BOAS PRATICAS NO PREPARO
DE ALIMENTOS SEM GLUTEN

PARA SERVICOS DE
ALIMENTACAO

Autoras

Larissa Lira dos Santos

Louise Thomé Cardoso

Raisa Vieira Homem

Amanda Didoné

Fabiana Magnabosco de Vargas
Janaina Guimaraes Venzke
Viviani Ruffo de Oliveira

UFRGS UFRGS [l Vs @ PPGANS
PROREXT e St




© dos autores

1.2 edicao: 2023.

Direitos reservados desta edicao:
Universidade Federal do Rio Grande do Sul

Coordenacao da Editoracao: Viviani Ruffo de Oliveira e Janaina Guimaraes
Venzke.

Capitulos: Larissa Lira dos Santos, Amanda Didoné, Raisa Vieira Homem e
Fabiana Magnabosco de Vargas.

Prefacio: Ester Benatti.

Editoracao eletrdnica: Louise Thomé Cardoso.

Revisao: Amanda Didoné, Fabiana Magnabosco de Vargas, Larissa Lira dos
Santos, Louise Thomé Cardoso, Raisa Vieira Homem, Janaina Guimaraes
Venzke e Viviani Ruffo de Oliveira.

A grafia desta obra foi atualizada conforme o Acordo Ortograficos da
Lingua Portuguesa, de 1990, que entrou em vigor no Brasil em 1° de janeiro de
20009.

U58b Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Faculdade de Medicina.
Boas praticas no preparo de alimentos sem gluten para servi¢cos de alimentacdo/
Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Faculdade de Medicina; Larissa Lira dos
Santos et. al. - Porto Alegre: UFRGS/FAMED, 2023.

80p.
ISBN E-Book: 978-65-00-70533-1

1. Alimentos, dieta e nutricdo 2. Boas praticas de fabricacao 3. Dieta livre de gluten.

l. Santos, Larissa Lira dos Il. Cardoso, Louise Thomé lll. Homem, Raisa Vieira IV. Didoné,
Amanda V. Vargas, Fabiana Magnabosco de VI. Venzke, Janaina Guimardes

VII. Oliveira, Viviani Ruffo de VIII. Titulo.

NLM: QU145

DADOS INTERNACIONAIS DE CATALOGACAO NA PUBLICACAO (CIP)
(Bibliotecaria Shirlei Galarga Salort - CRB10/1929)



PREFACIO

A alimentacdo fora do lar, para pessoas que tém restricdo alimentar por motivos
de saude, traz muitos desafios. E geralmente esses desafios acabam por impossibilitar
essa atividade corriqueira para a maioria da populacao.

Para celiacos, alérgicos ao trigo e sensiveis ao gluten, o ato de comer em
restaurantes, na casa de amigos e parentes ou em cafés e lancherias pode ser um
tropeco no tratamento e gerar consequéncias para a saude que podem durar dias.
Minimas por¢des de gluten (proteinas presente no trigo, cevada e centeio) podem
despertar sintomas e adoecer seriamente essas pessoas.

Mesmo nado sendo um ingrediente da preparacao, o gluten pode estar presente
na forma de CONTAMINACAO CRUZADA. E a presenca de pequenas particulas, de
minimos resquicios de gluten, que em alguma etapa do processo foram transferidos
para o alimento. Para a maioria da populacdo é imperceptivel, mas para quem precisa
restringir essa proteina € o bastante para desencadear um evento adverso ao
alimento. Conhecer como a Contaminag¢do Cruzada por gluten acontece e como pode
ser evitada faz a diferenca na oferta de alimentacdo REALMENTE SEGURA para celiacos,
alérgicos e sensiveis ao gluten.

No Brasil ndo temos manuais de Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos que
abordem o tema de controle de alérgenos e de gliten em unidades de alimentacao e
nutricdo. A ACELBRA RS evidenciou essa lacuna ao Departamento de Nutri¢cdo a partir
de participacdes em atividades oferecidas aos celiacos nos Programas de Extensao e
de Pos-Graduagao da UFRGS. E esse trabalho académico é fruto dessa interagdo entre
universidade publica e a comunidade externa onde sdao apresentadas solu¢bes e
repostas aos nossos problemas.

As Boas Praticas de Manipulagao para controle de gluten sao um ponto de partida
para que celiacos, alérgicos e sensiveis possam encontrar alimento seguro fora do lar,
possam normalizar a convivéncia social e laboral e perseverem na busca da saude
com mais constancia e leveza.

Ester Benatti

Vice-presidente da Acelbra-RS
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Introducao

O QUE E DOENCA CELIACA?

SEREeR
PR .

A doenca celiaca (DC) é uma desordem
relacionada ao gluten (DRG), proteina que se
encontra em alguns cereais, como: o trigo,
centeio, cevada e possivelmente a aveia,
quando ndo certificada sem gldten, em
individuos geneticamente predispostos (1) (2) (3)
(4),

O tratamento consiste em seguir uma dieta
restrita sem gliten ao longo da vida, com a
qual se consegue remissao clinica, soroldgica e

histolégica da doenca 4 (),

Entretanto, sabe-se que varios sao os motivos
que dificultam  seguir essa dieta: baixa
disponibilidade de alimentos isentos de gluten
no mercado, producdao de alimentos com pouca
garantia de qualidade e seguranca, alto preco
dos alimentos sem gliuten, rotulagem deficiente
dos produtos e escassa informacao para as
pessoas com DC e sua familia, especialmente,
quando o diagndstico é recente e os envolvidos nao
sabem como realizar a exclusdao do gluten das
refeicdes ),




Introducao

Figura 1 - Alimentacdo e socializacao
Além da atuacao dessa equipe

multidisciplinar, no  processo da
investigacdo e  confirmacdo  do
diagndstico de DC e de altera¢bes no
estilo de vida, ressalta-se o quao
importante é o apoio, empatia e
insercao das pessoas do entorno - a
familia, amigos, colegas de trabalho,
entre outros, que pode contribuir
positivamente para a adesdao a dieta
sem gluten sem consternacdes ©).

Foto de uso livre licenciado em CC BY-NC-ND ®,




Introducao

Sabe-se que os alimentos participam de momentos sociais como
componentes que influenciam na saude e que por meio da alimentacao
disponibilizam-se os nutrientes e energia essenciais para que as pessoas possam
viver de forma saudavel. Dessa maneira, € indispensavel a busca por caminhos
que permitam o bem-estar e melhor qualidade de vida para individuos com

desordens relacionadas ao gluten ™,

Nesse ambito, percebeu-se a auséncia, no Brasil,

de materiais na lingua portuguesa que auxiliassem os

Servicos de Alimentacdo para atender as pessoas \ P 4
com desordens relacionadas ao gluten, inviabilizando - -
0 acesso a informag¢do por conta da barreira / \

linguistica.
Em vista disso, o presente trabalho busca suprir
essa escassez trazendo boas praticas no preparo de

alimentos sem gluten para Servicos de Alimentacao.

O e-book trara orientacdes a serem aplicadas na elaboracdo de
preparacdes sem gluten, promovera praticas adequadas de higiene e de
manipulacdo na aplicacao de atividades ou acdes ao longo de todas as etapas
do processo de produc¢ado de alimentos sem gluten, a fim de minimizar o risco
de contaminacdo cruzada nos Servicos de Alimentacdo. Dessa forma, objetiva-

se oferecer a comunidade celiaca mais qualidade de vida em sua alimentacao.




Gluten

O gluten é uma proteina amorfa (ndo possui estrutura atbmica definida)
encontrada nas sementes de alguns cereais, como o trigo, centeio, cevada e
possivelmente na aveia (Qquando ndo certificada), combinadas ao amido @ 3) (4
(5) (7,

Essa proteina é classificada em dois grupos (Figura 2): a prolamina e a
glutelina ®. A primeira recebe diferentes designacbes conforme o cereal de
que provenha, por exemplo, no trigo a prolamina chama-se gliadina, no centeio
denomina-se secalina, na cevada chama-se hordeina e na aveia é chamada de

avenina M,

Figura 2 - Composicao do gluten

PROLAMINA GLUTELINA GLUTEN

Acervo pessoal das autoras.

O gluten também pode estar presente nos alimentos manipulados,
processados e, inclusive, em alguns medicamentos de laboratérios
farmacéuticos 3. Assim como, nos alimentos industrializados, em que

contenham nos seus ingredientes amidos, ligantes e estabilizadores 2.



Gluten

A aveia pode apresentar gluten devido a contaminacdo cruzada no
plantio, colheita e armazenamento, e em alguns celiacos pode ocorrer
resposta imune cruzada devido a avenina.

Na verdade, o gluten esta presente também no milho e no arroz,
contudo, o gluten presente no trigo, no centeio e na cevada ativam a
resposta imune nos celiacos. Isso, possivelmente, devido a fracao
prolamina, no caso a gliadina, a hordeina e a secalina (devido a grande

semelhanca a gliadina) (8 () (10),

Figura 3 - Elasticidade da massa e o gluten

O gluten é responsavel pela
elasticidade e extensibilidade das
massas de farinhas e confere
consisténcia elastica e esponjosa aos
pdes e as massas assadas (M e @),
Essa proteina ¢é apreciada na
panificacdo, ao formar uma malha
proteica que retém os gases
formados na fermentacdo no

interior da massa. Apds a coccdo, a

coagulacdo do gluten é responsavel

Foto de uso livre licenciado em CC BY-NC-ND @1, pela CoeSiVidade da prepa ragéo (4).




Desordens relacionadas
ao gluten (DRGs)

As DRGs incluem a doenga celiaca, a sensibilidade ao gluten nao
celiaca, a ataxia de gliuten, a dermatite herpetiforme e a alergia ao
trigo U2, A doenca celiaca (DC) acomete individuos geneticamente
predispostos, caracterizada por reac¢des inflamatorias de base imunolégica
na mucosa do intestino delgado, resultando em altera¢des funcionais desta

mucosa (M (2 4) (5),

O sistema imunolégico dos portadores dessa
doenca reconhecem a prolamina (um dos grupos de
proteinas do gliten) como um antigeno e produz
anticorpos para combaté-la. Esses anticorpos sao os

responsaveis pelas lesdes intestinais com a atrofia de

sua mucosa, fato que prejudica a absorcdo de

nutrientes dos alimentos: proteinas, carboidratos,

lipidios, vitaminas e minerais @ 4 (),

A DC pode favorecer o desenvolvendo de “doencgas associadas”. Elas

precedem a DC, embora também possam se manifestar simultaneamente «.

—

Dermatite herpetiforme
Doencas hepaticas
Intolerancia a lactose
Doencas da tireoide
Diabetes mellitus tipo |
Déficit seletivo de IgA

Entre outras enfermidades




Alimentac¢ao sem gluten

7

Ap0és o diagnostico de DC, o unico tratamento consiste em acompanhar
uma dieta estrita sem gluten ao longo da vida, posto que, assim, consegue-
se o0 desaparecimento dos sintomas clinicos, a normalizacdo dos niveis de
anticorpos no sangue e a tentativa da recupera¢dao da mucosa intestinal (1 @ ®)
@) (5),

O contrario ocorre em casos de reintroducdao do gluten ou por ingestao
involuntaria de alimentos contaminados com glaten ¥ ©), Nos individuos com
DC, apenas uma particula de gluten ja é suficiente para causar a resposta
imunolégica. Nesse sentido, a importancia da dieta sem gluten esta na sua

remissao clinica, sorolégica e histologica @ 4,

Individuos que possuem DC podem se
alimentar, sem restri¢des, com alimentos que
nao contenham glaten em sua origem, como:
carnes, ovos, peixes, leite e derivados, frutas,
leguminosas, hortalicas, cereais sem gluten,
gorduras comestiveis e acgucares, contanto que
sejam selecionados, manipulados ou preparados
cumprindo técnicas seguras de Boas Praticas de

Manipulagdo, visando evitar a contaminacdo

cruzada M @ @),




Alimentacao sem gluten

A contaminacdo cruzada é definida pela ANVISA como “A presen¢a
de qualquer alérgeno alimentar ndo adicionado intencionalmente ao
alimento como consequéncia do cultivo, producdo, manipulagéo,
processamento, preparagdo, tratamento, armazenamento, embalagem,
transporte ou conservacéo de alimentos, ou como resultado da
contamina¢éo ambiental” (13),

A contaminacdo cruzada pode ocorrer por diversas rotas durante o

preparo de alimentos, conforme Figura 6 2.

Figura 4 - Rotas de contaminacdo por gluten durante a manipulagdo e o preparo de

alimentos

Equipamentos e
utensilios usados com
alimentos com glaten ,..:-=«..,,
«** e

Utensilios de limpeza
(esponjas e outros)

Y  ROTASDE  *
Erros na ! CONTAMINAGCAO : , :
higienizacdodas AL farmh~as
maos : CRUZADAPOR em suspens&o
GLUTEN

.
» .
LT L

Vestimentas dos
manipuladores

Acervo pessoal das autoras.




Alimentacao sem gluten

Os alimentos que possuem na sua composi¢ao trigo, centeio, cevada,

aveia e triticale (hibrido de trigo e centeio) e quaisquer dos seus derivados, na

forma de farinhas, pdes, massas alimenticias, amidos, féculas, proteinas,

malte, semolina, etc., nao podem ser ingeridos. Ademais, deve-se ter cautela

com alimentos elaborados, processados e empacotados, pois esses produtos

passam por grande manipulacdes, sendo mais suscetiveis ao risco de

contaminagao cruzada ©.

Dentre este tipo de alimento pode-se
fazer uma classificacdo: aqueles que nao
supdéem risco, devido as matérias-primas
utilizadas, as normas existentes para sua
elaboracdao e ao processo de fabricacdo
utilizado, como: todos os tipos de leite,
queijos e iogurtes naturais, presunto,
hortalicas, alimentos enlatados. E os
alimentos com alto risco de conter
gluten, exemplos: patés, queijos cremosos,

molhos prontos, cremes, sopas, caldos de

carne ou peixe, sobremesas preparadas,

etc @,

Figura 5 - Alimentos sem gluten
i .‘ g

Ll

Foto de autor desconhecido.
Uso livre e licenciado em CC BY-NC-ND.



Seguranca Alimentar na DC

Orrrrcccccccccccccc e e ccccccccccce-

A Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN)
(Lei no 11.346, de 15 de julho de 2006, Art 3°) a define como U4

"A seguranca alimentar e nutricional consiste na realizagcdo do direito
de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em
quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base prdticas alimentares promotoras de saude,

que respeitem a diversidade cultural e que sejam social, econémica e

ambientalmente sustentdveis".

Os alimentos industrializados também podem ser consumidos, entretanto,
é importante sempre realizar a leitura dos rétulos e dos cardapios, ou seja,
toda a lista de ingredientes e as frases de alérgenos (Figura 8) para se
certificar de que sdao realmente isentos de gluiten em sua composicao
(Figura 9), uma vez que o gluten pode estar presente nos ingredientes na forma

de espessantes, corantes, aromatizantes, aditivos, entre outros (1) (2 (4),

Figura 6 - Rétulo de produto que contém gluten Figura 7 - Cardapio em restaurante sem gluten

INGREDIENTES: Farinha de trigo enriquecida
com ferro e acido félico, margarina, sal, queijo
parmesdo, estabilizante: lecitina de soja e
extrato de malte. :

CONTEM GLUTEN CONTEM LACTOSE.

s:t:glcos: CONTEM TRIGO, DERIVADOS
TE E DE SOJA E CEVADA N -
b s G| UTEN

FREE

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgdo de 30g (aprox. 7 unidades)

T
bt lames . )

Acervo pessoal das autoras. Acervo pessoal das autoras.



Seguranca Alimentar na DC

Em meio a esse cenario, observa-se também a importancia da atuacao
do nutricionista no tratamento para DC, por ser o profissional habilitado a
oferecer mais seguranca e criatividade para a alimentacdo nessa nova
fase da vida da pessoa que se descobre sem poder consumir alimentos
que contenham glaten.

A alimentacdo adequada e saudavel é de extrema importancia para
todos os individuos, incluindo aqueles que necessitam de alimentos para fins
especiais, como individuos com DC e outras DRGs (). De forma que o
individuo com DC nao realizara uma dieta simplesmente restritiva. Além
disso, pode também ser detectado déficits nutricionais na alimentacdo e

trabalhar para a normalizagao “.

O ato de se alimentar ndo se relaciona
apenas ao consumo de alimentos para

saciedade e ingestdo de nutrientes para

manter fun¢des organicas, mas também com a

— a9 ~ . =
o socializacdo.  Visto que, as preparacdes

—

)

alimentares sdao de grande importancia na
T ~ . . .
formacdo da identidade alimentar das
pessoas e fazem parte de varios contextos

sociais (15) (16)

S SR
W/ 7 7

No caso de individuos com restri¢cbes alimentares, como os celiacos e
outros DRGs, a dieta sem gluten impde mudanc¢as na rotina e nos habitos
alimentares. Essas restricdes podem levar a problemas como isolamento
social, exclusao e sensacdo de ndo pertencimento ao grupo. Esses fatores tém

impacto negativo na qualidade de vida dos celiacos (7 (18),



Alimentos que nao
contém gluten

Alguns alimentos sdo naturalmente sem gliten, em razao disto, sao
seguros para o consumo por individuos com DC. Exemplos de alimentos sem

gluten @ ()

[V} Frutas

[/ Hortalicas

[Vf Cereais sem gluten
i Leguminosas

[M Oleos e gorduras

Todavia, antes de ingeri-los, deve-se sempre conferir no rétulo do

produto se, de fato, eles ndo possuem gluten nos seus ingredientes e sao
produtos sem risco de contaminagao cruzada. Seguem nas préoximas paginas

algumas consideracdes sobre alimentos naturalmente sem gluten @,

FRUTAS

Todos os tipos de frutas ndao contém gluten

na sua composicao. X
Excelentes na reposicao de fibras e agua e

para a dieta (19,




Alimentos que nao
contém gluten

HORTALICAS

Este grupo inclui folhosas, bulbos, tubérculos, OQ o«%o
raizes e frutos. 7

Compreende alimentos ricos em fibras, minerais

e amido, os quais, sao aliados na dieta celiaca (9.

Figura 8 - Exemplos de hortalicas

/8

/ < .
[ Y

|

[ |

|

[ |

[

FOLHOSAS BULBOS

[
@ |
[
\
\

TUBERCULOS

Elementos graficos licenciados em CC BY-SA. Acervo pessoal das autoras.




Alimentos que nao
contém gluten

CEREAIS

SEM GLUTEN

Alguns cereais, pertencentes a familia Gramineae,
ndo apresentam gluten em sua composicao.
Além disso, existem os pseudo-cerais, 0s quais

sdo sementes comestiveis pertencentes as espécies N

0AZR
dicotiledbneas (22, @50

Figura 9 - Exemplos de cereais sem gluten

CEREAIS SEM GLUTEN

AMARANTO

Fotos de autores desconhecidos. Uso livre e licenciado em CC BY-SA.



Alimentos que nao
contém gluten

LEGUMINOSAS

Este grupo inclui vegetais da familia

Leguminosae. Constituidos por sementes que

podem ser processadas em farinhas sem <P

glaten @0,

Figura 10 - Exemplos de leguminosas

Fotos de autores desconhecidos. Uso livre e licenciado em CC BY-SA.

As leguminosas e os cereais sem gluten podem apresentar
contaminacgao cruzada por gluten. Por isso, deve-se cuidar o consumo
destes alimentos, com atencdo redobrada para as informacdes contidas
no rétulo.

Segundo a RDC n° 727/2022 da ANVISA é obrigatério a declaracao

nos roétulos de produtos alimenticios que possuem o risco de

presenca de tracos de gluten na sua composi¢ao .



Alimentos que nao
contém gluten

OLEOS E GORDURAS iﬁ

Oleos, azeites, banha, margarina e gordura

hidrogenada e vegetal sdo naturalmente sem

g| Uten @ @),

V4

LATICINIOS

Todos os tipos de leite, leite fermentado,

gueijos, requeijao, manteiga, natas e iogurtes

naturais @ @,

"

Todos os tipos de carnes e visceras frescas, @
congeladas ou preservadas na natureza @ 4,

BEBIDAS

Cafés, sucos e bebidas gaseificadas.

Vinhos, espumantes, cidras, frisantes e bebidas

destiladas (@ @4,

Tracos de gluten podem estar presente em produtos
processados e ultraprocessados devido a contaminacgao

cruzada 23,

~ /
rd
Deve-se sempre conferir o rétulo dos produtos
antes do consumo por celiacos.



Alimentos que

contém gluten

Os alimentos que contém gluten sao todos aqueles que possuem nos
seus ingredientes o trigo, o centeio, a cevada e possivelmente a aveia, assim
como qualquer um dos seus derivados @ @) @) &) (M Estes, ndo devem ser

ingeridos por individuos com DC. Abaixo, alguns exemplos:

Farinhas de trigo, de centeio, de cevada, ‘ (&) \

triticale, espelta, khorasan.

~

PREPARACOES

Pdes, bolos, tortas, biscoitos e produtos de

pastelaria e panificacdo elaborados com as

farinhas citadas no topico anterior.

Massas em geral, como as de macarrao, de

pizzas, empanados elaborados com as farinhas
citadas.

A



Alimentos que
contém gluten

PRODUTOS

Manufaturados, em geral, em que
contenham nos seus ingredientes as farinhas
mencionadas acima e quaisquer de seus

derivados: amido, aveia, fécula, sémola,

proteinas, malte, etc 4.

O e e e cccccccccccccccccccccccca-

Figura 11 - Contaminacdo cruzada por De regra, todos os alimentos a granel
gldten em alimentos a granel N
e manufaturados, em que ndo tenham
rotulagens, ndo devem ser consumidos
na dieta ¥). Além disso, é importante olhar
com atencdo as farinhas de milho e outras
vendidas em padarias ou supermercados,
pois estas podem ter sido contaminadas
com gluten caso a moagem foi realizada
em moinhos que também moem outros

cereais, como trigo ou aveia .

Foto de autor desconhecido. &-------------------------

Uso livre e licenciado em CC BY-NC-ND.




Alimentos que podem
conter gluten

Alguns alimentos podem conter gluten, como os produtos

industrializados. Isso porque o gluten pode estar presente na sua

composicdo na forma de espessantes, corantes, aromatizantes,
dentre outros, ou, devido a contamina¢do cruzada no seu
processo de fabricacao (.

Segue abaixo a listagem de alguns exemplos de alimentos

que podem conter gluten:

Alimentos embutidos em geral: mortadela, chourico, morcela,

salsichas, etc.

Patés.

Carne enlatada, alméndegas e hamburgueres.

Conservas de peixe em molho.
Molhos, caldos, condimentos e corantes alimentares.
. Substitutos de café, chocolate e cacau e outras bebidas de

maquinas.

Nozes torradas ou fritas com farinha e sal.

Caramelos, guloseimas, chocolates e geleias.
logurtes ndo naturais/industrializados.

Alguns gelados comestiveis.

A



Boas praticas de elaboracao

e producao para evitar riscos de

contaminagao cruzada por gluten.




Boas praticas
_ha elaboracao de
alimentos sem gluten

O diagnéstico para DC envolve uma mudanca no estilo de vida,
no cotidiano, no modo de ser e em atitudes. Para algumas pessoas
isso traz grande preocupac¢dao e medo com relacdo a ndo saber como
preparar o seu alimento sem riscos de contamina¢dao cruzada e,
principalmente, de se alimentar fora de casa: refeicGes em ocasides de

negocios e lazer, na escola, em restaurantes, hotéis, em avides,

hospitais e entre outros servicos de alimentacgao ©.

Estes casos implicam, por um lado, tanto
certas atitudes por parte do individuo com DC: ir
ao estabelecimento antecipadamente onde se
deseja realizar a refeicdo para obter informacdes
sobre o cardapio e seguranca no preparo de
alimentos sem gluten ou, ainda, conversar com
quem for o responsavel por preparar o alimento,

explicando sobre a DC e a necessidade do

alimento ndo conter glaten, uma vez que
quantidades minimas dele ja sao suficientes para
causar a resposta imunolégica com consequéncias

severas 3 6),




Boas praticas
_ha elaboracao de
alimentos sem gluten

Por outro lado, também, é necessario um compromisso por parte dos
estabelecimentos que produzem alimentos sem gluten, adotando, por
exemplo, sistemas de qualidade, como as Boas Praticas de Manipulagao
(BPM) de Alimentos, que devem ser seguidas conforme a legislacdo vigente
RDC 216/2004 3 e no caso de estabelecimentos com gluten seguir as

recomendac¢des deste Manual.

Diante disso, este modulo trara orienta¢des sobre BPM
para evitar riscos de contaminacao com gluten ao longo de
todas as etapas do processo de producdo do alimento sem
gluten, uma lista de verificagcdo para avaliar os pontos de
riscos de contaminac¢ao cruzada por gluten, para auxiliar na

garantia de um ambiente seguro para producdo de

alimentos.

As BPM de alimentos sao procedimentos que devem

ser adotados por Servi¢cos de Alimentacdo, a fim de garantir
a qualidade higiénico-sanitaria 3. No que se refere a
garantia da producdo de alimentos sem riscos de
contaminacdo com gluten, os estabelecimentos devem
seguir a legislacao sanitaria vigente @3 as conformidades
que evitam a contaminacao cruzada com gluten.

As autoras recomendam que a implantacdo das BPM,
para estabelecimentos que produzem e distribuem

alimentos sem gluten, seja realizada por um nutricionista

que é o profissional habilitado para oferecer maior

seguranca aos processos de implementacao pelo

responsavel do estabelecimento.




Boas Praticas de Manipulagao
de Alimentos para evitar riscos
de contaminacao com

@ Edificio e Instalacoes

Figura 12 - Sugestdo de infraestrutura para cozinha de
Servico de Alimentacdo

..............\i‘......

Foto de autor desconhecido. Uso livre e licenciado em CCA-SA 3.0.

.............................‘
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PISO, PAREDE E TETO

As instalacdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento
liso, impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres
de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores,
descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos
alimentos @3 garantindo a adequada higienizacdo das superficies e do

ambiente evitando a contaminac¢do cruzada com gluten.

PORTAS, JANELAS E OUTRAS ABERTURAS EIIEIRXXXIrrrRr T rrre:

As portas e janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes e devem
ser providas de telas milimetradas e removiveis para facilitar a limpeza

periddica @ e evitar a contaminacdo cruzada com gluten. Ademais, seguir a

Legislacdo Sanitaria vigente com os mesmos cuidados para celiaco e nao

celiaco @3,



Boas Praticas de Manipulagao
de Alimentos para evitar riscos
de contaminacao com gliten

LAYOUT

Figura 13 - Instalagdo de Servico de Alimentacdo

0000000 OCGOOIOOIOIOOONONONONODO

Foto de autor desconhecido. Uso livre e licenciado em CCA-SA 2.0.

“++ A edificacdo e as instala¢des devem ser projetadas para possibilitar
um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacao
de alimentos e a facilitar as operac¢fes de manutencdo, limpeza e, quando for o
caso, desinfeccdo conforme as recomendac¢bes da Legislacdo Sanitaria 3
vigente com os mesmos cuidados para celiacos e ndo celiacos.

O dimensionamento da edificacdo e das instalacdes devera ser compativel
com todas as operacdes. Também, deve existir separacao entre as diferentes
atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes para evitar a

contaminacdo cruzada 3,




Boas Praticas de Manipulagao
de Alimentos para evitar riscos
de contaminacao com gliten

ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, ELEVADOR DE

MERCADORIAS E ESTRUTURAS AUXILIARES DE
TRANSPORTE DE ALIMENTOS

Figura 14 - Meios de transporte

como elevador e escada .
Os alimentos devem ser transportados

protegidos contra contaminantes, assim
como aqueles que ndo serdao consumidos de
imediato. Os meios de transportes devem
ser dotados de medidas que garantam a

auséncia de vetores e pragas urbanas 24,

Foto de uso livre licenciado em CC BY-NC-ND @5,

BANHEIROS E VESTIARIOS LAVATORIOS

PARA FUNCIONARIOS NA AREA DE PRODUCAO

Figura 15 - Sugestdo de banheiros e vestiarios Figura 16 - Lavatério na area de produgado
para funcionarios em Servico de Alimentacao em Servico de Alimentac¢do

Foto de autor desconhecido.
Uso livre e licenciado em CCA-SA 4.0.

Acervo pessoal das autoras.

As instala¢des sanitarias, os vestiarios e os lavatorios na area de produgao

devem seguir com os mesmos cuidados para celiacos e nao celiacos 23,



Boas Praticas de Manipulagao
de Alimentos para evitar riscos
de contaminacao com gliten

VENTILACAO E AR CONDICIONADO

Figura 17 - Ar condicionado em Servico de Alimentacdo

Foto de autor desconhecido. Uso livre e licenciado em CCA-SA 3.0. &
..

A ventilagdo deve garantir a renovac¢ao do ar e a manutencao do ambiente
livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensado, condensacdo de
vapores, dentre outros que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento e a garantia de um ambiente que ndo favoreca a contaminagdo
cruzada com gluten. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os
alimentos 23 7),

Além disso, deve-se atentar para a conservacdo e manutencdao dos
equipamentos e dos filtros para climatizacdo e para a garantia da limpeza
periddica dos componentes do sistema de climatiza¢do, que deve ser registrada

e realizada conforme legislacdo sanitaria vigente especifica 3.



Boas Praticas de Manipulagao
de Alimentos para evitar riscos
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RECEPCAO DAS MATERIAS-PRIMAS,

INGREDIENTES E EMBALAGENS

VISITA TECNICA AOS FORNECEDORES DE MATERIA-PRIMA

Algumas praticas, quando realizadas antes da compra dos alimentos ou

no momento da recep¢do das matérias-primas, dos ingredientes e das
embalagens, podem evitar a contaminacdo cruzada. Uma visita técnica aos
fornecedores de matéria-prima para inspecionar a procedéncia, o local, os
documentos e os laudos comprovando a auséncia de glaten, pode garantir a
seguranca dos alimentos que serao utilizados na producao dos produtos (1 (2 ),

Na recepcao da matéria-prima, deve-se verificar se 0 meio de transporte é
seguro, no qual os transportadores tenham implementado um sistema que

evite e previna a contaminag¢ao cruzada ™ ©6),

Recomenda-se a escolha de transportadores
que fornecam  certificados de  analises
demonstrando que as condi¢cdes de transporte
garantem a seguranca de um alimento sem
gluten. Contudo, em caso de transporte
simultaneo com produtos que contenham gluten
devem ser acondicionados separados dos
produtos sem gluten, na unidade de transporte,

e, para maior seguranca, colocados em uma

embalagem secundaria, como um filme plastico

esticgvel (M (26) (27)
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de Alimentos para evitar riscos
de contaminacao com gliten

RECEPCAO DAS MATERIAS-PRIMAS,

INGREDIENTES E EMBALAGENS

As embalagens dos alimentos sem gluten devem ser perfeitamente

fechadas, embaladas e identificadas daquelas que contém gluten. Além disso,

o responsavel pelo recebimento das matérias-primas, dos ingredientes e das

embalagens deve se atentar com

relacdo a embalagens entregues

danificadas ou sem a rotulagem, assinalando que o produto é sem gluten.

Nesta situa¢do, os produtos deverao ser rejeitados (" (26),

SETOR DE ARMAZENAMENTO DAS

MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES
E EMBALAGENS

Embalagem
bem fechada e
identificada
com a data que
foi aberta

Nos estabelecimentos que elaboram
alimentos sem gluten é essencial prever
meétodos de armazenamento para evitar a
contaminacdo cruzada @7, Em primeiro lugar,
todos os ingredientes sem gluten devem ter
suas embalagens sempre bem fechadas e
identificadas, usando, por exemplo, etiquetas,
sinalizacdo, cddigo de cores entre prateleiras,

entre outros, conforme for conveniente 2,



Boas Praticas de Manipulagao
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SETOR DE ARMAZENAMENTO DAS

MATERIAS-PRIMAS E EMBALAGENS

As matérias-primas e as embalagens destinadas a producdo de alimentos
sem gluten devem ser armazenadas em locais exclusivos sem nenhuma chance
de contato com alimentos que contém gluten @,

Os ingredientes secos sem gluten devem ser armazenados em instala¢des
seguras, 0s quais se empreguem materiais lisos e duraveis, impermeaveis e, se
possivel, lavaveis, tendo de preferéncia cores claras M @. No caso de armazenar
em depdsitos, estes também deverdao ser unicamente para mercadorias sem
gluten na parte superior das prateleiras . Para aqueles que necessitam ser

armazenados em condicdes de refrigeracdo ou congelamento, igualmente

recomenda-se o uso de geladeiras e/ou freezers separados .

Figura 18 - Armazenamento adequado de

alimentos sem gluten com rotulagem .
Quando ndo for possivel realizar o

armazenamento exclusivo das
matérias-primas e das embalagens
dos alimentos sem gluten, se
aplicam algumas medidas

TR

Ew ,y;”.;-;s% g preventivas e de controle a fim de
«mﬂ mmm;' Yt | . i

g mm peLce evitar o contato de mercadorias sem
‘*“m.rz fEeee , )

gliten com as que contém:

setorizacdao dos mesmos espacos e

devida identificacao ™.

Foto de uso livre licenciado em CC BY-NC-ND @8,
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EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS*,

MOVEIS** E UTENSILIOS

* Maquinarios: batedeira planetaria, sistema de injecdo por pressao e forno elétrico tipo

prensa. **Méveis: mesas, bancadas e estantes.

Planejamento e organiza¢ao sao fundamentais com relacdo ao uso dos

equipamentos e maquinarios, méveis e utensilios nos estabelecimentos que

produzem alimentos sem gluten e com gluten para diminuir os riscos de

potencial contaminacao cruzada. O ideal & que os estabelecimentos tenham

exclusividade quanto aos materiais a serem usados na producdo de

alimentos sem glaten, contudo, quando isso ndo for possivel, algumas

praticas podem ser aplicadas ™ @),

Quanto ao uso dos equipamentos
para elaboracdo de alimentos somente
sem gluten, eles deverao ser designados
e identificados para sinalizar a sua
finalidade 8,

Recomenda-se a limpeza com agua
e detergente, e a desinfeccdo com

solu¢Bes de alcool 70% 23,

Para aqueles equipamentos com

uso compartilhado, tais como:

Fornos, micro-ondas, fornos
elétricos, caldeirdo industrial, pass
through, forno combinado e lava-
loucas, a higienizacdo com agua e
detergente é suficiente para evitar

contaminacao com gluten . ‘\
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EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS*,

MOVEIS** E UTENSILIOS

* Maquinarios: batedeira planetaria, sistema de injecdo por pressdo e forno elétrico tipo
prensa. **Méveis: mesas, bancadas e estantes.

Equipamentos dificeis de limpar, os quais sao feitos de material poroso
ou que possuem cotovelos e pecas inacessiveis a limpeza, precisam ser de uso
exclusivo para preparacdoes sem glaten (M (6 Neste grupo estdo os
misturadores, processadores, trituradores, liquidificadores, batedeiras,
torradeiras, sanduicheira, panelas, fornos de conveccdao ou com sistema de

circulagao de ar, fritadeiras elétricas sem 6leo, entre outros .

Os equipamentos nao poderdo ter uso compartilhado

para a preparacao de alimentos com e sem gluten. Deve-se
-~ i ter o cuidado de identifica-los como de uso exclusivo para

alimentos sem gluten e ap6s o uso e a higienizacao, cobri-

los com um capa protetora, filmes, dentre outros 20, A
identificacdo pode ser feita, por exemplo, com o uso de
etiquetas de diferentes cores ™,

Os utensilios que serdao usados na manipulacdo de

alimentos sem gluten deverdo ser de uso exclusivo, como
as escumadeiras, os filtros, os pratos, os potes, as panelas,

as pincgas, etc M,

&
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COLABORADORES

Praticas de higiene bem projetadas e implementadas durante todo o
processo de producdo e fabricacdo do alimento sem gluten sdo essenciais para
evitar a contaminacdo cruzada. Nesse sentido, a higiene dos colaboradores é
muito importante, tendo em vista que o manuseio inadequado de alimentos,
por exemplo, por falhas na higienizacdo das maos, pode ser o meio para uma
potencial contaminacdao com gluten ©8, Por conta disso, algumas praticas
devem ser aplicadas como medidas preventivas e de controle. Também, deve
ser ofertada constante capacitacdo sobre os riscos da contaminac¢do cruzada

para os colaboradores (2 (26),

E importante identificar quais os
colaboradores responsaveis pela manipula¢ao
dos alimentos sem glaten, assim como
certificar se eles obtiveram um treinamento
especifico para desempenhar a sua funcao e
qual foi a avaliacao de desempenho recebida,

a fim de garantir aptidao ao trabalho 29
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COLABORADORES

Os manipuladores deverao receber uniformes e
EPI (touca, luvas e entre outros) exclusivos para o
preparo de alimentos sem gluten. Em casos de
estabelecimentos, onde se tem areas de
preparacdo compartilhadas para alimentos com
gluten e sem gluten, deve ser tomado um cuidado
especial: avalie se para o preparo de alimentos sem
gluten é conveniente trocar a roupa, usar um
macacao, jalecos ou aventais de uso exclusivo, ou
descartaveis (M %), Fique atento: sempre verifique
se é realizada a troca do uniforme apés entrada
e saida de diferentes setores da area de

producao (.

Outro ponto essencial a ser considerado para se ter alimentos seguros
de contaminac¢do com gluten é com rela¢cdo as boas praticas de higiene dos
manipuladores, como a lavagem frequente das maos. A cada pausa e retorno
ao trabalho, as mdos devem ser adequadamente lavadas com sabado, pois no
periodo de descanso ou lanche, os manipuladores podem entrar em contato

com produtos que contenham gluten sem perceber e, assim, contaminar a

produc¢do sem gluten ),
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@ COLABORADORES

1/

Para se obter sucesso na aplicacdo dessas boas
praticas de higiene é preciso sensibilizar todos os
colaboradores, fixos e transitérios, sobre o que é a
DC, a sua relacdo com a presenca de gliten na
comida e suas consequéncias. E importante,
também, treinar todo o colaborador sobre os
procedimentos de controle e prevencdo da
contaminacdo por gluten, sobre lavagem das maos e
as Boas Praticas de Higiene, antes de iniciar os
trabalhos. Essa capacitacdao deve ocorrer no local de
trabalho e tudo deve ser documentado .

Por fim, sobre a realizacao de visitas na area de
producdo de alimentos, todo visitante deve ser
instruido sobre as mesmas praticas de higiene
aplicadas aos manipuladores e realiza-las igualmente,
isso para evitar que eles sejam uma fonte de

contaminacgdo 6,
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‘ PRODUCAO

A etapa de producao dos alimentos é
um momento bastante critico, pois é
guando a comida fica altamente exposta e
pode ser contaminada com gluten de
diversas maneiras: seja pelo ambiente, por
utensilios e equipamentos, ou através dos

manipuladores. Haja vista disso, ha uma

série de praticas que podem ser realizadas
para evitar a contaminag¢ao e garantir um

alimento seguro™:

Determine e identifique o sal, o 6leo, o vinagre e
quaisquer condimentos para serem usados somente

em preparac¢des sem gluten, pois o uso compartilhado

para alimentos com gluten pode trazer contaminantes

durante o seu manuseio M,

Para alimentos que precisam ser pesados e
divididos, indica-se utilizar para isso os proprios
recipientes originais ou recipientes com tampa

claramente identificados 29, E ndo se esqueca de limpar

a balanca antes e ap6s cada uso.




Boas Praticas de Manipulagao

de Alimentos para evitar riscos
de contaminacao com gliten

‘ PRODUCAO

=)

®
@

Caso algum alimento sem gluten precise ser
descongelado, a forma segura de se realizar é
mantendo-os separados dos alimentos convencionais,

em recipientes fechados™.

Rotule como “sem glaten” qualquer preparacao
pronta ou parcialmente pronta para consumo ou para
servir que sdao mantidas refrigeradas ou congeladas.
Estas devem ser guardadas em lugares especificos para
alimentos sem gluten, na area do refrigerador, do

congelador e/ou camara fria M @,

Retire da area de producdo todos os alimentos ou
preparacdes em que se suspeita que possa ter ocorrido
contato com gluten. Estes deverdo ser separados dos
alimentos sem gluten e identificados imediatamente,

podendo ser servidos no cardapio convencional (" (2,
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999

SEM GLUTEN

‘ PRODUCAO

Ndo remova um ingrediente com gluten de um prato
sem gluten ja preparado, como, por exemplo, retirar as
torradinhas de uma salada ou creme, pensando que
este ficara apto para o consumo. Ao contrario, podem
ter ficado restos do alimento com gluten ali nao visivel a
olho nu. Seja consciente de que qualquer traco de
gliten é extremamente prejudicial para uma pessoa

com DC ™,

Identifique o prato final ja pronto para consumo e
para ser servido para que os garcons ou pessoal
encarregado de servir possam distinguir claramente
que ele se destina a um comensal com DC. Algumas
ideias para a identificacdo sdo o uso de adesivos na
borda dos pratos, bandeiras ou loucas de cores e

formas diferentes ™,

Quando for necessario limpar as bordas do prato de
uma preparacao sem gluten ja pronta, use papel toalha
descartavel e exclusivo. O mesmo ndo deve ser usado

para outros pratos ™,
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' PRODUCAO

Se tiver que esperar um pouco para servir um
alimento ja pronto, cubra-o com um utensilio protetor,
como tapas pratos/cloches, filme plastico esticavel ou
papel aluminio. Caso ndo exista nenhuma protecdo
para este alimento sem gluten, mantenha-o longe das

preparacdes com gluten ™M,

Durante o processo de preparac¢ao, é recomendado
que se identifiguem todos os utensilios (talheres, copos,
pratos e recipientes) de uso exclusivo para alimentos

sem gluten M,

Em estabelecimentos que elaboram preparacdes
com gluten e sem gluten, recomenda-se que as
refeicdes sem glaten sejam feitas primeiro, no inicio de
cada dia, e as refeicdes com gluten depois. Dessa
forma, os riscos de contaminacdo por poeira suspensa
nas instalacdes, nas roupas e nos equipamentos serao

minimizados M,

Certifique-se de que os produtos farinaceos sem
gluten, ap6s preparados, sejam resfriados em uma area
separada, onde ndo ha manipula¢ao de produtos com
gluten. Se nao ha espaco suficiente para separa-los,
deve-se cobri-los, identificando-os e separando-os de

outros alimentos (M,
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‘ PRODUCAO

Os equipamentos utilizados na coc¢do ou aquecimento devem ser exclusivos
para alimentos sem gluten. Algumas praticas a serem aplicadas no caso de

equipamentos de uso compartilhado (:

Micro-ondas: durante o seu uso, cubra o alimento

com filme plastico esticavel adequado para aguecimento.

Forno: ndo coloque alimentos com gluten e sem

gldten, juntos no mesmo forno. Recomenda-se nédo

cozinha-los ou aquecé-los simultaneamente.

Grill (uso de pratos ou grelhas): se ha alguma
possibilidade de um alimento com gluten ter sido

cozido antes de um alimento sem gluten, os pratos ou

grelhas do grill deverdo ser limpos antes do uso.

§$

Coccao ou aquecimento em liquido, ou por

\_I_ imersao: a agua, caldos, 6leos ou outros deverao

@ ser exclusivos para alimentos sem gluten e sempre

de primeiro uso.

Torradeiras, sanduicheira e fritadeiras elétricas

sem 6leo: devem ser exclusivas para paes e outros sem

gluten.
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ARMAZENAMENTO DO PRODUTO FINAL

E DISTRIBUICAO

Algumas praticas projetadas e implementadas para as matérias-primas
também sdo aplicadas ao produto final. Com relacdo ao armazenamento, alguns

principios importantes para prevenir a contaminagdo cruzada sao:

1. Certificar-se de que as instalacdes utilizadas para
0 armazenamento Nnao representardao risco para o

produto final 20,

2. Nas instalac¢des utilizar materiais lisos, resistentes,
impermeaveis e lavaveis. Se possivel,

preferencialmente de cores claras ).

3. No caso de nao ser possivel ter instalacbes
exclusivas para armazenar o produto pronto, pode-se
aplicar medidas de setorizacdo e separa¢do para evitar
o0 contato de mercadorias com e sem gluten. Por
exemplo, alocar prateleiras somente para os alimentos

sem gluten ou delimitar zonas, demarcando linhas nc

chao @8, Atente-se para sempre identificar os espacos

usando sinalizagdo.
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DISTRIBUICAO DO PRODUTO FINAL

—————eSEEESEEEEERRY

A respeito da distribuicao do produto final, é preciso ter consciéncia
de que condi¢cbes inadequadas no transporte podem culminar em
contaminag¢do com gluten. Para evitar isso, o colaborador que manipula
o alimento sem gluten devera informar aos transportadores sobre
alguns procedimentos especificos para o transporte sem risco de
contaminacdo cruzada. E muito importante que eles estejam cientes
sobre a natureza da mercadoria levada, bem como de possiveis medidas

adicionais de precaucao que possam ser necessarias 29,

Para o transporte do produto final,
preferencialmente, deve-se usar um veiculo
exclusivo para alimentos sem gluten.
Contudo, quando isso nao for possivel, sera
necessaria a aplicacgdo de medidas

preventivas e de controle que impecam o

contato entre produtos alimenticios com e

sem gluten, como fazer a separac¢ao dos

alimentos usando cortinas de PVC, painéis
divisérios ou recipientes, caixas, filmes

plasticos, entre outros ™ (2 (26),
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CONTROLE DE QUALIDADE DO

PRODUTO SEM GLUTEN (PSG)

A correta embalagem e rotulagem sdo praticas que
oferecem qualidade ao produto final. Durante a realizacao
dessas duas etapas, deve-se controlar estritamente o material
e 0 equipamento de embalagem, visto que sao uma fonte
potencial de contaminacdo cruzada para produtos sem gliten
(1) @

Caso o equipamento especifico para embalar os produtos
sejam compartilhados com alimentos que contém gluten,
devem ser higienizados adequadamente antes do processo de

envase de PSG.

Certifique-se de que os recipientes dos PSG ndo contenham

em sua composicao polimeros de celulose obtidos do trigo @ e (26),

Garanta a rotulagem adequada, por ser o principal meio de
informar ao consumidor sobre a auséncia de gluten. Lembre-se,
essa é uma etapa definida pela Lei n® 10.674/2003, a qual “obriga
a que os produtos alimenticios comercializados informem sobre a
presenca de gluten, como medida preventiva e de controle da

doenca celiaca” 30
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LIMPEZA DAS INSTALACOES

Com relagdo a limpeza das instalagoes,
recomenda-se que o estabelecimento tenha
um programa de limpeza, desinfeccdo e

controle de pragas @.

HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS
E MAQUINARIOS*, MOVEIS** E

UTENSILIOS

A higiene das instalacdes, equipamentos e utensilios € muito
importante para minimizar a dispersdao de pos e garantir a seguranca
para um alimento sem gluten (M @), Entretanto, a elaboracdao de um
alimento isento de gluten nao sé requer fazer a limpeza e desinfeccao
adequadamente e na frequéncia certa, mas também a implementacao

de praticas especificas para evitar a contaminacdao com gluten (.
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HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS

E MAQUINARIOS*, MOVEIS** E
UTENSILIOS

Para isso, o estabelecimento terd de ter Procedimentos Padrao de
Higiene Operacional (PPHO), os quais descrevem as operacdes de
limpeza e desinfeccdo a serem realizadas antes, durante e apds o
processamento. Sugere-se que o procedimento de limpeza e desinfeccao
inclua a descricdo da tarefa; as areas, superficies, equipamentos e
utensilios a serem limpos e desinfetados; 0 momento em que se devem
realizar essas tarefas e a frequéncia; os elementos que se deve utilizar e a
forma de uso e os registros atualizados de limpeza, que evidenciem a
realizacdo de tais procedimentos e, também, a aplicacdo de acdes

corretivas no caso de inconformidades M.

Caso apos a limpeza e desinfeccdo ainda
haja suspeita de contaminacdo cruzada, o
processo de limpeza deverd ser realizado
novamente (M, Ressalta-se que a cozinha devera
ser mantida limpa durante todo o processo de

producdo M,

* Maquinarios: batedeira planetaria, sistema de injecdo por pressao e forno elétrico tipo prensa ®.
**Mobveis: mesas, bancadas e estantes ).
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HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS
E MAQUINARIOS*, MOVEIS** E

UTENSILIOS

Outras orienta¢des gerais relacionadas a higiene das instalac¢des,

equipamentos, méveis e utensilios sao M @ 4 (23);

A limpeza deve ser feita de forma Umida, por ser mais
eficaz que a lavagem a seco. Entretanto, o uso de agua ou
mangueiras pressurizadas deve ser evitado, a fim de minimizar
a dispersao do gluten no ambiente.

O equipamento utilizado no processamento devera
desmontado completamente, para garantir a limpeza.

A lavagem de utensilios, equipamentos e loucas deve ser
feita com agua e detergente.

Superficies e elementos devem ser enxaguados corretamente

apos a aplicacao dos produtos de limpeza.

Devem ser utilizados produtos com rétulo, nos quais se

podem ver as instru¢des de uso, que devem ser respeitadas no

momento da utilizacao.

* Maquinarios: batedeira planetaria, sistema de inje¢do por pressao e forno elétrico tipo prensa @,
**Mdveis: mesas, bancadas e estantes ).
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HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS
E MAQUINARIOS*, MOVEIS** E

UTENSILIOS

Devera haver utensilios exclusivos (esponjas, panos e escovas)

para a limpeza de superficies, utensilios e equipamentos

destinados a utilizacdo no preparo de alimentos sem gluten.

Todos os utensilios de limpeza exclusivos (esponjas, panos e
escovas) devem ser mantidos separados e em boas condi¢des

de uso.

Os recipientes de lixo localizados na cozinha devem ser

cobertos, limpos e desinfetados todos os dias.

Os produtos de limpeza devem ser mantidos identificados e

armazenados em um setor separado.

Para a limpeza dos vestidrios e banheiros, deverdao ser
usados utensilios de limpeza diferentes dos utilizados para
limpar o local de preparo dos alimentos. Para facilitar a

identificacdo, utilize adesivos coloridos ou rétulos com

legendas.

* Maquinarios: batedeira planetaria, sistema de inje¢do por pressao e forno elétrico tipo prensa @,
**Moveis: mesas, bancadas e estantes @,



Boas Praticas de Manipulagao
de Alimentos para evitar riscos
de contaminacao com gliten

HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS
E MAQUINARIOS*, MOVEIS** E

UTENSILIOS

E essencial remover toda a fracdo de gluten que pode

estar presente em bancadas, pratos e em outros utensilios

usados compartilhados na elaboracdao de alimentos sem
gluten e convencionais. Para isso, apos a etapa de desinfec¢do
destes, recomenda-se que sejam limpos com toalhas de papel
descartaveis e solucao de alcool etilico, passando em uma
Unica dire¢do, apenas para evitar a propagacdo do gluten (caso
ainda exista). Esse procedimento também sera realizado nas

mesas antes de servir o alimento sem gluten ™,

A secagem dos utensilios utilizados na preparacdo dos

alimentos sem gluten devera ocorrer em um espago seguro,

preferencialmente com barreira, para evitar contaminacdo

cruzada M,
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‘ FLUXO DO LIXO

Os residuos devem ser frequentemente coletados,

mantidos em local fechado e isolado da area de
preparacdo e armazenamento de alimentos, para
evitar atracao de vetores e pragas urbanas e focos de
contaminacao ©9, Sendo assim, deve-se seguir a

Legislacdo Sanitaria vigente com os mesmos cuidados

para celiaco e ndo celiaco 3,

’ FLUXOGRAMAS

Fluxograma ou Diagrama de Fluxos é uma

representacdo esquematica da sequéncia de
opera¢des realizadas e dos produtos utilizados
envolvidos no processamento de alimentos. E uma
ferramenta util de identificacdo e controle de perigos

durante a elaboracdao dos alimentos sem gluten,

considerada muito util também na elaboracdo dos
alimentos sem gluten, e deve-se seguir o conceito de

marcha avante para evitar a contaminagdo cruzada

(26),
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DOCUMENTACAO

Os documentos sdo muito importantes para
sistematizar o trabalho e evidenciar, objetivamente,
0 que se deve fazer e como fazer (2,

Estabelecimentos grandes ou pequenos, todos

devem ter o seu sistema de documentacdo, devem

ter o controle sobre o processo de elaboracao dos
alimentos sem gluten, sobre os seus fornecedores

e acompanhar suas atividades.

Recomenda-se que o elaborador avalie quais sao os
documentos indispensaveis para o seu processo, 0 qual
dependera da complexidade e do risco das operacdes
realizadas ©8). Alguns documentos utilizados em praticas
de prevencdo e controle da contaminacdo cruzada com
gliten e para boas praticas higiénicos sanitarios sao:
Manual de Boas Praticas de Manipulagao,
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), as

Instrucdes de Trabalho (ITs), os registros que

representam as provas de conformidade com as
operacdes, os planos de manutencao preventiva das
instalacdes e equipamentos, planos de validacdo, entre

outros 26),
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TRATAMENTO DE PRODUTOS

POTENCIALMENTE INSEGUROS

E importante retirar da cadeia de producdo de alimentos os produtos
que podem ser potencialmente inseguros para o consumo de pessoas com
DC, seja por meio de matérias-primas, ingredientes ou mesmo o produto
final.

Portanto, é essencial que a organizacdao do Servico de Alimentacdo
notifique as partes interessadas quando os produtos sejam determinados
como inseguros (contendo glaten), e ndo estdo mais sob o controle da
organiza¢do, iniciando o recolhimento dos produtos ou lote de

alimentos produzidos (V) (26),

SEGURANCA NO CONSUMO

Recomenda-se que alimentos

Figura 19 - Etiquetas para alimentos sem
gluten em bufes

sem gluten sejam rotulados em

bufés de Servico de Alimentacdo,

oferecendo assim maior seguranca

aos consumidores B3,

_____ e (Figura 19 B - continuac&o)

Panqueca de carne

\& NAO CONTEM o
GLUTEN ELACTOSE /& |

£\ ATENGAO ALERGICOS| CONTEM PTN DO LEITEI

Panqueca de carne

oo

" s T __-___.,;'_-_a. Tl
B "':-' S ” -'—-*IIL ?-&

Acervo pessoal das autoras.
Acervo pessoal das autoras.



Consideracoes
finais

Este e-book foi escrito principalmente para as pessoas que planejam,
cuidam e se dedicam aos cuidados com a alimentacdo dos celiacos:
nutricionistas, chefs de cozinha, cozinheiros, donos de restaurantes, gerentes
de unidades de alimentacao e também para académicos e professores.

O e-book foi dividido em dois mddulos e apresentou de forma sintetizada
diversos tépicos alertando sobre a possibilidade de alimentos que nao
contenham gluten, alimentos que contenham gluten e alimentos que podem
conter gluten. O material ressaltou também a importancia das Boas Praticas
na elaboracao de alimentos sem gluten e da Manipula¢dao de alimentos para

se evitar riscos de contaminagao com gluten.

ApOés alguns anos estudando e lendo materiais
do Brasil e de outros paises, a leitura de trés
trabalhos @) 28 27) muito importantes sobre o tema
nos motivou a compilar os achados prévios dessas
autoras em uma Lista de Verificacdo para
Implementacao das Boa Praticas, a qual
deixaremos como sugestao no final desse livro.

Esperamos que a leitura seja enriquecedora e
forneca conhecimentos teoricos e praticos sobre o
tema para os leitores interessados. Visando
facilitar o acesso aos leitores, este material sera
disponibilizado  gratuitamente. Sugestdes e
duvidas serao sempre bem-vindas, pois esse tema
ndo se esgota aqui, ainda temos muitas perguntas
gue nos inquietam e planejamos responder em

trabalhos futuros.
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Registramos aqui ainda nossos sinceros agradecimentos a Universidade
Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS) pela concessao da bolsa de extensao da
aluna Larissa de Lira, a Associacdo de Celiacos do Brasil - Secao RS, a equipe da
Biblioteca da Faculdade de Medicina da Universidade Federal do Rio Grande do
Sul (UFRGS), a Raquel Benatti, a Leticia Stragliotto e a Ester Benatti pelas
leituras prévias, sugestdes, debates e informacdes relevantes que muito
contribuiram com a proposta final deste material. Ester Benatti, a vocé, que
mais uma vez prontamente aceitou escrever nosso prefacio, sua experiéncia e
parceria sao e serdao sempre muito importantes para trilharmos juntas essa

caminhada. Nosso muito obrigada!

@ As autoras.
M alimentos.sem.gluten.ead@gmail.com

~
s
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MATERIAL
COMPLEMENTAR

Lista de Verificagao para implementacao

das Boas Praticas para preparagdées sem gluten




Orientagdes para aplica¢ao da Lista
de Verificagdo para implementacao
das Boas Praticas

A aplicacdo da Lista de Verificacdo € recomendada para dar inicio ao
processo de implantacdo, ao se descrever os documentos que atendem as
recomendac¢bes, e implementacdo das Boas Praticas especificas para

produc¢do sem gluten.

Precede a esta etapa, a adocdo das Boas Confira abaixo o passo-

a-passo para aplicar a

Praticas a fim de garantir a qualidade Lista de Verificaco de
Boas Praticas.

higiénico-sanitaria conforme prevista na RDC
n.° 216/2004 3, Consequentemente, a
elaboracao dos documentos pelos Servicos de
Alimenta¢dao que ainda ndao os tém deve ser

imediata.

O primeiro passo é selecionar e treinar a equipe de trabalho quanto
aos principais conceitos e cuidados com as DRGs e com a manipulacao
de alimentos sem gluten em estabelecimentos que nao a realizam

exclusivamente.

O préximo passo é realizar o diagnostico criterioso, utilizando a lista
de verificacdo sugerida neste manual, apontando os itens de observacao
com SIM (o item esta adequado), NAO (o item esta inadequado ou nao
atendido) ou NA (Nao se Aplica - quando o item nao for realizado no

Servico de Alimentacgao).



Orientacdes para aplicagao da Lista
de Verificagdo para implementacao
das Boas Praticas

Com o diagnostico pronto, os itens classificados como
NAO dardo origem ao Plano de Acdo de Melhorias para o
servico, visando planejar a adequacdo das suas nao
conformidades.

A Lista de Verificacdo sugerida neste Manual também

pode ser aplicada na etapa de controle da implementacao,
configurando como uma ferramenta importante para a
garantia de oferecimento de alimentos seguros para quem

sofre com as DRGs.

O nutricionista é o profissional habilitado para dar
seguranca a todos os processos de implantacdo e
implementacdao das Boas Praticas para producdo de
alimentos em ambientes seguros para quem sofre com as
DRGs, sendo recomendado por estas autoras a fazer parte

da equipe de trabalho.
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N° | LISTA DE VERIFICACAO DOS RISCOS DE CONTAMINACAO CRUZADA POR GLUTEN
1 Edificios e instala¢des SIM{NAOIN.A.

1.1 Chao
O material do piso é adequado (liso, drenado com declive, impermeavel) e

1.1.1 permite facil higienizagao 26?7
1.1.2[0 chao esta em conservacdo adequada (livre de defeitos, rachaduras, furos, e
- *“loutros) @8)?

1.2 Teto

1.2.1[0 teto é de facil limpeza, impermeavel e com acabamento liso ?29?

1.3 Paredes

As paredes sdo de acabamento liso, impermeavel e de facil limpeza, em altura
adequada para todas as operagdes (20?

—

1.3.

1.3.2|As paredes estdo em conservacdo adequada (livre de rachaduras) 6)?

14 Portas

As portas sao de superficie lisa, ajustadas aos batentes, sem revestimento e

1.4.12‘a!has, a fim de reduzir o risco de contamina¢do proveniente da area externa
26)?

1.5 Janelas e outras aberturas

As janelas superficiais sao lisas, ajustadas aos batentes e sem falhas de

1.5.1 {e)vestimento, a fim de reduzir o risco de contaminacao vindo da area externa
26)?

Escadas, elevadores de servico, elevador de mercadorias e
estruturas auxiliares

Em caso de rampas e bancadas usadas para suportar alimentos sem gluten e
16.1 [contendo glaten, um procedimento higiénico é realizado entre o uso desta
superficie para produtos com e sem gluten 6)?

1.6

1.6.2[Existe um elevador de mercadorias exclusivo para o uso de alimentos sem
UrClglaten (2007

1.7 Banheiros e vestiarios para funcionarios

Os sanitarios sdao equipados com lavatérios e produtos destinados a higiene
pessoal: sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
toalha de papel antisséptica ndo reciclada ou outro sistema de secagem seguro
e higiénico, coletores com tampa e sem ativacdo manual 2?

1.7.1

1.8 Lavatdrios na area de producao

Existem lavatérios na area de producdo com agua corrente, em posi¢cdes
apropriadas com relagdo a producdo e fluxo de servi¢o, em numero suficiente
para atender toda a area de producdo, preferencialmente equipados com
torneira automatica, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e toalha de papel antisséptica ndo reciclada ou outro sistema de
secagem seguro e higiénico, coletores com tampa e sem ativacdo manual 26?

1.8.1
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N° | LISTA DE VERIFICACAO DOS RISCOS DE CONTAMINAGCAO CRUZADA POR GLUTEN
SIM|[NAO|N.A.

1.9 Ventilagao e Ar Condicionado

Ambientes artificialmente climatizados, sem ventiladores, o qual gere fluxo de ar
e com auséncia de fluxo de ar natural da area de producao contendo alimentos
com gluten para a area de produc¢ao contendo alimentos sem gluten, evitando
um ambiente com particulas em suspensdo (26)?

1.9.1

1.10 Layout

O layout é adequado para a produc¢ao de alimentos com gluten e sem gluten:
1.10.1jnumero, capacidade, e distribuicdo de dependéncias conforme o ramo de
atividade, volume de producdo e expedicao 26)?

As areas para recebimento e depdsito de ingredientes sao distintas das areas de

11 O'Zprodugéo, armazenamento e expedi¢do do produto final (2?7

1.10.39,armazenamento de ingredientes sem gluten é realizado com identificacoes
- 'Y-2ladequadas e em um espaco diferente dos ingredientes que contém gluten 26)?

A area de producdo de alimentos sem gluten é identificada e em espaco

11 O'45eparado da area de producdo de alimentos que contém gluten 6)?

2 Recepcao das Matérias-primas, ingredientes e embalagens

A matéria-prima e ingrediente tém procedéncia controlada e de fornecedores

2.1 )
autorizados ®)?

As matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo inspecionados na recepc¢ao,
observando se os rétulos da matéria-prima e ingredientes cumprem a legisla¢ao
especifica para o gluten, de maneira que potenciais fontes de gluten sao
identificadas e controladas na recepg¢ao (29?

2.2

A cada novo lote de matéria-prima adquirida, os fornecedores entregam laudo
2.3 |de analises, incluindo determinacdo de gluten para as matérias-primas isentas
de glaten ©)?

Ha procedimentos registrados de boas praticas para transporte da matéria-
2.4 |prima e ingrediente para impedir a contaminacdao com outros cereais (trigo,
centeio, cevada e aveia) ®?

As operac¢des de carga e descarga sao realizadas em local protegido e isolado da

2.5 area de processamento @?

2.6 |0 caminhao/carro de transporte apresenta bom estado higiénico-sanitario 7?

2.7 |0 entregador apresenta boa higiene pessoal 27?7

2.8 |Os produtos com trigo foram entregues separados de outros produtos ?7?

2.9 |Os produtos com e sem trigo foram entregues em horarios diferentes @772

As embalagens que possuiam trigo apresentavam-se integras (ndo perfuradas)

2.10 oy

As embalagens que ndo possuiam trigo apresentavam-se integras (ndo

2.11 perfuradas) @7?
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NO

LISTA DE VERIFICAGCAO DOS RISCOS DE CONTAMINACAO CRUZADA POR GLUTEN

SIM

NAO

N.A.

Recepcao das Matérias-primas, ingredientes e embalagens
(continuacao)

2.12

A entrega e recepcao dos produtos estao seguras e ndo ha a possibilidade de
contaminagdo cruzada por gluten @777

2.13

As operac¢des de recepcdo da matéria-prima e ingredientes sem gluten sdo feitas
em local distinto da matéria-prima e ingredientes com gluten ©)?

Setor de armazenamento das Matérias-primas, ingredientes e
embalagens

3.1

Os responsaveis pelo armazenamento apresentam condicdo higiénica sanitaria
adequada @77

3.2

O armazenamento é feito em local limpo e conservado ?7?

3.3

A limpeza do almoxarifado é Umida, evitando a suspensdo da poeira ?7?

3.4

O armazenamento é feito sobre estrados ou sobre pallets distantes do piso, bem
conservados e limpos, afastados das paredes e distantes do teto de forma que
permita facil limpeza e circulagdo de ar ® @7?

3.5

As embalagens e rotulos da matéria-prima e ingredientes estdo adequados a
legislagdo ® @77

3.6

As matérias-primas e ingredientes com gluten sdo armazenados separados e
identificados das matérias-primas e ingredientes sem gluten ©) (20)?

3.7

O armazenamento da matéria-prima e do ingrediente sao separados por tipo ou
grupo, no sistema PEPS e PVPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai e Primeiro
que Vence Primeiro que Sai) ®?

3.8

A matéria-prima, ingredientes e insumos sdo protegidos contra pragas ou contra

contaminantes quimicos, fisicos ou microbioldgicos ou substancias indesejaveis
(3)?

3.9

Ha acondicionamento adequado das embalagens dos produtos a serem
processados ©)?

3.10

As areas para recebimento e dep6sito de ingredientes sao distintas das areas de
producdo, armazenamento e expedi¢ao do produto final 26)?

Equipamentos e Maquinarios(?, Mdveis(? e Utensilios

4.1

Ha equipamentos da linha de producao em numero suficiente, identificados e
apropriados ao tipo de operacdo utilizada (equipamentos exclusivos para

alimentos isentos de gluten, ex.: fornos, batedeiras, panelas, bancadas) @, (26 e
(277

4.2

Ha equipamentos de conservacdao de alimentos (ex.: refrigeradores,
congeladores) exclusivos para produtos sem gluten ou, quando nao for possivel,
a eliminagao dos produtos é feita em pontos separados e/ou com algum tipo de

separacdo fisica entre produtos sem gliten e com gluten 26)?

™ Maquinarios: batedeira planetdria, sistema de inje¢do por pressédo e forno elétrico tipo prensa .
@ Moveis: mesas, bancadas e estantes ©).
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4 Equipamentos e Maquinarios(", Méveis(? e Utensilios
(continuacao)
4.3 Ha fornos especificos para a utilizacdo de preparacdes sem gluten @7?

4.4

Os equipamentos de processamento térmico (fornos), quando de uso comum,
ndao sao usados para panificacdo de alimentos sem gliten e com glaten
simultaneamente 26)?

4.5

Existem equipamentos de processamento térmico (fritadeiras, chapa quente
para tapiocas, panquecas e outros) exclusivos para alimentos sem gluten (20?7

4.6

Os equipamentos e maquinarios sao dotados de superficies de contato com os
alimentos que sejam lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosao, de
facil higienizacao e de material nao contaminante ) (26) 27)?

4.7

Os equipamentos e maquinarios estao dispostos para permitir facil acesso e
higieniza¢do adequada ©) 20)?

4.8

Os equipamentos e maquinarios apresentam desenho que permita uma facil
limpeza, sanificacdo e desmontagem, quando necessario 3?

4.9

Os equipamentos e maquinarios estao em adequado estado de conservacao,
funcionamento e limpeza ®?

4.10

Os moveis sdo projetados de maneira a facilitar a limpeza (suave, sem rugas e
rachaduras) (26)?

4.11

Os moveis estdo em numero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermeaveis (7

4.12

Os moveis estdo em adequado estado de conservagao, com superficies integras
(3)?

4.13

Existem mobiliarios especificos para a producao de alimentos com gluten ou a
existéncia de um processo de limpeza adequado entre o uso de mobiliarios para
alimentos sem gluten e com gluten por uma planilha de registro atualizada com
informac8es consistentes com o que esta sendo observado (20?

4.14

Os utensilios sdo de material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de
tamanho e forma que permitam facil higienizacdo ©) (26)?

4.15

Os utensilios estdo em numero suficiente e apropriado ao tipo de operacao
utilizada ®?

4.16

Os utensilios estdo em adequado estado de conservagao @7?

4.17

Os utensilios estdo em local apropriado e identificados, livre de contaminacdo
por gluten 28 27?

4.18

Os utensilios sdo especificos ou separados para o preparo dos alimentos com e

sem gluten 28 27?7

() Maquinarios: batedeira planetaria, sistema de injecdo por pressdo e forno elétrico tipo prensa ©.
2 Moveis: mesas, bancadas e estantes ©),
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Equipamentos e Maquinarios(", Méveis® e Utensilios
(continuagao)

4.19

Os utensilios de cozinha usados para servir comida sdao exclusivos para
preparacdes sem gluten e identificados com cores diferentes 26)?

4.20

Os utensilios sdao armazenados em local apropriado, identificados, de forma
organizada e protegidos contra a contaminag¢ao por gluten ) 26)?

4.21

Utensilios de cozinha de dificil limpeza (peneiras, escova de pastelaria,
raladores, etc.) sao exclusivos para a producdo de alimentos sem gluten 26)?

Pessoal

5.1

Existem funcionarios especificos para realizar preparacdes sem gluten (@7?

5.2

Os funcionarios apresentam higiene pessoal adequada: corpo, maos, unhas
curtas e sem esmalte, uniformes limpos 6)?

5.3

Os funcionarios foram capacitados para desenvolverem prepara¢des sem
gldten @77

5.4

Houve alguma formacdo para a limpeza dos uniformes diariamente, a fim de
evitar contaminacao por gluten @27?

5.5

Os uniformes estao limpos e adequados para uso @7?

5.6

Os funcionarios usam um uniforme exclusivo para lidar com produtos sem
gluten ou um uniforme que ndo tenha sido usado anteriormente para
alimentos com gluten 26?

5.7

Ha formacdo periddica para os funciondrios quanto a realizagdo de
prepara¢fes sem gluten, a fim de evitar contaminagao por gluten @7?

5.8

Ha programa de treinamento e supervisao de funcionarios (26?7

5.9

Existe um programa de treinamento adequado e continuo relacionado a
producdo de alimentos sem gluten e o registro desses treinamentos 6)?

5.10

Existe a supervisao dos procedimentos para evitar a contaminacdo com gluten
por um supervisor devidamente treinado 26)?

5.11

Ha orientacdo (cartazes) para a higiene adequada das maos, o qual inclui os
momentos e procedimentos apropriados, acessiveis aos funcionarios e
seguidos corretamente (26)?

5.12

Os funcionarios nao manipulam produtos com gluten e sem gluten
simultaneamente ou se envolvem em qualquer ato que possa levar a

contaminagdo cruzada, como comer durante a preparacdo de alimentos 26)?

(M Maquinarios: batedeira planetdria, sistema de inje¢do por pressao e forno elétrico tipo prensa ©.
@ Méveis: mesas, bancadas e estantes .
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6 Producao

6.1 |Ha uma area especifica para a produc¢ao de alimentos sem gluten (20?7

6.2

Ha areas identificadas destinadas a preparacdo dos alimentos com e sem
gluten e que possuem barreira fisica entre si para evitar contaminacdo 6 27)?

6.3

Os locais para pré-preparo sao isolados da area de preparo por barreira fisica
ou técnica @7

6.4

O descongelamento de alimentos sem gluten ocorre em local separado do
descongelamento de alimentos contendo gluten e sem entrar em contato com
utensilios e equipamentos de alimentos que contenham gluten 6)?

6.5

Ocorre a selecdao de receitas, ingredientes devidamente rotulados e a
fabricacdo de fichas técnicas seguidas com precisao para alimentos sem gluten
no momento da preparagdo 267?

6.6

A agua ou Oleo usado anteriormente na preparacao de alimentos contendo
gluten ndo sado reutilizados na preparacdo de comida sem gluten (26)?

6.7

Os ingredientes ndo sdao de uso comum para a producdo de alimentos sem
gluten e contendo gluten (por exemplo, margarina) (26?

6.8

Todos os produtos destinados a preparacao de alimentos sem gluten sdo
identificados 26)?

6.9

Ha controle da circulacdo e acesso do pessoal 37?

6.10

Ha fluxo ordenado, linear, unidirecional, sem cruzamento de etapas de
processo ou entre as linhas de producdo © (207

6.11

Os alimentos sdo manipulados em temperatura ambiente e em linhas de
producdo especificas para cada grupo de produto (com gluten e sem gluten) ®?

6.12

Existe a conservacdo adequada de materiais destinados ao reprocessamento
(3)?

Armazenamento do produto final e distribuicao

7.1

As preparacdes sao armazenadas logo ap0s o seu término ?7?

7.2

Os produtos finais e/ou semi-acabados (produtos que serdo utilizados na
elaboracdo de massas, recheios, molhos, etc.) sdo embalados em recipientes
adequados, intactos e exclusivos para alimentos sem gluten 26)?

7.3

Os alimentos prontos para distribuicdo que contém gluten possuem local
distinto para o seu armazenamento ?7?
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Armazenamento do produto final e distribuicao (continuacgao)

7.4

Os responsaveis pela distribuicdo dos alimentos apresentam condi¢ao higiénica
sanitaria adequada @7?

7.5

Os alimentos prontos e as sobras limpas com e sem gluten sdo armazenados
em local apropriado e separados ?7?

7.6

O produto final é acondicionado em embalagens adequadas e integras ©)?

7.7

O alimento contém em seu rotulo, obrigatoriamente, as inscri¢bes "contém
gluten” ou "ndo contém gluten", conforme o caso ©)?

7.8

Os dizeres de rotulagem possuem identificacao visivel e conforme a legislacao
vigente, incluindo a rotulagem nutricional ®) (26)?

7.9

O acondicionamento dos produtos sem gluten em embalagens € realizado em
condicdes que impedem a possibilidade de contaminacdo por outros tipos de
cereais (trigo, centeio, cevada ou aveia) ®?

7.10

O produto acabado é armazenado sobre estrados distantes do piso, ou sobre
pallets, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados
das paredes e distantes do teto de forma que permita facil limpeza e circulacdo
de ar; em bom estado de conservacdo e limpeza ©)7?

7.11

O produto acabado sem gluten é armazenado de forma separada do produto
acabado com gluten, de maneira a impedir qualquer contaminagao ®?

7.12

O produto avaliado, com prazo de validade vencido, insumos rejeitados sdo
separados, identificados, fechados e armazenados em local apropriado, de
forma organizada e limpa, até a sua destinacdo final, de maneira a nao resultar
na contaminacao da matéria-prima ©?

7.13

Na distribuicdo de alimentos, os funcionarios seguem procedimentos para
eliminar risco de contaminagao por gluten, através da higienizacdo das maos,
uso de utensilios e luvas descartaveis e outros sempre que houver contato com
alimentos que contenham gluten 6)?

7.14

A distribuicdo do produto final é feita em veiculo limpo, com cobertura para
protecdo de carga, mantendo a integridade do produto e ndo sdo
transportadas substancias contaminantes 3?

7.15

O produto final é transportado sem contato com outros alimentos contendo
gluten 37

7.16

O veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca do
produto @)7?

7.17

O transporte mantém a integridade dos alimentos 26)?
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8 Controle de qualidade do produto final
8.1 |Existe o controle de qualidade do produto final ©®?
Existe laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final,
8.2 |assinado pelo técnico da empresa responsavel pela andlise ou expedido por
empresa terceirizada ®?
9 Limpeza das instalagoes
As instalacBes sao mantidas sob condicBes higiénico-sanitarias adequadas, isto
9.1 €, sem acumulo de residuos, com comprova¢ao por meio de cadastro em
" |planilhas especificas, e com informacdes consistentes com o que esta sendo
observado (26)?
Os utensilios utilizados para a limpeza de instalagdes sao distintos daqueles
9.2 usados para a limpeza de equipamentos que entram em contato com
"~ lalimentos, com produtos de higiene e utensilios exclusivos para uso na area de
producdo de alimentos sem gluten 26)?
10 Higienizacao dos equipamentos e maquinarios, moéveis e
utensilios
101 Os utensilios, como equipamentos, cubas e talheres, sdo higienizados
" |corretamente @7?
Os equipamentos, moéveis e utensilios de cozinha tém condi¢Bes higiénico-
10.2 sanitarias adequadas, ou seja, sem a presenca ou acumulo de residuos, com
"“lcomprovacdo por meio de registro em planilhas especificas, atualizado e com
informacdo consistente com o que é observado 67?7
Os utensilios gerais (panelas, colheres, facas, talheres, etc.) quando nao
10.3lexclusivos para alimentos sem gluten, sdo higienizados antes do uso €
preparacao de alimentos com gluten 26)?
104 Os fornos utilizados nas preparacdes com gluten recebem higienizacdo apds o
0. uso @n?
105 Uso de lava-loucas: as lougas usadas para produtos contendo gluten e
"~ lalimentos sem gluten sao higienizadas em diferentes momentos 6)?
10 6As bancadas e mesas de apoio sdo higienizadas apds a utilizacdo com
"“Ifrequéncia de higienizacao adequada @) @7)?
10705 equipamentos estdo dispostos de forma a assegurar uma higienizacao
" ladequada @7?
10.8 Ha procedimentos e rotinas escritos (incluindo concentragdo e tempo)
"~ |disponiveis aos responsaveis pela limpeza e sanificacdo @7
109Hé disponibilidade e adequacdo de todos os utensilios necessarios para
"“realizar as operacdes de limpeza em bom estado 26)?
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10 Higienizacdo dos equipamentos e maquinarios, méveis e
utensilios (continuacao)
10.1OA limpeza e sanificacdo garantem a higiene dos equipamentos, maquinarios,

10.11

Sempre que o alimento sem gluten é manuseado, realiza-se a limpeza dos
equipamentos, moéveis e utensilios de cozinha de uso comum para alimentos
sem gluten e com gluten corretamente 26)?

10.12

Ha uso de uma esponja exclusiva ou similar para higienizar todos os utensilios
de cozinha, equipamentos e superficies que entrardo em contato com comida
sem gluten (267

10.13

Existe um responsavel pela operacdo de higienizacao @?

10.14

Existe um controle da diluicdo da solucao de detergente ou sanificante ©)?

10.15

Os produtos de higienizacdo sao identificados e guardados em local adequado
(3)?

10.16

Os produtos utilizados na higienizacdo dos equipamentos sao regularizados
pelo Ministério da Saude ®7?

1

Fluxo do lixo

O fluxo de lixo é unidirecional ©@7?

11.2

Todos os recipientes para lixo possuem tampa @7 ?

11.3

Todos os recipientes para lixo sdo identificados quanto a sua natureza ?7?

11.4

Ha a retirada frequente dos residuos e rejeitos das areas de producdo, sem
acumulos dos mesmos, evitando esse procedimento durante a manipulagao e
evitando contaminacdo por glaten @) 27?

11.5

Existe area adequada para estocagem dos residuos ?7?

11.6

Os recipientes para a coleta de residuos de dentro do estabelecimento sdo
facilmente higienizados (isto €, sem rachaduras, que permitem o acimulo de
sujeira e sdo de dificil acesso por utensilios de limpeza) 267

11.7

Os recipientes para a coleta de residuos de dentro do estabelecimento sdo
constantemente higienizados, ndo apresentando sujeira acumulada; uso de
sacos de lixo apropriados 26?

Os residuos removidos da area de producdo de alimentos que contém gluten

ndo passam pela area de producdo de alimentos sem gluten 6)?
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12 Documentacgao

Existe um Manual de Boas Praticas (MBP) que descreva os procedimentos

121 .
adotados no estabelecimento @ (6) (27)7

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo possui um MBP especifico para a

12.2 producao de alimentos isentos de gluten @7)?

12.3 |Caso a resposta do item 12.2 seja positiva, ele estd sendo seguido @7?

Existem rotinas escritas para operag¢des principais da producao/manipulacao e

12.4 higienizacao ®7?

Existem rotinas e técnicas estabelecidas para higienizacao adequada de moveis

12.5 e instalacdes, a fim de evitar contaminacdo por gluten (20?

Ha Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) estabelecidos para este item

12.5.1 (12.5) que estdo sendo cumpridos 6)?

Existem rotinas e técnicas para higienizacdo adequada de superficies,

12.6 lequipamentos e utensilios de cozinha a fim de evitar a contaminag¢do por gluten
(26)7

12.6.1|Ha POP estabelecidos para este item (12.6) que estdo sendo cumpridos (26)?

12.7 Equipe de seguranca de alimentos (26),

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo conta com uma equipe e um

12.7.1 coordenador de Controle de Contaminacdo do Gluten 29)?

O Coordenador designado tem a responsabilidade e autoridade para
12.7.2ladministrar a Equipe de Controle de Contaminacdo de Gluten e organizar o
trabalho deles 26)?

O Coordenador designado tem a responsabilidade e autoridade para assegurar
12.7.3/0 treinamento e educag¢do relevante de todos os membros da equipe de
controle de contaminacdo de gluten 26?

O Coordenador designado tem a responsabilidade e autoridade para garantir
12.7.4jque o sistema de controle de contamina¢do por gluten seja estabelecido,
implementado, mantido e atualizado 29)?

12.8 | Métodos para comunicagdo no controle da contaminagao por gluten (26),

A organizacao garante que a equipe seja informada em tempo adequado sobre

1281 mudancas de matérias-primas, ingredientes e servigos (29?

A organizacao garante que a equipe seja informada em tempo adequado sobre

12'8'2mudan<;as nos sistemas e equipamentos de producdo (297?
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12 Documentacgao (continuacgao)

A organizacdo garante que a equipe seja informada em tempo adequado
12.8.3 [sobre mudancas nas instalacdes de producao, localizagdo dos equipamentos
e arredores 26)?

A organizacdo garante que a equipe seja informada em tempo adequado

12.8.4 . (26)
sobre mudancas nos programas de limpeza e saneamento 6)?

A organizacdo garante que a equipe seja informada em tempo adequado
12.8.5 [sobre altera¢des nos niveis de qualificacdo do pessoal e/ou designac¢do de
responsabilidades e autoridades (26)?

A organiza¢do garante que a equipe seja atualizada em tempo adequado
12.8.6 [sobre mudancas no conhecimento e evidéncias cientificas sobre a
contaminacgao por gluten e medidas de controle 2)?

A organizagdo garante que a equipe seja informada o mais breve possivel no
12.8.7 [caso de uma queixa do consumidor indicando um possivel risco de gluten
contaminagdo na comida 6)7?

A organizacdo garante que a equipe seja informada em tempo adequado
sobre quaisquer circunstancias ou ocorréncias ndo previstas nos itens
anteriores que possam ter um impacto no controle da contaminacdo por
gluten (26)?

12.8.8

A equipe garante que qualquer informacdo relevante para o controle de
12.8.9 |[contaminac¢do de gluten é sempre atualizada no sistema pelo responsavel e
passada para o restante dos funcionarios (20?

12.9 [Fluxogramas

Os fluxogramas sao preparados para categorias de produtos ou processos

12.9.1 (implementados) pelo sistema de controle de contaminagdo por gluten 26)?

12.9.2 |Os fluxogramas sao claros, precisos e suficientemente detalhados (20?

Os fluxogramas sdo verificados no local pela equipe de controle de

12.9.3 contaminacado de gluten e os registros de verificacdo sdo mantidos ¢?

12.10 Tratamento de produtos potencialmente inseguros

A organizacdo trata produtos ndo compativeis, impedindo-os de entrar na
12.10.1|cadeia de producao alimentar ou atesta a presenca de gluten no rétulo de
tais alimentos em caso de possivel contaminacao (29?

Todos os alimentos produzidos que possam ter sido afetados por uma
12.10.2situacdo de ndo-conformidade sao mantidos sob o controle da organizagao
até que eles sejam avaliados (20?

A organizacdo notifica as partes interessadas quando produtos que nao
12.10.3festdo sob o controle da organiza¢do sdo posteriormente determinados a ser
inseguros (contaminados com gluten), iniciando o processo de recall (2?
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