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Resumo

Este artigo tem como objetivo analisar a contaminagdo cruzada por alergénicos em servigos de alimentagao
no Brasil, considerando as boas praticas de manipulagao, a legislagdo sanitaria, a fiscalizagdo e os desafios da
gastronomia profissional na prote¢cdo do consumidor com restricdes alimentares. Trata-se de uma pesquisa
bibliografica e documental, de abordagem qualitativa, desenvolvida a partir da analise de artigos cientificos,
legislacdes, resolucdes, portarias, projetos de lei, cartilhas e documentos técnicos relacionados a seguranga
dos alimentos, ao controle de alergénicos e a responsabilidade sanitaria dos estabelecimentos. Os resultados
evidenciaram que a oferta de preparacdes anunciadas como “sem gliten”, “sem leite”, “sem ovo” ou livres de
determinados alergénicos exige mais do que a retirada do ingrediente da receita, demandando controle
rigoroso de utensilios, equipamentos, superficies, armazenamento, fluxo de produgdo, higieniza¢do e
comunica¢do entre cozinha, saldo e consumidor. Verificou-se, ainda, que muitos servigos de alimentacao
apresentam dificuldades na implantagdo efetiva das boas praticas, especialmente quanto a capacitacdo dos
manipuladores, documentagao, registros e padronizacao dos procedimentos. Conclui-se que a prevencao da
contaminagdo cruzada por alergénicos exige mudanga de cultura operacional na gastronomia profissional,
articulando técnica, informagao, responsabilidade ética e compromisso com a saude do consumidor.
Palavras-chave: Contaminagdo cruzada. Alergénicos alimentares. Servicos de alimentagdo. Boas praticas de
manipulagdo. Seguranca dos alimentos.

Abstract

This article aims to analyze allergen cross-contact in food services in Brazil, considering good handling
practices, sanitary legislation, inspection, and the challenges of professional gastronomy in protecting
consumers with dietary restrictions. This is a bibliographic and documentary study with a qualitative
approach, developed through the analysis of scientific articles, legislation, resolutions, ordinances, bills,
booklets, and technical documents related to food safety, allergen control, and the sanitary responsibility of
establishments. The results showed that offering preparations advertised as “gluten-free,” “milk-free,” “egg-
free,” or free from certain allergens requires more than simply removing the ingredient from the recipe; it
demands strict control of utensils, equipment, surfaces, storage, production flow, sanitation, and
communication between the kitchen, service staff, and consumer. It was also found that many food services
face difficulties in effectively implementing good practices, especially regarding food handler training,
documentation, records, and standardization of procedures. It is concluded that preventing allergen cross-
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contact requires a change in the operational culture of professional gastronomy, combining technique,
information, ethical responsibility, and commitment to consumer health.
Keywords: Cross-contact. Food allergens. Food services. Good handling practices. Food safety.

INTRODUCAO

A alimentagdo fora do lar tornou-se uma pratica cada vez mais presente na sociedade contemporanea,
impulsionada por mudangas nos modos de vida, jornadas de trabalho extensas, urbanizagdo, praticidade e
ampliacdo da oferta de restaurantes, bares, lanchonetes, botecos, cafeterias e demais servigos de alimentacao.
Nesse cendrio, a cozinha profissional assume papel relevante ndo apenas na produgao de refeigdes saborosas
e comercialmente atrativas, mas também na garantia da seguranca dos alimentos servidos ao consumidor. A
qualidade de uma preparagao, portanto, ndo pode ser compreendida apenas pelo sabor, apresentagdo ou
adequacgdo ao cardapio, mas também pelas condig¢des higi€nico-sanitarias, pelo controle dos processos, pela
capacitacdo dos manipuladores e pela capacidade do estabelecimento de prevenir riscos durante o preparo.

Entre os riscos existentes em servigos de alimentacdo, destaca-se a contaminagdao cruzada por
alergénicos, especialmente quando o estabelecimento atende publicos mistos, isto é, consumidores sem
restricdes alimentares e consumidores que necessitam de preparacdes sem gluten, sem lactose, sem leite, sem
ovo, sem soja, sem amendoim, sem castanhas ou livres de outros componentes associados a reagdes adversas.
Nesse contexto, o problema nao se limita a retirada de um ingrediente da receita. Uma preparacao anunciada
como “sem gluten”, por exemplo, pode tornar-se insegura caso seja manipulada em bancada contaminada,
preparada com utensilios compartilhados, frita no mesmo o6leo utilizado para alimentos com trigo ou
armazenada proxima a ingredientes que contenham o alergénico.

A relevancia social do tema torna-se ainda mais evidente diante dos dados recentes divulgados pela
Associacao Brasileira de Alergia e Imunologia, ao apontar que as reagdes alérgicas a alimentos acometem até
8% da populagdo e que 7 em cada 10 reacdes alérgicas graves ocorrem quando as pessoas se alimentam fora
de casa (ASBALI, 2025). Tais informag¢des demonstram que restaurantes e demais servi¢os de alimentagdo nao
podem tratar a demanda por preparagdes seguras como uma exigéncia secundaria ou meramente comercial.
Para consumidores alérgicos, celiacos ou com restrigdes alimentares por motivos de satde, a escolha de um
prato depende da confianca nas informacdes oferecidas pelo estabelecimento e, sobretudo, da seguranca real
do processo de producio.

No campo da Gastronomia profissional, essa discussdo ¢ especialmente importante, pois envolve o

modo como cozinhas sdo organizadas, como equipes sdo treinadas e como cardapios sao planejados. Servigcos
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de alimentacdo de pequeno e médio porte, como bares, botecos e restaurantes familiares, frequentemente
argumentam que limitagdes de espago, orcamento ou equipe dificultam a separagdo adequada de fluxos,
utensilios, equipamentos e ingredientes. No entanto, tais limitagdes ndo eliminam a responsabilidade do
estabelecimento quando este decide ofertar preparagdes direcionadas a pessoas com restri¢des alimentares.
Caso ndo haja condi¢des técnicas para garantir uma preparacdo segura, torna-se necessario informar o
consumidor de forma clara sobre os riscos de contato cruzado, evitando que o carddpio produza uma falsa
sensagdo de seguranga.

A legislacdo sanitéria brasileira ja estabelece bases importantes para a organizagdo dos servigos de
alimenta¢do. A Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, dispde sobre boas praticas para servigos
de alimentagdo e orienta procedimentos relacionados a manipulagao, preparo, armazenamento, eXposi¢ao e
comercializacao de alimentos preparados (Brasil, 2004). Além disso, a Cartilha sobre Boas Praticas para
Servigos de Alimentacdo, elaborada com base nessa resolugdo, apresenta orientagdes praticas para
manipuladores e comerciantes, reforcando que a seguranca do alimento deve ser observada desde a compra
dos produtos até a venda ao consumidor (ANVISA, [s.d.]).

Nos ultimos anos, o debate sobre alergénicos em servigos de alimentacdo ganhou maior visibilidade
normativa e social. A Lei n° 14.731/2023 instituiu a Semana Nacional de Conscientizagdo sobre Alergia
Alimentar, evidenciando a importancia da informagao e da prevencao no enfrentamento dos riscos associados
as alergias alimentares (Brasil, 2023). No ambito local, a Lei n° 9.791/2024, de Salvador, determinou a
obrigatoriedade de informagdo, nos cardapios de bares e restaurantes, sobre o uso de substancias alergénicas
(Salvador, 2024), enquanto a Lei n® 14.863/2025, da Bahia, ampliou a discussdo ao tratar da obrigatoriedade
de informagdes sobre alergénicos em cardapios de estabelecimentos que comercializam alimentos prontos
para consumo (Bahia, 2025). Também em 2025, o Projeto de Lei n® 246 propds a obrigatoriedade de
informagdes sobre alérgenos alimentares nos rétulos de alimentos embalados e nos servigos de alimentagao,
demonstrando que o tema permanece em constru¢do no campo regulatorio brasileiro (Brasil, 2025).

Apesar da existéncia de normas, guias e instrumentos de orientacdo, estudos recentes indicam que
muitos servicos de alimenta¢@o ainda apresentam dificuldades para cumprir adequadamente as boas praticas.
Alves et al. (2024) destacam que restaurantes e servigos de alimentacio ainda apresentam nao conformidades
capazes de comprometer a qualidade e a seguranca dos alimentos produzidos, especialmente em relagao as
condig¢des higi€nico-sanitarias, documentacgao, registros, manipuladores, edificagdes e capacitacdo. De modo
semelhante, Blaiotta e Akil (2025), ao analisarem estudos sobre conformidade as boas praticas em servigos

de alimentacdo no Brasil, identificaram que a adesdo as normas ainda ¢ insuficiente em muitos
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estabelecimentos, especialmente pela auséncia de Manual de Boas Praticas, Procedimentos Operacionais
Padronizados, infraestrutura adequada e capacitacao periddica dos manipuladores.

Diante desse contexto, a presente pesquisa parte do seguinte problema: de que maneira as boas praticas
de manipulagdo, a legislacdo sanitaria, a fiscalizacdo e a gestdo profissional podem contribuir para reduzir os
riscos de contaminagdo cruzada por alergénicos em servigos de alimentacdo, e quais desafios dificultam sua
aplicagdo efetiva na gastronomia profissional brasileira? A partir dessa questao, o objetivo geral deste artigo
¢ analisar a contaminagdo cruzada por alergénicos em servicos de alimentacdo no Brasil, quanto as boas
praticas de manipulagdo, legislagdo sanitéria, fiscalizacdo e aos desafios da gastronomia profissional na

protecdo do consumidor com restrigdes alimentares.
METODOLOGIA

A presente pesquisa caracteriza-se como um estudo bibliografico e documental, de abordagem
qualitativa, com finalidade exploratoria e descritiva. A pesquisa bibliografica foi utilizada para analisar
estudos relacionados as boas praticas em servicos de alimentagao, a seguranga dos alimentos € a contaminagao
cruzada por alergénicos em cozinhas profissionais. A pesquisa documental concentrou-se na analise de
legislacdes, resolucdes, portarias, projetos de lei, cartilhas e guias técnicos relacionados a manipulacio segura
de alimentos, ao direito a informacao e a responsabilidade sanitaria dos estabelecimentos.

As buscas foram realizadas em bases académicas e fontes institucionais, como Google Académico,
SciELO, Portal de Periddicos CAPES, Biblioteca Virtual em Satde, Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, Assembleia Legislativa da Bahia, legislacdo municipal de Salvador, Governo do Estado do Rio
Grande do Sul e Associagdo Brasileira de Alergia e Imunologia. Para tanto, foram utilizados os descritores:
Contaminacao cruzada; Alergénicos alimentares; Servigos de alimentacdo; Boas praticas de manipulagdo;
Seguranca dos alimentos.

Como critérios de inclusdo, foram selecionados artigos cientificos com recorte temporal entre 2023 a
2026, além de guias técnicos, cartilhas, legislagdes, resolucdes, portarias e projetos de lei. Foram excluidos
textos opinativos, reportagens sem fonte institucional confidvel, materiais duplicados, publicagdes sem autoria
ou instituicdo responsavel identificada e estudos voltados exclusivamente ao diagnostico clinico ou ao
tratamento médico das alergias alimentares. A analise dos dados foi realizada por meio de leitura interpretativa

e organizac¢do temdtica do material selecionado.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise dos materiais selecionados evidenciou que a contaminagdo cruzada por alergénicos em
servicos de alimentagdo ndo pode ser compreendida como um problema isolado da cozinha, mas como
resultado da articulacdo entre estrutura fisica, boas praticas de manipulacdo, capacitacdo dos profissionais,
comunica¢do com o consumidor, fiscalizagdo sanitaria e responsabilidade juridica. Os estudos € documentos
analisados indicam que a oferta de alimentos seguros para pessoas com alergias, doenga celiaca ou outras
restricdes alimentares exige controle técnico em todas as etapas do processo, desde a selecdo das matérias-

primas até o servigo final ao cliente.
SERVICOS DE ALIMENTACAO, BOAS PRATICAS E SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Os servigos de alimentagdo ocupam lugar central na vida contemporanea, especialmente diante do
crescimento das refei¢coes realizadas fora do lar. Restaurantes, bares, lanchonetes, cafeterias, botecos e demais
estabelecimentos que comercializam alimentos preparados precisam garantir que suas praticas produtivas
estejam alinhadas as exigéncias sanitarias vigentes. Nesse sentido, a Resolu¢do RDC n°® 216/2004 constitui
uma das principais bases regulatorias brasileiras para servigos de alimentacdo, ao estabelecer procedimentos
de boas praticas voltados as condi¢des higi€nico-sanitarias do alimento preparado (Brasil, 2004).

As boas praticas ndo se restringem a limpeza aparente da cozinha ou a apresentagdo final do prato.
Elas envolvem controle de matérias-primas, armazenamento adequado, higienizacdo de equipamentos e
utensilios, saude e higiene dos manipuladores, organizagdo do fluxo de produgdo, controle de temperatura,
documentacdo, registros e capacitacdo periddica. A auséncia desses elementos pode comprometer a qualidade
do alimento e ampliar riscos a saude do consumidor, sobretudo em servicos que atendem pessoas com
restricoes alimentares. Nesse sentido, Alves et al. (2024) destacam que os manipuladores de alimentos
exercem papel decisivo no controle higi€nico-sanitario € que a implantacdo das boas praticas precisa ser
tratada como parte estruturante da producdo segura. Para os autores, “muitos restaurantes e servigos de
alimentac¢do ainda necessitam da implantacdo e implementacao das Boas Praticas de Fabrica¢cdo”, bem como
de “capacitagdes sistematicas dos manipuladores de alimentos” (Alves et al., 2024, p. 632).

A revisao realizada por Alves ef al. (2024) também evidencia que muitos restaurantes e servigos de
alimenta¢do ainda apresentam nao conformidades relacionadas a documentagdo, registros, manipuladores,

edificagdes e capacitagdo. Essa constatacdo ¢ refor¢ada por Blaiotta e Akil (2025), ao apontarem que a adesdo
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as boas praticas permanece deficiente em muitos estabelecimentos brasileiros, especialmente pela auséncia
de Manual de Boas Praticas, Procedimentos Operacionais Padronizados, infraestrutura adequada e

capacitagdo periddica dos manipuladores.
CONTAMINACAO CRUZADA POR ALERGENICOS EM COZINHAS PROFISSIONAIS

A contaminacdo cruzada por alergénicos ocorre quando um alimento que deveria estar livre de
determinado componente entra em contato, direta ou indiretamente, com substancias capazes de desencadear
reacoes adversas em individuos sensiveis. Em servigos de alimentacdo, esse contato pode ocorrer por meio de
bancadas, facas, tabuas, panelas, colheres, liquidificadores, fritadeiras, 6leos compartilhados, maos dos
manipuladores, aventais, panos, esponjas, utensilios de limpeza, armazenamento inadequado ou falhas no
fluxo de produgdo. Por isso, o controle de alergénicos exige uma compreensdo ampliada da cozinha como
espaco de risco, e ndo apenas como local de preparo culinario.

No caso do gluten, a preocupagao ¢ ainda mais evidente em servigos que oferecem preparagdes
convencionais e preparagdes sem gliten no mesmo ambiente produtivo. Santos et al. (2023) explicam que
pessoas com doenga celiaca podem consumir alimentos naturalmente isentos de gluten, desde que esses
alimentos sejam selecionados, manipulados e preparados sob técnicas seguras de boas praticas, de modo a

evitar a contaminac¢ao cruzada:

Individuos que possuem DC podem se alimentar, sem restrigdes, com alimentos que ndo
contenham gliten em sua origem, como: carnes, ovos, peixes, leite e derivados, frutas,
leguminosas, hortalicas, cereais sem gliten, gorduras comestiveis e aglicares, contanto que
sejam selecionados, manipulados ou preparados cumprindo técnicas seguras de Boas Praticas
de Manipulagao, visando evitar a contaminagao cruzada (Santos et al., 2023, p. 17).

Esse entendimento permite afirmar que o risco nao esta apenas no ingrediente utilizado na receita, mas
em todo o percurso percorrido pelo alimento até chegar ao consumidor. Uma refeigdo anunciada como “sem
gluten”, por exemplo, pode perder sua segurancga se for finalizada em uma bancada com farinha em suspensao,
servida com utensilios compartilhados ou frita em 6leo anteriormente utilizado para empanados. Do mesmo
modo, uma preparagdo declarada “sem leite” ou “sem ovo” pode ser contaminada por residuos presentes em
panelas, colheres, liquidificadores ou superficies que nao passaram por higienizacao adequada.

Santos et al. (2023) também indicam que, em estabelecimentos que produzem preparagdes com e sem

glaten, recomenda-se a identificacdo de utensilios exclusivos e a organizacdo da ordem de producdo,
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priorizando o preparo das refei¢cdes sem gluten antes daquelas que contém gluten. Além disso, os autores
destacam a necessidade de protecdo das preparagdes prontas, separagdo no armazenamento, identificagao
adequada e higienizagdo especifica de equipamentos, méveis e utensilios. Esses cuidados demonstram que o
controle da contaminagdo cruzada exige planejamento operacional, e ndo apenas boa intencdo do

estabelecimento.
RESPONSABILIDADE SANITARIA, INFORMACAO AO CONSUMIDOR E OFERTA SEGURA

A oferta de preparagdes destinadas a pessoas com restricdes alimentares envolve responsabilidade

2 ¢

sanitaria, ética e legal. Quando um restaurante anuncia determinada preparacdo como “sem gluten”, “sem
lactose”, “sem leite” ou livre de algum alergénico, ele cria uma expectativa de seguranga no consumidor. Caso
o estabelecimento ndo disponha de condigdes técnicas para garantir essa seguranga, a informagao fornecida
no cardapio pode produzir falsa confianga e expor o consumidor a risco. Portanto, a comunicagdo sobre
alergénicos deve ser clara, precisa e compativel com a realidade da cozinha.

O Cdédigo de Defesa do Consumidor estabelece fundamentos importantes para essa discussao,

especialmente ao tratar da protegdo a vida, a saude, a seguranga e ao direito a informagao adequada. Nesse

sentido, a legislagdo prevé:

Sao direitos basicos do consumidor:
I - a protecao da vida, saide e seguranca contra os riscos provocados por praticas no
fornecimento de produtos e servigos considerados perigosos ou nocivos;

[...]

III - a informag@o adequada e clara sobre os diferentes produtos e servigos, com especificagao
correta de quantidade, caracteristicas, composi¢ao, qualidade, tributos incidentes e preco, bem
como sobre os riscos que apresentem (Brasil, 1990, art. 6°).

A responsabilidade do estabelecimento também se relaciona ao dever de prevenir riscos e informar o
consumidor de maneira ostensiva e adequada. O proprio Cdodigo de Defesa do Consumidor determina que
produtos e servigos colocados no mercado nao devem acarretar riscos a saude ou seguranga dos consumidores,
salvo aqueles considerados normais e previsiveis, sendo obrigatoria a prestagdo de informacdes necessarias e
adequadas a esse respeito (Brasil, 1990). Além disso, o fornecedor de servigos responde por defeitos relativos
a prestagao do servigo e por informagdes insuficientes ou inadequadas sobre sua fruig¢do e riscos (Brasil, 1990).

A atualidade do tema pode ser observada em iniciativas normativas recentes. A Lei n® 14.731/2023

instituiu a Semana Nacional de Conscientizacdo sobre Alergia Alimentar, refor¢ando a importancia da
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informacao e da prevengao (Brasil, 2023). No ambito local, a Lei n® 9.791/2024, de Salvador, passou a exigir
a informacgao sobre substancias alergénicas em cardapios de bares e restaurantes (Salvador, 2024), enquanto
a Lei n° 14.863/2025, da Bahia, ampliou a obrigatoriedade de informagdo sobre alergénicos em
estabelecimentos que comercializam alimentos prontos para consumo (Bahia, 2025). Ja o Projeto de Lei n°
246/2025 propde a ampliacdo da obrigatoriedade de informagdes sobre alérgenos também para os servigos de
alimentacao (Brasil, 2025).

Dessa forma, a fundamentagao tedrica indica que a contaminagao cruzada por alergénicos em servigos
de alimentacdo deve ser compreendida como um problema técnico, sanitario e ético. Nao basta ofertar uma
preparacao com apelo de inclusdo alimentar; ¢ necessario que o estabelecimento possua condigdes reais de
controle, equipe treinada, procedimentos padronizados, utensilios adequados, comunicagao efetiva entre saldo

e cozinha ¢ informag¢ao honesta ao consumidor.

BOAS PRATICAS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO: ENTRE A NORMA E A PRATICA
COTIDIANA

Os estudos analisados demonstram que as boas praticas de fabrica¢do e manipulagdo constituem a base
para a producdo de alimentos seguros em restaurantes, bares, lanchonetes, botecos e demais servigos de
alimenta¢do. No entanto, também revelam que a existéncia de normas sanitarias ndo garante, por si so, sua
aplicagdo efetiva nas rotinas produtivas. Isso ocorre porque muitos estabelecimentos ainda apresentam
fragilidades relacionadas a documentagdo, capacitacio de manipuladores, controle de processos, estrutura
fisica, registros operacionais e presenca de responsavel técnico.

Blaiotta e Akil (2025), ao analisarem a conformidade as boas praticas em servi¢os de alimentagao no
Brasil, identificaram que a maioria dos estabelecimentos avaliados nao alcangou o nivel maximo de adequagao
previsto na classificagdo sanitaria. Dos 590 estabelecimentos analisados na revisdo, apenas 4,7% foram
classificados no Grupo 1, enquanto 74,9% ficaram no Grupo 2 e 20,3% no Grupo 3. Esses dados demonstram
que a maior parte dos servigos avaliados apresentou conformidade intermediaria ou insatisfatoria, o que
reforca a necessidade de maior investimento em capacitagdo, infraestrutura, documentagdo e fiscalizagao
continua.

Essa realidade também aparece na revisdao de Alves ef al. (2024), ao apontar que a implantacao das

boas praticas ainda ¢ um desafio recorrente em restaurantes e servigos de alimentacdo. Os autores indicam
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que a segurancga do alimento depende da adogdo persistente das boas praticas, especialmente em relagdo a

capacitacdo dos manipuladores e a0 acompanhamento técnico das rotinas de producao.

E evidente que muitos restaurantes e servigos de alimentagio ainda necessitam da implantagdo
e implementagdo das Boas Praticas de Fabricacdo, assim como a presenga de um responsavel
técnico nos estabelecimentos, visando o cumprimento do programa (BPF). Contudo, ¢ de
fundamental constancia e persisténcia nesta ferramenta da qualidade, como adequagdo aos
itens considerados imprescindiveis, bem como capacitacdes sistematicas dos manipuladores
de alimentos visando sempre a qualidade da refeicdo oferecida e a satde de seus clientes
(Alves et al., 2024, p. 632).

Esse achado ¢ relevante porque o controle de alergénicos depende, antes de tudo, da existéncia de uma
cultura de boas praticas ja consolidada. Um estabelecimento que ndo possui Manual de Boas Praticas,
Procedimentos Operacionais Padronizados, registros de higienizagdo, controle de armazenamento e
capacitacdo periodica dificilmente conseguird garantir preparagdes seguras para consumidores alérgicos ou
celiacos. Assim, a contaminagao cruzada por alergénicos deve ser compreendida como parte de um problema

maior: a distancia entre a norma sanitaria e a pratica cotidiana de muitos servicos de alimentacao.

CONTAMINACAO CRUZADA POR ALERGENICOS E A FALSA SEGURANCA DAS PREPARACOES
C‘SEM”

A andlise dos documentos técnicos demonstrou que uma preparagdo anunciada como “sem glaten”,
“sem leite”, “sem ovo”, “sem soja” ou livre de determinado alergénico ndo ¢ automaticamente segura. A
retirada do ingrediente da receita ¢ apenas uma etapa inicial, pois o risco pode permanecer no ambiente, nos
equipamentos, nos utensilios, nas superficies, nos 6leos, nas roupas dos manipuladores e no proprio fluxo de
producdo. Isso significa que a seguranga do alimento depende de medidas preventivas organizadas antes,
durante e depois do preparo.

No caso dos alimentos sem gluten, Santos ef al. (2023) destacam que o contato cruzado pode ocorrer
mesmo quando o gliten ndo faz parte da composicao original da preparagdo. Para pessoas com doenga celiaca,

alérgicas ao trigo ou sensiveis ao gliten, pequenas particulas podem desencadear efeitos adversos, tornando

indispensavel o controle rigoroso das etapas de produgao.

Mesmo ndo sendo um ingrediente da preparacéo, o gluten pode estar presente na forma de
contaminagao cruzada. E a presenca de pequenas particulas, de minimos resquicios de glaten,
que em alguma etapa do processo foram transferidos para o alimento. Para a maioria da

&)
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populagdo ¢ imperceptivel, mas para quem precisa restringir essa proteina € o bastante para
desencadear um evento adverso ao alimento. Conhecer como a contaminagdo cruzada por
gliten acontece e como pode ser evitada faz a diferenga na oferta de alimentagao realmente
segura para celiacos, alérgicos e sensiveis ao gliten (Santos et al., 2023, p. 3).

Essa discussdo evidencia que ndo basta retirar torradas de uma salada, substituir farinha de trigo por
outra farinha ou declarar que determinado prato “ndo leva leite” ou “ndo leva ovo”. Se a preparagdo foi
manipulada em ambiente contaminado, com utensilios compartilhados ou sem higieniza¢ao adequada, o risco
permanece. Nesse sentido, Santos et al. (2023) alertam que ndo se deve remover um ingrediente com gliten
de um prato ja preparado, pois residuos invisiveis podem permanecer no alimento € comprometer a seguranga
da preparagao.

A Portaria SES n° 799/2023, do Rio Grande do Sul, reforca essa compreensdo ao estabelecer
exigéncias especificas para a producdo de alimentos preparados “sem gliten” em servicos de alimentagdo. O
documento orienta a separagdo fisica da area de produgao, o uso de equipamentos e utensilios exclusivos, a
utilizacao de dleos e gorduras proprios para esse tipo de preparo e a capacitagdo dos responsaveis pela

manipulacdo.

A area de producdo de alimentos preparados “sem gluten” deve ser separada e isolada
fisicamente das demais areas. Essa area deve ser dotada de equipamentos, moveis e utensilios
utilizados na etapa de preparagdo de alimentos “sem gliten” exclusivos para essa finalidade,
inclusive fritadeiras, bem como os 6leos e gorduras utilizados na producao de alimentos
preparados “sem gliaten”. A area de produgdo dos alimentos preparados “sem gluten” deve
ser dotada de pia exclusiva provida com produtos saneantes para higienizagdo dos
equipamentos e utensilios, panos de limpeza e esponjas, de modo a evitar a contaminagao
cruzada por gliten (Rio Grande do Sul, 2023).

Essa orientagdo ¢ central para a Gastronomia profissional, pois demonstra que o preparo seguro exige
estrutura, planejamento e organizacdo. Quando um estabelecimento ndo possui espago, equipe ou
equipamentos adequados, ele deve reconhecer seus limites e informar o consumidor de maneira transparente.
O problema ndo estd em nao ofertar uma preparacao especial, mas em oferta-la como segura sem possuir

condigdes reais de controle.
INFORMACAO AO CONSUMIDOR, CARDAPIOS E RESPONSABILIDADE SANITARIA

Outro resultado importante da analise documental foi a ampliacao recente do debate sobre informagao

de alergénicos em cardapios e servicos de alimentagdo. A Lein® 14.731/2023, ao instituir a Semana Nacional
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de Conscientizacdo sobre Alergia Alimentar, contribui para dar visibilidade social ao tema. J4 a Lei n°
9.791/2024, de Salvador, e a Lei n° 14.863/2025, da Bahia, demonstram que a informag¢do sobre substancias
alergénicas em cardapios passou a ser uma demanda concreta no campo legislativo local e estadual.

O Projeto de Lei n° 246/2025 também reforca essa tendéncia ao propor a obrigatoriedade de
informagdes sobre alérgenos alimentares ndo apenas em rotulos de alimentos embalados, mas também nos
servigos de alimentagdo. Essa proposta sinaliza uma mudanga importante: o consumidor que se alimenta fora
de casa também precisa ter acesso a informagdes claras sobre os riscos presentes nas preparacoes.

A ASBALI (2025) contribui para esse debate ao destacar que reagdes alérgicas a alimentos acometem
até 8% da populagdo e que parte expressiva das reacdes graves ocorre fora de casa. A entidade também orienta
que restaurantes adotem praticas como uso de utensilios exclusivos, verificagdo de ingredientes, area separada
de montagem do prato, identificacao da preparacao e comunicagdo clara com o cliente.

Dessa forma, a responsabilidade sanitaria dos servigos de alimentagcdo envolve dois compromissos
complementares: garantir praticas adequadas de manipulagao e informar honestamente os riscos existentes.
Quando o estabelecimento oferece preparagdes voltadas a pessoas com restrigdes alimentares, ele assume uma
responsabilidade que ndo pode ser reduzida a linguagem publicitaria do cardapio. A expressao “sem gluten”,
“sem leite” ou “sem ovo” deve corresponder a um processo tecnicamente controlado, € ndo apenas a auséncia

aparente do ingrediente na receita.
GRAFICOS, POPS E MODELOS OPERACIONAIS COMO APOIO AO CONTROLE DE ALERGENICOS

Os resultados também indicam que a discussdo sobre contaminagdo cruzada por alergénicos em
servigos de alimentagdo pode ser fortalecida com o uso de representagdes graficas e instrumentos técnico-
operacionais. Esses recursos auxiliam na visualizagao dos dados, na compreensdo dos pontos criticos da
cozinha e na organizacdo pratica das medidas preventivas. Assim, graficos, fluxogramas, modelos de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), checklists e estruturas de Manual de Boas Praticas nao
devem ser compreendidos apenas como anexos formais, mas como ferramentas de gestdo da seguranga dos
alimentos.

No Gréfico 1, apresentam-se os dados levantados por Blaiotta e Akil (2025) sobre a classificacao de
590 estabelecimentos quanto a conformidade as boas praticas. Observa-se que apenas 4,7% foram

classificados no Grupo 1, enquanto 74,9% ficaram no Grupo 2 e 20,3% no Grupo 3. Esses dados demonstram
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que a maior parte dos servigos avaliados apresentou conformidade intermediaria ou insatisfatoria, reforcando

a necessidade de qualificacdo das rotinas, documentagao adequada e fiscaliza¢ao continua.

Grafico 1 — Classificacdo dos estabelecimentos quanto a conformidade as boas praticas
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Fonte: elaboragao propria com base em Blaiotta e Akil (2025), que identificaram 28 estabelecimentos no Grupo 1, 442

no Grupo 2 e 120 no Grupo 3.

A leitura do Gréfico 1 permite compreender que os desafios encontrados nos servigos de alimentagao
ndo se limitam a auséncia de conhecimento tedrico sobre boas praticas. Eles se relacionam, sobretudo, a
dificuldade de transformar normas sanitarias em rotinas efetivas e verificaveis. Quando esse cenario ¢
associado ao controle de alergénicos, o risco torna-se ainda mais sensivel, pois a preparagao destinada a uma
pessoa com restri¢do alimentar exige um nivel maior de atengdo, rastreabilidade, separacdo e comunicagao
entre os profissionais envolvidos.

A Figura 1 apresenta um modelo de fluxo operacional para atendimento de consumidores com
restri¢des alimentares. Esse tipo de instrumento pode ser incorporado ao Manual de Boas Praticas ou aos

POPs do estabelecimento, contribuindo para reduzir falhas de comunicagao entre saldo, cozinha e finalizagao

do prato.
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Figura 1 — Fluxograma de atendimento ao consumidor com restrigdo alimentar
Consumidor informa restrigéo

Atendente registra a restricdo no
pedido
Cozinha confere ingredientes e
risco de contato cruzado
v

a condigao segura dé€
preparo?

Usar utensilios, area, Informar o consumidor sobre o
equipamentos e higiene controlados risco
i i N&o prometer seguranga quando nao
Identificar o prato finalizado P 9 ca.9
houver controle
Servir com comunicagao clara entre
cozinha e salao

Fonte: elaboragao propria, com base nas orientagoes de boas praticas e controle de contaminagao cruzada discutidas por

Santos et al. (2023), ASBAI (2025) e Rio Grande do Sul (2023).

Além do fluxograma, recomenda-se que os servigos de alimentacdo possuam POPs especificos para
situacdes que envolvam alergénicos. Esses procedimentos devem detalhar, de forma simples e verificavel,
como a equipe deve agir diante da produgdo de uma preparacao anunciada como “sem gliten”, “sem leite”,
“sem ovo” ou livre de outro componente de risco. O Quadro 1 apresenta um modelo resumido de POP voltado

a higienizagao de utensilios e equipamentos utilizados em prepara¢des com restrigdo alimentar.

Quadro 1 — Modelo resumido de POP para higieniza¢io de utensilios e equipamentos em preparagdes com

restricao alimentar

ITEM DO POP DESCRICAO OPERACIONAL
OBJETIVO Evitar contato cruzado entre preparacdes convencionais € preparagdes
destinadas a consumidores com restricoes alimentares.

RESPONSAVEL Manipulador designado e responsavel técnico ou gestor da cozinha.
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FREQUENCIA Antes do preparo de cada refeicdo com restricdo alimentar e sempre que

houver suspeita de contato cruzado.

MATERIAIS Detergente, sanitizante autorizado, papel descartavel, esponjas ou panos
UTILIZADOS exclusivos e utensilios identificados.
PROCEDIMENTO Retirar residuos visiveis, lavar com detergente, enxaguar, aplicar sanitizante

quando indicado, secar com material descartavel ou exclusivo e identificar
o utensilio como pronto para uso.

REGISTRO Anotar data, horario, responsavel e preparagao relacionada.

ACAO CORRETIVA Caso haja davida sobre a higienizagao ou contato com alergénico, repetir o
procedimento ou substituir o utensilio/equipamento.

Fonte: elaboragdo propria, com base nas orientagdes de boas praticas para prevengao da contaminagdo cruzada.

A Figura 2 apresenta uma sugestdo da ANVISA, 2025 para estrutura minima para um Manual de Boas
Praticas com secdo especifica sobre alergénicos. A inser¢do desse topico no manual € importante porque
permite que o estabelecimento trate o controle de alergénicos como parte da rotina de seguranga dos alimentos,
€ nao como uma agao improvisada diante de pedidos especificos.

Figura 2 — Estrutura sugerida para Manual de Boas Praticas com controle de alergénicos

Manual de Boas Praticas do Servico de Alimentacao

Estrutura geral do manual
1. Identificagao do estabelecimento
2. Responsaveis técnicos e equipe
3. Controle de matérias-primas e fornecedores
4. Higiene pessoal dos manipuladores
5. Higienizagéo de instalagdes, utensilios e equipamentos
6. Armazenamento de ingredientes e preparagdes

7. Fluxo de produgdo e prevengao de contaminagao cruzada

8. Controle de alergénicos

s ou higienizados
« Controle de fritadeiras, Sleos e superficies

« Comunicagdo entre atendimento e cozinha

« Informagéo clara ao consumidor

Registros, POPs e melhoria continua
9. Procedimentos Operacionais Padronizados
10. Re: e checklists

11. Agdes corretivas e treinamento da equipe

Fonte: elaboragdo propria, com base na RDC n° 216/2004, na Cartilha da ANVISA, 2025 sobre Boas Praticas para

Servicos de Alimentagdo e nos documentos técnicos analisados.
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Dessa forma, a utilizagdo de graficos, fluxogramas, POPs ¢ modelos de Manual de Boas Praticas
contribui para aproximar a discussdo académica da realidade operacional dos servicos de alimentagdo. Esses
instrumentos demonstram que o controle de alergénicos depende de procedimentos claros, padronizados e
registrados. Portanto, a seguranca de uma preparagao voltada a consumidores com restri¢des alimentares nao
deve depender apenas da memoria ou da boa vontade da equipe, mas de uma gestao organizada, documentada

e continuamente monitorada.
DESAFIOS DA GASTRONOMIA PROFISSIONAL DIANTE DOS ALERGENICOS

A partir dos dados, documentos e instrumentos operacionais apresentados, compreende-se que a
gastronomia profissional enfrenta o desafio de transformar a inclusdo alimentar em pratica segura, € nao
apenas em estratégia comercial. A ampliacdo de carddpios com opgdes “sem gliten”, “sem leite”, “sem ovo”
ou livres de determinados alergénicos pode representar avango para consumidores com restrigdes alimentares,
desde que esteja acompanhada de controle real dos riscos.

Em pequenos e médios servicos de alimentagdao, as dificuldades sdo evidentes. Muitos
estabelecimentos possuem cozinhas reduzidas, equipes pequenas, alta rotatividade de funcionarios, auséncia
de responsavel técnico permanente, equipamentos compartilhados e pouco dominio sobre o controle de
alergénicos. No entanto, essas limitacdes ndo justificam a oferta de preparacdes como seguras quando nao ha
condigdes de assegurar o controle do contato cruzado. Nesse sentido, os achados desta pesquisa permitem
compreender que a prevencao da contaminacao cruzada por alergénicos depende de medidas integradas, como
capacitagdo dos manipuladores, separagdo de ingredientes, identificacdo de utensilios, controle de
armazenamento, higieniza¢do adequada, uso de equipamentos exclusivos quando necessario, comunicagdo
entre saldo e cozinha, registros operacionais e informacao clara ao consumidor. Tais medidas ndo devem ser
vistas como excesso de exigéncia, mas como parte da responsabilidade profissional de quem produz alimentos
para publicos diversos.

Portanto, os resultados apontam que o enfrentamento da contaminagdo cruzada por alergénicos em
servigos de alimentagdo exige mudanga de cultura operacional. A cozinha profissional ndo pode ser guiada
apenas pela improvisacao, pela experiéncia pratica ou pela adaptacao informal de receitas. Quando se trata de
consumidores com alergias, doenca celiaca ou restrigdes alimentares por motivos de satde, a seguranca
depende de processos padronizados, equipe treinada, documentagdo adequada e compromisso ético com a

vida e a saude do consumidor.
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CONSIDERACOES FINAIS

A presente pesquisa permitiu analisar a contaminagdo cruzada por alergénicos em servigos de
alimenta¢do no Brasil, considerando sua relacdo com as boas praticas de manipulagdo, a legislacdo sanitaria,
a fiscalizagdo e os desafios da gastronomia profissional. A partir dos materiais cientificos, técnicos e
normativos analisados, compreendeu-se que a seguranga de preparacdes destinadas a pessoas com restrigdes
alimentares ndo depende apenas da retirada de determinado ingrediente da receita, mas de um conjunto de
procedimentos planejados, padronizados e monitorados em todas as etapas da producao.

Os resultados evidenciaram que a contaminagao cruzada por alergénicos representa um risco relevante
em cozinhas profissionais que atendem, no mesmo espago, consumidores com e sem restri¢des alimentares.
A utilizagdo compartilhada de bancadas, utensilios, equipamentos, Oleos, areas de armazenamento e
superficies de preparo pode comprometer a seguran¢a de alimentos anunciados como “sem gluten”, “sem
leite”, “sem ovo” ou livres de outros alergénicos.

Também se observou que a legislacdo sanitaria e os documentos técnicos oferecem bases importantes
para orientar os servigos de alimentacdo, especialmente no que se refere as boas praticas, a prevengdo de
riscos, a informag¢do adequada e a responsabilidade dos estabelecimentos. No entanto, a existéncia de normas
nao garante, por si sO, a seguranca do alimento. E necessario que restaurantes, bares, lanchonetes, botecos e
demais servigos transformem essas exigéncias em praticas reais, por meio de POPs, checklists, manuais,
registros, treinamento continuo e fiscalizagdo efetiva.

Outro ponto relevante ¢ que a inclusdo alimentar ndo pode ser tratada apenas como tendéncia de
mercado ou estratégia de ampliacao de cardapio. Quando um estabelecimento anuncia uma preparagdo como
segura para pessoas com restricdes alimentares, ele assume um compromisso ético, sanitario e informacional
com o consumidor. Dessa forma, conclui-se que o enfrentamento da contaminagdo cruzada por alergénicos
exige uma mudanga de cultura na gastronomia profissional. A cozinha precisa deixar de operar apenas com
base na improvisacdo e na experiéncia pratica, passando a incorporar procedimentos documentados,
comunicagdo responsavel e gestdo preventiva dos riscos. A seguranca dos alimentos, nesse contexto, ndo ¢
um detalhe técnico, mas uma expressao concreta de respeito a vida, a satde, a confianga e ao direito de escolha
do consumidor.

Por fim, este estudo reforca que alimentar alguém ¢ também assumir responsabilidade sobre aquilo

que se oferece. Para pessoas com alergias, doenca celiaca ou outras restricdes alimentares, comer fora de casa
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pode representar ndo apenas prazer € convivéncia, mas também medo, inseguranca e risco. Por isso, a
gastronomia profissional deve avancar para além da criatividade culinaria, reconhecendo que uma
alimenta¢do verdadeiramente inclusiva s se realiza quando sabor, informagao, técnica e seguranga caminham

juntos.
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