-Raramente 3- As vezes
Freguentemente

5- Sempre

Preparo os

produtos de

acordo com as o O O O O
fichas técnicas

Lavo as maos

antes da

preparacdo dos O O O O O
alimentos

Acrescento

ingredientes na

confecéo de

el g O O O O O
ndo constam na

ficha técnica

utilizo luvas

para manipular

alimentos que ja

nao iram sofrer O O o o O
qualquer tipo de

confegdo

Lavo as maos

entre a

manipulagdo de

diferentes

alimentos e O O O O O
antes da

colocagdo de

luvas

descartaveis

Higienizo os

equipamentos e

utensilios entre

as utilizagdes O O O O O
para diferentes

alimentos
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Utilizo a mesma

agua para cozer

osdnie O O @ O O
alimentos

No meu

establecimento

conseguimos

pre |:.»a Lﬂl" uma O O O O O
refeigdo segura

para um cliente

com alergia

alimentar

Sei o que devo

fazer se um

cliente tiver uma O O O O O
reacdo alérgica

Eu consigo

identificar os

alergénios

presentes nas

refeigbes o O o O o
produzias no

meu

establecimento

Fonte: adaptado de Food Standards Agency (n.d); Seixas (2018)
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