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® DUAL Conteudos

QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

Adquirir conhecimento sobre alergénicos alimentares
com enfoque nas leis e regulamentacdes em vigor em
Portugal;

Distinguir entre alergias e intolerancias alimentares,
identificando os principais alergénicos e
compreendendo as nuances de intolerancias comuns;
Desenvolver habilidades praticas para prevenir a
contaminagao cruzada durante a manipulagao de
alimentos;

Implementar procedimentos seguros no atendimento
ao cliente, assegurando uma experiéncia positiva e
segura;

Estar apto a reconhecer sintomas de reacgdes alérgicas e

implementar um plano de acgao eficiente.

Demonstrar a capacidade de adaptar estratégias para
situagOes especificas, promovendo a seguranca
alimentar.

Desenvolver estratégias de comunicacao eficazes para
lidar com clientes com alergias alimentares.



@ DUAL 1. Temas a abordar

QUALIFICACAQO PROFISSIONAL

Legislacao em Portugal: Explorar a legislacdo atual em Portugal que regula a informacdo sobre alergénicos em
alimentos, destacando a Lei n° 26/2013 e o Decreto-Lei n°® 26/2016, que estabelecem a obrigatoriedade de informar
sobre a presenca de substancias alergénicas nos alimentos.

Alergénicos Alimentares: Identificar os principais alergénicos alimentares conforme definidos pela legislacdo europeia
(Regulamento (UE) n°® 1169/2011), como gluten, crustaceos, ovos, peixes, amendoins, entre outros, e discutir a
importancia de reconhecer e gerir esses alergénicos nos restaurantes.

Procedimentos e Boas Praticas: Abordar os procedimentos que os restaurantes devem adotar para prevenir a
contaminacdo cruzada de alergénicos, garantir a correta rotulagem dos alimentos e fornecer informacdes precisas aos
clientes sobre a presenca de alergénicos nos pratos.

Formacgao e Sensibilizacdao: Destacar a importéncia da formacgdo continua dos funcionarios dos restaurantes sobre
alergias alimentares, protocolos de seguranca alimentar e como lidar com situa¢des de emergéncia relacionadas com
alergias.

Comunica¢dao com os Clientes: Discutir estratégias eficazes de comunicagdo com os clientes sobre a presenca de
alergénicos nos pratos, como disponibilizar um menu com informacdo clara sobre alergénicos, treinar a equipa para
responder a perguntas dos clientes e fornecer alternativas seguras.



@ DUAL 1.1 Legislacao em Portugal
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Em Portugal, a legislacdo que regula a informacdo sobre alergénicos em
alimentos é fundamental para garantir a seguranca dos consumidores com
alergias alimentares. Destaco a Lei n® 26/2013 e o Decreto-Lei n® 26/2016 como
marcos importantes nesse contexto.

A Lei n° 26/2013 estabelece o regime juridico que define as regras de
informacao ao consumidor sobre a presenca de substancias ou produtos que
possam causar alergias ou intolerancias alimentares. Esta lei visa proteger a
saude dos consumidores e assegurar que estes sejam informados de forma clara
e precisa sobre os alergénicos presentes nos alimentos.

Por sua vez, o Decreto-Lei n° 26/2016 complementa a Lei n° 26/2013,
estabelecendo as regras especificas para a rotulagem de alimentos
embalados, incluindo a obrigatoriedade de destacar a presenca de
alergénicos na lista de ingredientes. Este decreto define os alergénicos que
devem ser declarados obrigatoriamente na rotulagem dos alimentos para
garantir a seguranc¢a dos consumidores com alergias alimentares.

Ao explorar e cumprir essas leis, os restaurantes em Portugal podem garantir
que estao em conformidade com as regulamentacoes vigentes e contribuir para
a protecdo dos clientes com alergias alimentares, proporcionando-lhes uma

experiéncia segura e livre de riscos.
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Uma reacdo alérgica alimentar pode manifestar-se num periodo que varia de minutos a algumas horas apds a ingestdo do
alimento alergénico. Em alguns casos, as rea¢des alérgicas podem ocorrer de forma imediata, enquanto em outros casos podem
surgir mais tardiamente.

Para que um cliente possa provar a origem da alergia, é recomendavel que mantenha um registo detalhado dos alimentos
consumidos, dos sintomas experimentados apods cada refeicdo e, se possivel, realizar testes de alergia especificos para
identificar os alergénicos responsaveis.

Em Portugal, um cliente que sofre uma reacdo alérgica devido a alimentos servidos num restaurante pode acionar
mecanismos legais para responsabilizar o estabelecimento. Alguns dos mecanismos legais que podem ser acionados incluem:

1. Reclamacao ao Restaurante:
« O cliente pode iniciar entrando em contacto com o restaurante para relatar a reacdo alérgica, solicitar esclarecimentos
sobre os alimentos servidos e buscar uma resolucdo amigavel do problema.

2. Denuncia as Autoridades Competentes:
« O cliente pode denunciar o incidente as autoridades de salde locais ou a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica
(ASAE) para investigacao e possivel aplicacdo de medidas corretivas.

3. Acao Judicial:

Em casos mais graves, o cliente pode considerar entrar com uma acao judicial contra o restaurante por negligéncia ou
violagdo das normas de seguranca alimentar, buscando compensacgao pelos danos sofridos. Quanto as san¢Ges previstas na lei
portuguesa para restaurantes responsaveis por reagdes alérgicas, as consequéncias legais podem incluir multas, suspensao
temporaria ou permanente da atividade do estabelecimento, entre outras medidas punitivas determinadas pelas
autoridades competentes. A gravidade da infracdo e o impacto na salde do cliente sdo fatores considerados na aplicacao das

sancoes.
¢ 6
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Os alergénicos alimentares s3o substancias que podem desencadear reacdes alérgicas em algumas pessoas sensiveis. E
essencial identificar e gerir adequadamente esses alergénicos nos restaurantes para garantir a seguranca dos clientes com
alergias alimentares.

Conforme definido pelo Regulamento (UE) n° 1169/2011, os principais alergénicos alimentares que devem ser destacados
na rotulagem dos alimentos incluem:

Gluten
Crustaceos
Ovos
Peixes
Amendoins
Soja

Leite

Frutos de casca rija (como améndoas, avelas, nozes)
Aipo
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E crucial que os restaurantes reconhecam a presenca desses alergénicos nos ingredientes utilizados nas
preparacdes culinarias e adotem medidas preventivas para evitar a contaminac¢do cruzada. A gestao adequada dos
alergénicos envolve praticas como:

Formacgao da equipa sobre alergias alimentares e medidas de seguranca.

Revisao e atualizagao regular dos procedimentos de manipulacao de alimentos.

Rotulagem clara nos menus e informacao precisa sobre a presenca de alergénicos nos pratos.

Comunicacdo eficaz com os clientes para identificar e atender as suas necessidades alimentares.

Ao reconhecer e gerir os alergénicos alimentares de forma responsavel, os restaurantes podem proporcionar uma
experiéncia segura e inclusiva aos clientes com alergias alimentares, promovendo a confianca e fidelidade dos
mesmos.

Alergénics Alimentares

B Aipa G Amandaim ﬂ Lt e GlitRmn
Samsantes
@ Saja do Crusticeos
Tramogo Meostarda Maliscwlos

Frutos de g
Canca Rija @ Sulfitos Pascado
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Para prevenir a contaminacdo cruzada de alergénicos, garantir a correta rotulagem dos alimentos e fornecer informacdes
precisas aos clientes sobre a presenca de alergénicos nos pratos, os restaurantes devem adotar procedimentos e boas praticas
especificas. Algumas orienta¢des importantes incluem:

1. Gestao de Ingredientes:

*Manter um registo detalhado de todos os ingredientes utilizados, identificando claramente os alergénicos presentes em cada

um.
*Armazenar e manipular os ingredientes alergénicos separadamente dos demais para evitar a contaminacao cruzada.

2. Preparacao dos Alimentos:
«Utilizar utensilios e equipamentos de cozinha separados para preparar alimentos que contenham alergénicos.

Limpar e desinfetar as superficies de trabalho regularmente para evitar a transferéncia de alergénicos.

3. Rotulagem Adequada:
Garantir que os alimentos embalados tenham uma rotulagem clara e precisa, destacando a presenca de alergénicos na lista de

ingredientes.
sInformar os clientes sobre a presenca de alergénicos nos pratos através de menus informativos ou comunicacdo direta com a
equipa.

4. Comunica¢ao com a Equipa:
*Formar e sensibilizar toda a equipa do restaurante sobre alergias alimentares, os procedimentos de seguranca e a importancia

de identificar e lidar com alergénicos.
*Estabelecer protocolos claros para lidar com situacdes de emergéncia relacionadas com alergias alimentares.

Ao seguir esses procedimentos e boas praticas, os restaurantes podem minimizar o risco de contaminacdo cruzada de
alergénicos, garantir a seguranca dos clientes com alergias alimentares e oferecer um ambiente acolhedor e confiavel para todos

0S seus visitantes.
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Destacar a importancia da formacdo continua dos funcionarios dos

restaurantes sobre alergias alimentares, protocolos de seguranca

alimentar e como lidar com situa¢des de emergéncia relacionadas com

alergias é fundamental para garantir a seguranca dos clientes e a

qualidade do servico prestado. Alguns pontos cruciais a serem

considerados sao:

1.

Conhecimento sobre Alergias Alimentares:

Os funcionarios devem estar cientes dos principais alergénicos
alimentares, sintomas de reacles alérgicas e a gravidade das
mesmas.

E essencial identificar os alergénicos presentes nos pratos do menu
e saber como comunicar essa informacao aos clientes.

Protocolos de Seguranca Alimentar:

Funcionarios devem seguir rigorosamente os procedimentos de
higiene e seguranca alimentar para evitar a contaminacao cruzada
de alergénicos.

Devem ser treinados para manipular e armazenar alimentos de
forma segura, garantindo a integridade dos pratos preparados.

ALERGIA
OuU
INTOLERANCIA?

—_—
_—
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3. Gestdo de Situagoes de Emergéncia:

 E crucial que a equipa saiba como agir em caso de uma reac3o
alérgica num cliente, incluindo o contacto com os servicos de
emergéncia e a administracdo de primeiros socorros, se
necessario. —

* Os funcionarios devem estar preparados para lidar com
situagOes de forma rapida e eficaz, mantendo a calma e agindo
conforme os protocolos estabelecidos.

4, Comunicacao Interna e Atualizac¢ao:

* Promover sessOes regulares de formacao e sensibilizagcdao
sobre alergias alimentares e seguranca alimentar para manter
a equipa informada e atualizada.

e Estimular uma cultura de responsabilidade e cuidado em
relacdo as alergias alimentares, incentivando a comunicacdo
aberta e a partilha de conhecimento entre os colaboradores.

Investir na formacdo e sensibilizacdo dos funcionarios dos
restaurantes é essencial para criar um ambiente seguro,
acolhedor e responsavel, onde a saude e o bem-estar dos
clientes sido prioridades maximas.

12
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Para garantir uma comunicacgao eficaz com os clientes sobre a presenca
de alergénicos nos pratos, é essencial adotar estratégias claras e
abrangentes. Algumas praticas importantes incluem:

1. Menu Informativo:

* Disponibilizar um menu com informacdes claras sobre os
alergénicos presentes em cada prato.

* Destacar os alergénicos de forma visivel e legivel para que os
clientes possam fazer escolhas informadas.

2. Formacaoda Equipa:

« Treinar a equipa para estar ciente dos alergénicos presentes nos
pratos e como responder a perguntas dos clientes sobre alergias
alimentares.

* Incentivar a equipa a comunicar de forma proativa e precisa com os
clientes em relacdo aos alergénicos.

3. Alternativas Seguras:

» Oferecer alternativas seguras para clientes com alergias alimentares,
como opcbes sem determinados alergénicos ou personalizacdo de
pratos conforme as necessidades do cliente.

« Garantir que a equipa esteja ciente das alternativas disponiveis e 13
possa orientar os clientes adequadamente.
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Comunicac¢ao Transparente:

Estabelecer canais de comunicagao claros para que os clientes
possam informar sobre suas alergias e necessidades alimentares.
Encorajar os clientes a comunicar suas restricoes alimentares ao
fazer o pedido e garantir que suas preocupacoes sejam tratadas com
atencao e respeito.

Atualiza¢oes Regulares:

Manter o menu atualizado com informacdes precisas sobre
alergénicos e possiveis mudancas nos ingredientes dos pratos.

Rever periodicamente as praticas de comunicacdo e treinar a equipa
conforme necessario para garantir a consisténcia e eficacia na
comunicagao com os clientes.

Ao implementar essas estratégias de comunicacio, os restaurantes
podem demonstrar compromisso com a segurancga e satisfacao dos
clientes, proporcionando uma experiéncia gastronomica inclusiva e
responsavel para todos.

14
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Alergias Alimentares vs. Intolerancias Alimentares:

Alergias Alimentares: S3o respostas do sistema imunoldgico a substancias especificas nos alimentos, podendo
desencadear reagdes graves, como anafilaxia. Exemplos comuns incluem alergias ao amendoim, marisco, leite e
OVOsS.

Intolerancias Alimentares: S3o reacdes adversas a alimentos que ndo envolvem o sistema imunologico. Podem
resultar de deficiéncias enzimaticas, como a intolerancia a lactose, ou sensibilidades a certos componentes dos
alimentos, como a intolerancia ao gluten.

Principais Alergénicos:

Identificar os principais alergénicos conforme definidos pela legislacdo, como gliten, crustaceos, ovos,
amendoins, soja, leite, frutos de cascarija, peixe, entre outros.

Destacar a importancia de reconhecer e gerir adequadamente esses alergénicos nos restaurantes para garantir a
seguranca dos clientes com alergias alimentares.

Intolerancias Comuns:

Explorar as nuances das intolerdncias alimentares mais comuns, como a intolerdncia a lactose, ao gliten
(doenca celiaca) e a sensibilidade ao trigo.

Discutir os sintomas associados a cada intolerancia, os alimentos a evitar e as estratégias para lidar com essas
condicoes no contexto da restauragao.

Gestao e Comunicacao:
Abordar as melhores praticas para a gestdo de alergias e intolerancias alimentares nos restaurantes, incluindo a
formacao da equipa, a rotulagem adequada dos alimentos e a comunicacgao eficaz com os clientes.

Destacar a importancia de criar um ambiente seguro e inclusivo para todos os clientes, independentemente das
suas restricoes alimentares.

15
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1. Definicao de Alergias Alimentares:

As alergias alimentares sao reacoes adversas do sistema
imunolégico a determinados alimentos. Essas reacdes
podem variar de leves a graves e, em casos extremos, podem
desencadear uma reacao potencialmente fatal conhecida
como anafilaxia.

- i
) MEMT INTRIERANCT A MENT

2. Exemplos Comuns de Alergias Alimentares: ALERGIA ALTMENTAR INTOLERANCIA ALTMENTAR

 Amendoim: O amendoim é um dos alergénicos mais A G i e
comuns e pode desencadear reacgdes alérgicas graves em
algumas pessoas sensiveis.

* Marisco: Alguns mariscos, como camarao e caranguejo,
sao conhecidos por desencadear alergias alimentares em e o e
certos individuos.

* Leite: A alergia ao leite é comum em criancas, mas
também pode persistir na idade adulta, desencadeando
sintomas variados.

* Ovos: As alergias a ovos podem causar desde sintomas
leves a reagOes graves, afetando a qualidade de vida dos
afetados.

mals de 30 minutos para as

€590 Mals graves quando a

Aimento irgerido for masor
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3. Sintomas e Gravidade das Alergias Alimentares:

Os sintomas de uma reac¢do alérgica podem incluir
urticaria, inchaco, dificuldade respiratéria, vomitos e
diarreia.

Em casos graves, a anafilaxia pode ocorrer, caracterizada
por uma reacdo sistémica grave que pode por em risco a
vida do individuo e requer intervencdo médica imediata. ,
INTOLERANCIA ALIMENTAR

0 corpo tem Aihou'dade na digestso
o delirmieaddo Alivanio cu rulrinte

4. Gestaode Alergias Alimentares nos Restaurantes: AL Lo
Clareia, niuseas ¢ gases

ALERGIA ALIMENTAR
O orgacismo reage, combatendo

O Fimento, Como se fsse um
AGPhe AGInaGe.

E fundamental que os restaurantes estejam preparados
para lidar com clientes com alergias alimentares, adotando
praticas seguras na preparacdo dos alimentos e fornecendo
informagdes precisas sobre os alergénicos presentes nos
pratos.

A formacao da equipa, a comunicagao clara com os
clientes e a identificacdo adequada dos alergénicos sdo
passos essenciais para garantir um ambiente seguro e
acolhedor para todos os clientes, incluindo aqueles com
alergias alimentares.

Ervpotes na pele, cocura, ischago
inciusive de muccsast, d Sculdade
de sespin, dianeia, ngramento
wrestinal
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1. Definicao de Intolerancias Alimentares:

As intolerancias alimentares sao reacdes adversas do
corpo a certos alimentos, mas diferem das alergias
alimentares por ndo envolverem o sistema imunoldgico.
Podem resultar de deficiéncias enzimaticas ou
sensibilidades a certos componentes dos alimentos.

2. Exemplos Comuns de Intolerancias Alimentares:

« Intolerdncia a Lactose: Resulta da incapacidade de
digerir a lactose, o aclcar do leite, devido a deficiéncia
da enzima lactasse. Isso pode causar sintomas como
inchaco abdominal, célicas e diarreia apos a ingestao
de produtos lacteos.

 Intolerdncia ao Gluten (Doenca Celiaca): E uma
condi¢ao autoimune desencadeada pela ingestao de
gliten, uma proteina encontrada no trigo, cevada e
centeio. Pode causar danos ao intestino delgado e
sintomas como dor abdominal, fadiga e diarreia.

T Alergia
Intoleranciag:ll Alime%tar

-

q 'y
Eay ]
-y ’
C .

Sintomas restritosao | Processo alérgico pode
aparelho digestivo. | ocorrer no corpo todo

Tratamento: 3 Tratamento:
reduzir a quantidade | nao consumir o alimento
do alimento +  causador da alergia

Eum problema Eum problema
mais SIMPLES ' GRAVE

o

L1 £ doutorivantogni
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3. Sintomas e Manifestacoes das Intolerancias
Alimentares:

Os sintomas das intolerancias alimentares podem
variar de pessoa para pessoa e incluir problemas
gastrointestinais, como dor abdominal, inchaco,
diarreia ou obstipacdo, bem como sintomas mais
gerais, como fadiga e dores de cabeca.

A gravidade dos sintomas pode ser influenciada
pela quantidade do alimento consumido e pela
sensibilidade individual.

3. Gestao das Intolerancias Alimentares nos
Restaurantes:

E importante que os restaurantes estejam cientes
das intolerancias alimentares mais comuns e sejam
capazes de oferecer opcdes adequadas aos clientes
com restri¢oes alimentares.

Treinar a equipa para reconhecer os sinais de
intolerancias alimentares, comunicar claramente
com os clientes sobre as opg¢des disponiveis e
garantir a seguranca na preparacao dos pratos para
atender as necessidades dos clientes com
intolerancias.

O caso do trigo

Esse grao pode causar sensibilidade, alergia
e até uma doenca. Veja as diferencas:

Caracteristicas

Prevaléncia

Sintomas
mais
frequentes

Alergia ao trigo

Na alergia, o sistema imunoldgico

reage as proteinas do trigo. O trigo

é um dos 5 alimentos que mais
provocam alergia no mundo.

1% da populacao (mais comum
em criangas)

* Vomito

* Diarréia (1 a 2 horas apés
a ingestao do trigo)

* Dermatite atdpica

o Urticéria

* Asma e rinite

* Anafilaxia (reagéo de
hipersensibilidade aguda
potencialmente fatal)

Sensibilidade ao gltten

Néo ¢é alergia nem doenca.
Ha dvidas sobre o causador:
glaten, outras proteinas ou
carboidratos fermentéveis?

15 a 40% de pessoas com
sindrome do intestino irritavel

* Dor abdominal

* Diarreia

e Distens@o abdominal
* Dor de cabega

e Visdo turva

* Anemia

e Cansago

¢ Depressao

2.1.2 Intolerancias Alimentares

Doenca celiaca

E uma doenga autoimune,
uma inflamacao do intestino
provocada pelo gliten.

1% da populagao

 Dor abdominal

* Diarreia ou constipacao
intestinal

* Distensdo abdominal

* \/omitos

e Desnutricao

¢ Anemia

* Perda de peso

* Baixa estatura

* Fadiga

 Osteoporose

* Dermatite

* Aborto/infertilidade

* Depressao
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@ DUAL 2.2 Principais Alergénicos

QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

Principais Alergénicos:

Gluten:
Afeta pessoas com doenca celiaca ou sensibilidade ao gluten.
Encontrado em trigo, cevada, centeio e produtos derivados.
Pode causar sintomas gastrointestinais, fadiga, dores
articulares, entre outros.

Crustaceos: f,‘ @ ec

Pode afetar pessoas alérgicas a camarao, lagosta, caranguejo, .
entre outros. L &%%°
Comuns em pratos de marisco, sopas e molhos. 7N
Manifesta-se com sintomas como urticaria, inchaco, dificuldade @

respiratéria. @ o
Ovos: 'f‘.. ) ) & O

A alergia a ovos é comum em criancgas, mas pode persistir na

A
e

idade adulta.
Presente em produtos assados, molhos, maioneses.
Sintomas incluem urticaria, inchaco, problemas

gastrointestinais.

Peixes:
Afeta pessoas alérgicas a peixes como salmao, atum, bacalhau.
Encontrado em pratos de peixe, sushi, caldos.
Pode manifestar-se com sintomas como urticaria, inchaco,
dificuldade respiratéria. 20
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@ DUAL 2.2 Principais Alergénicos

QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

Amendoins:
Uma das alergias mais perigosas e comuns.
Presente em produtos processados, manteiga de amendoim.

Pode causar reagoes graves como anafilaxia. J'ilﬂl‘gf'.'ll ios na inddstria
Soja: alimentar

A soja é um alergénico comum presente em muitos alimentos @
processados. @ @ Q @
Encontrada em produtos de soja, molhos, alimentos processados. Gratdoen T
Sintomas incluem urticaria, inchaco, problemas gastrointestinais. @ @ e 0 O
Leite: e T e

A alergia ao leite € comum em criancas e adultos.

Presente em laticinios, produtos de confeitaria, chocolates. 0 @' @

Manifesta-se com sintomas como urticaria, inchaco, problemas - R S o8 Y

gastrointestinais.

Estes alergénios &m obrigatoriedade

Frutos de Casca Rija:

Inclui améndoas, avelas, nozes e castanhas.
Encontrados em snacks, bolos, sobremesas.
Pode causar reagdes alérgicas graves como anafilaxia.

de estar contidos na rotulagem

Aipo:

Pode afetar pessoas alérgicas a aipo.

Encontrado em sopas, saladas, molhos.

Manifesta-se com sintomas como urticaria, inchaco, problemas

gastrointestinais. 21
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11.

12.

13.

14.

@DUAL

QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

Mostarda:
Alergia a mostarda pode ocorrer em algumas pessoas.
Presente em molhos, marinadas, condimentos.
Sintomas incluem urticaria, inchaco, problemas respiratérios.

Sementes de Sésamo:
Afeta pessoas alérgicas a sementes de sésamo.
Encontradas em paes, bolachas, saladas.
Pode causar sintomas como urticaria, inchaco, dificuldade
respiratoria.

Dioxido de Enxofre e Sulfitos:
Alguns individuos podem ser sensiveis a sulfitos.
Presentes em vinhos, frutos secos, alimentos processados.
Manifestam-se com sintomas como urticaria, falta de ar.

Tremoco:
Alergia ao tremoco pode ocorrer em algumas pessoas.
Encontrado em produtos a base de tremoco.
Sintomas incluem urticaria, inchaco,
gastrointestinais.

problemas

Moluscos:
Afeta pessoas alérgicas a moluscos como mexilhdes, ostras.
Comuns em pratos de marisco, sopas.

Pode manifestar-se com sintomas como urticaria, inchaco,
dificuldade respiratoria.

2.2 Principais Alergénicos
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W DUAL

QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

« Gestdo Adequada dos Alergénicos
nos Restaurantes:

E essencial que os restaurantes estejam
cientes dos alergénicos presentes nos
pratos e ingredientes utilizados.
Implementar medidas para evitar a
contaminacao cruzada, como manter
utensilios e areas de preparacao
separadas para alimentos com
alergénicos.

Fornecer formacdo adequada a equipa
sobre alergias alimentares, protocolos de
seguranca e como lidar com situagdes de
emergéncia relacionadas com alergias.
Garantir uma comunicagao clara e
transparente com os clientes sobre a
presenca de alergénicos nos pratos,
oferecendo alternativas seguras quando
necessario.

2.2 Principais Alergénicos

FOOD ALLERGEN ICONS
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@ DUAL 2.3 Intolerancias Comuns

QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

1. Intolerdncia aLactose:

* Quem Afeta: Pessoas com deficiéncia na produgcao da enzima lactasse,
responsavel pela digestdo da lactose.

« Onde Encontrar: Lactose esta presente em produtos lacteos como leite, queijo,
iogurte.

« Sintomas: Inchaco abdominal, célicas, diarreia apds consumir produtos lacteos.

« Estratégias na Restauragdo: Oferecer op¢des sem lactose, como leite de origem
vegetal, e indicar claramente no menu os pratos que contém lactose.

2. Doenca Celiaca (Intolerdncia ao Gluten): LACE

« Quem Afeta: Pessoas com doenca celiaca, uma condicdo autoimune
desencadeada pela ingestdo de gluten.

« Onde Encontrar: Gliuten estd presente em trigo, cevada, centeio e produtos
derivados.

« Sintomas: Dor abdominal, diarreia, fadiga, erupcGes cutaneas apos consumir
gldten.

« Estratégias na Restauragdo: Oferecer opcbes sem gluten, garantir praticas de
preparac¢ao separadas para evitar contaminacgao cruzada.

2. Sensibilidade ao Trigo:
* Quem Afeta: Pessoas com sensibilidade ao trigo, que podem nao ter doenca
celiaca, mas apresentam sintomas desagradaveis ao consumir trigo.
« Onde Encontrar: Trigo estd presente em pdes, massas, bolos e produtos de
panificacao.
« Sintomas: Inchaco abdominal, fadiga, dores de cabeca apds consumir trigo.
- Estratégias na Restaura¢do: Oferecer opcbes sem trigo, como alimentos sem
glaten ou alternativas de farinhas. 24
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@ DUAL 2.4 Gestao e Comunicagao

QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

Formacao da Equipa:

Treinar toda a equipa do restaurante sobre alergias e intolerancias
alimentares, incluindo reconhecimento de sintomas, procedimentos
de seguranca e medidas preventivas.

Educar os funcionarios sobre a importancia de seguir praticas
seguras de manipulacao de alimentos e evitar a contaminacao
cruzada.

Rotulagem Adequada dos Alimentos:

Garantir que os alimentos sejam rotulados corretamente,
destacando a presenca de alergénicos nos pratos e fornecendo
informacoes claras sobre ingredientes potencialmente prejudiciais.
Oferecer opgdes no menu para diferentes restricoes alimentares,
como op¢oes sem gluten, sem lactose, entre outras.

Comunicacao Eficaz com os Clientes:

Estabelecer canais de comunicacdo claros para que os clientes
possam informar sobre suas alergias e intolerancias alimentares.
Instruir a equipa a lidar com solicitacdes especiais dos clientes,
fornecendo informacdes precisas sobre os pratos e oferecendo
alternativas seguras.

Ambiente Seguro e Inclusivo:

Criar um ambiente acolhedor e inclusivo para todos os clientes,
independentemente das suas restricdes alimentares.

Garantir que os clientes se sintam seguros ao fazer pedidos e que
suas necessidades alimentares sejam levadas a sério.

=
=
-

|
, 1|i]

Food allergy

EDITABLE STROKE
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@ DUAL 3. Temas a abordar

QUALIFICACAQO PROFISSIONAL

Separacao de Alimentos:

Mantenha os alimentos alergénicos separados dos ndo alergénicos em todas as etapas, desde o armazenamento até a
preparacao e servir.

Utilize tabuas de corte, utensilios e equipamentos diferentes para manipular alimentos com e sem alergénicos.

Higienizacao Adequada:
Lave as maos frequentemente, especialmente ao mudar de tarefa ou apos tocar em alimentos alergénicos.
Limpe e desinfete regularmente as superficies de trabalho, utensilios e equipamentos para evitar a contaminacdo
cruzada.

Armazenamento Seguro:
Armazene alimentos alergénicos em recipientes herméticos e identificados claramente para evitar confusao.
Mantenha os alimentos alergénicos em prateleiras superiores para evitar que goticulas contaminem outros alimentos.

Consciéncia dos Ingredientes:
Leia atentamente os rétulos dos alimentos para identificar possiveis alergénicos nos ingredientes.
Esteja ciente das fontes menos dbvias de alergénicos, como temperos, molhos e produtos processados.

Comunicacgao Efetiva:
Estabeleca uma comunicagao clara e aberta entre a equipa de cozinha sobre as restricdes alimentares dos clientes.
Incentive a equipa a relatar prontamente qualquer problema relacionado a contaminagao cruzada.

© &
(s Bn
LACTOSE FREE

26




@ DUAL 3.1 Separacgao de Alimentos

QUALIFICACAQO PROFISSIONAL

Armazenamento Adequado:

Manter os alimentos alergénicos separados dos ndo alergénicos no armazenamento, utilizando prateleiras distintas ou
espacos designados para cada tipo de alimento.
Armazenar alimentos alergénicos em recipientes herméticos e identifique-os claramente para evitar confusao.

Preparacao Segura:
Utilizar tabuas de corte diferentes para alimentos com e sem alergénicos, ou limpa-las minuciosamente entre cada uso.
Ter utensilios e equipamentos dedicados exclusivamente para manipular alimentos alergénicos, evitando a contaminacao
cruzada.

Areas de Preparacdo Especificas:
Designar areas separadas na cozinha para preparar alimentos alergénicos, minimizando o risco de contaminagdo com
outros alimentos.

Implementar procedimentos claros para garantir que a preparacdo de alimentos alergénicos seja feita de forma segura e
isolada.

Formacao da Equipa:
Educar a equipa sobre a importancia da separacdo de alimentos e fornecer formacao regular sobre as praticas corretas de
manipulagao de alimentos.

Estabelecer protocolos claros para garantir que todos os membros da equipa estejam cientes e cumpram as diretrizes de
seguranca alimentar.

Ao enfatizar a separacdo de alimentos e a utilizacdo de tabuas de corte, utensilios e equipamentos diferentes para
manipular alimentos com e sem alergénicos, os restaurantes podem reduzir significativamente o risco de contaminagao
cruzada e oferecer um ambiente mais seguro e inclusivo para todos os clientes.
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e DUAL 3.2 Higienizacao Adequada

QUALIFICACAQO PROFISSIONAL

Higiene das Maos:

Incentivar os funcionarios a lavar as maos frequentemente, especialmente ao mudar de tarefa, apds tocar em alimentos
alergénicos ou apos usar a casa de banho.
Certificar-se que a lavagem das maos seja feita corretamente, com agua morna e sabdo, por pelo menos 20 segundos,
seguida de uma secagem adequada.

Limpeza e Desinfe¢do das Superficies:
Estabelecer rotinas regulares de limpeza e desinfecdo das superficies de trabalho, utensilios e equipamentos para evitar a
contaminacgao cruzada.
Utilizar produtos de limpeza adequados e seguir as instrugdes do fabricante para garantir uma desinfecao eficaz.

Procedimentos de Higiene Pessoal:
Instruir a equipa sobre a importancia de manter uma boa higiene pessoal, incluindo o uso de uniformes limpos, redes para
cabelo e unhas curtas e limpas.
Evitar tocar no rosto, cabelo ou roupas durante a manipulacdo de alimentos e usar luvas descartaveis quando apropriado.

Areas de Preparacao Limpas:

Manter as areas de preparacdo limpas e organizadas, eliminando possiveis fontes de contaminacdo, como restos de
alimentos ou sujidade.

Implementar procedimentos para garantir a limpeza regular dos espacos de trabalho, incluindo prateleiras, bancadas e
equipamentos.

Ao enfatizar a importancia da higienizacao adequada, incluindo a lavagem das maos frequente e a limpeza regular das
superficies de trabalho, utensilios e equipamentos, os restaurantes podem reduzir o risco de contaminagdo cruzada e
garantir um ambiente seguro e saudavel para todos os clientes, especialmente aqueles com alergias e intolerancias
alimentares.
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@ DUAL 3.3 Armazenamento Seguro

QUALIFICACAQO PROFISSIONAL

Utilizagdo de Recipientes Herméticos e Identificagdo Clara:
Armazenar alimentos alergénicos em recipientes herméticos para evitar a contaminacdo e a transferéncia de alergénicos
para outros alimentos.

Identificar claramente os recipientes com alimentos alergénicos, utilizando etiquetas ou marcadores destacando os
ingredientes presentes e possiveis alergénicos.

Localizacao Adequada no Armazenamento:
Manter os alimentos alergénicos em prateleiras superiores, separados de alimentos ndo alergénicos, para evitar que
goticulas ou particulas contaminem outros alimentos durante o manuseio.
Reservar areas especificas no armazenamento para alimentos alergénicos, garantindo uma separacao fisica clara.

Rotacdo de Stock/Inventario:
Implementar um sistema de rotacdo de stock para garantir que os alimentos alergénicos mais antigos sejam utilizados
primeiro, evitando que fiqguem armazenados por periodos prolongados.
Verificar regularmente as datas de validade dos alimentos alergénicos e descartar qualquer item vencido ou danificado.

Limpeza Regular do Armazenamento:

Manter as areas de armazenamento limpas e organizadas, eliminando possiveis fontes de contaminacdo, como
derramamentos ou residuos de alimentos.

Realizar limpezas regulares das prateleiras, pisos e paredes do armazenamento para garantir um ambiente higiénico.

Ao seguir estas praticas de armazenamento seguro, os restaurantes podem reduzir significativamente o risco de
contaminacao cruzada e demonstrar compromisso com a seguranca e bem-estar dos clientes com alergias e
intolerancias alimentares.
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@ DUAL 3.4 Consciéenciados Ingredientes

QUALIFICACAQO PROFISSIONAL

Leitura Atenta dos Rotulos dos Alimentos:

Incentivar a equipa do restaurante a ler atentamente os rotulos dos alimentos para identificar possiveis alergénicos nos
ingredientes.

Estar atento a termos como "contém", "pode conter vestigios de", "processado numa fabrica que também manipula"
alergénicos comuns.

Identificacdo de Fontes Menos Obvias de Alergénicos:
Consciencializar sobre as fontes menos 6bvias de alergénicos, como temperos, molhos e produtos processados, que
podem conter ingredientes alergénicos ocultos.

Estar ciente de possiveis contaminacGes cruzadas durante o armazenamento, preparacao e servico de alimentos.

Comunicacao Interna Eficiente:

Estabelecer protocolos claros de comunicagao interna para garantir que a equipa esteja informada sobre os ingredientes
dos pratos e possiveis alergénicos presentes.

Realizar formacGes regulares para manter a equipa atualizada sobre os alergénicos, fontes ocultas e medidas de
prevencao.

Transparéncia com os Clientes:

Comunicar de forma transparente com os clientes sobre os ingredientes dos pratos, incluindo possiveis alergénicos e
opgOes seguras disponiveis.

Estar preparado para responder a perguntas dos clientes sobre os ingredientes e oferecer alternativas adequadas
conforme as restri¢oes alimentares.

Ao promover a consciéncia dos ingredientes entre a equipa, é possivel melhorar a gestdo de alergénicos e intolerancias
alimentares no restaurante, garantindo um ambiente seguro e inclusivo para todos.
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@ DUAL 3.5 Comunicacao Efetiva

QUALIFICACAQO PROFISSIONAL

Comunicacao Interna Clara e Aberta:

Estabelecer canais de comunicagao claros entre a equipa de cozinha para garantir que as restricdes alimentares dos
clientes sejam comunicadas de forma precisa e eficaz.

Incentivar a equipa a estar atenta as necessidades dos clientes com alergias e intolerancias alimentares e a trabalhar em
conjunto para garantir que os pratos sejam preparados de acordo com as restricoes.

Formacio Continua da Equipa:
Realizar formacdes regulares sobre alergénicos e intolerancias alimentares para sensibilizar a equipa sobre a importancia
da comunicacao efetiva na prevencao de reacdes adversas.
Educar os membros da equipa sobre os procedimentos adequados a seguir ao lidar com pedidos especiais dos clientes
com restri¢des alimentares.

Relato Imediato de Problemas:

Incentivar a equipa a relatar prontamente qualquer problema relacionado a contaminagdo cruzada ou outras questdes
que possam comprometer a seguranga dos clientes.

Estabelecer um ambiente de trabalho onde os membros da equipa se sintam a vontade para comunicar preocupacoes e
solicitar ajuda sempre que necessario.

Revisao Regular dos Procedimentos:
Realizar revisoes regulares dos procedimentos internos para garantir que as diretrizes de seguranca alimentar sejam
seguidas de forma consistente.

Promover uma cultura de seguranca alimentar na qual a comunicagao aberta e eficaz seja valorizada e incentivada em
todos os niveis da equipa.

Ao enfatizar a importancia da comunicacdao efetiva na equipa de cozinha, os restaurantes podem melhorar
significativamente a gestdo de alergénicos e intolerancias alimentares, garantindo um ambiente seguro e inclusivo para
todos os clientes. 31
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e DUAL 4. Procedlment.os seguros no
QUALIFICACAO PROFISSIONAL atend I mento

Formacao da Equipa:

Educar e treinar a equipa sobre alergias alimentares, intolerdncias e as melhores praticas para lidar com clientes com
restricdes alimentares.

Certifique-se de que a equipa esteja ciente dos procedimentos de seguranca alimentar e saiba como responder a solicitagdes
especiais dos clientes.

Comunicacgao Clara com o Cliente:

Estabelecer uma comunicacdo clara com os clientes sobre as opc¢des disponiveis no menu, ingredientes dos pratos e possiveis
alergénicos presentes.

Incentivar os clientes a informar sobre suas restricdes alimentares ao fazer o pedido e estar preparado para fornecer
informacoes detalhadas sobre os pratos.

Personaliza¢ao de Pedidos:

Estar aberto a personalizar os pedidos dos clientes para atender as suas necessidades alimentares, oferecendo opcbes sem
gldten, sem lactose, vegetarianas/veganas, entre outras.
Garantir que os pedidos personalizados sejam preparados de forma segura, evitando a contaminagao cruzada com
alergénicos.

Seguranca na Manipulacao de Alimentos:

Implementar medidas rigorosas para prevenir a contaminacao cruzada durante a preparacao, armazenamento e servico de
alimentos.

Utilizar utensilios, tabuas de corte e equipamentos separados para manipular alimentos com e sem alergénicos.

Feedback dos Clientes:
Encorajar os clientes a fornecer feedback sobre a experiéncia gastronémica, incluindo a gestdo de alergias e intolerancias
alimentares.
Utilizar o feedback para melhorar os procedimentos e garantir uma experiéncia ainda mais segura e satisfatéria para todos os
clientes.
32



@ DUAL 5. Reconhecimentosde smtomas

QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

Reconhecimento de Sintomas de
Reacles Alérgicas:

1. Sintomas Comuns:

* Inchago nos labios, lingua ou
garganta,

« Coceira na pele, urticaria;

» Dificuldade para respirar, chiado no
peito;

* Nauseas, vomitos, diarreia;

* Tontura, desmaio.

1. Sinais de Anafilaxia:

* Inchago repentino da face, labios ou
lingua;

» Dificuldade grave para respirar;

* Quedasubita da pressao arterial;

* Sensacao de aperto na garganta;

 Confusao mental ou perda de
consciéncia.

33



@ DUAL 5.2 Plano de ac¢ao eficiente

QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

1. Chamar Ajuda Médica:
* Em caso de reacdo alérgica grave (anafilaxia), chamar imediatamente uma
ambulancia e fornecer suporte basico de vida, se necessario.

2. Administrar Medicamentos de Emergéncia:

* Se o cliente tiver um autoinjetor de epinefrina (ex.: EpiPen), ajudar a usa-
lo conforme as instrugdes.

* Conhecer a localizagcao dos kits de primeiros socorros e saiba como
administrar a epinefrina, se necessario.

3. Manter o Cliente Calmo e Confortavel:

« Tranquilizar o cliente e manté-lo sentado numa posicado confortavel.

» Evitar oferecer alimentos ou bebidas, a menos que seja especificamente
solicitado pelo profissional médico.

4. Documentar o Incidente:

* Registar detalhes sobre a reacdo alérgica, incluindo os alimentos
consumidos, sintomas observados e medidas tomadas.

« Comunicar o incidente a direcdo e siga os procedimentos internos para
relatar e documentar a ocorréncia.

Ao estar apto a reconhecer os sintomas de reacbes alérgicas e
implementar um plano de acao eficiente, os restaurantes podem
responder de forma rapida e eficaz em situacées de emergéncia,
garantindo a seguranca e bem-estar dos clientes.
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@DUAL

QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

Compreensao das Restricoes Alimentares:

Estar ciente das diferentes restricbes alimentares dos
clientes, como alergias, intolerancias e preferéncias
alimentares, e adaptar as estratégias de acordo com cada
situacdo especifica.

Personalizacao do Atendimento:

Adaptar o atendimento ao cliente com base nas suas
restricobes alimentares, oferecendo opg¢Oes seguras e
adequadas as suas necessidades especificas.

Comunicacao Proativa:

Comunicar-se de forma proativa com os clientes para
entender suas restricoes alimentares e oferecer
recomendacgdes personalizadas para uma experiéncia
gastrondmica segura e satisfatoria.

Treinamento da Equipa:

Capacitar a equipa do restaurante para reconhecer e lidar
com diferentes situacdes relacionadas a alergias e
intolerancias alimentares, promovendo a seguranca
alimentar em todos os momentos.

Flexibilidade na Preparacao de Alimentos:

Estar preparado para adaptar os métodos de preparagdo
dos alimentos para evitar a contaminagao cruzada e garantir
a seguranca dos pratos servidos aos clientes com restricdes
alimentares.

6. Estratégias para situagoes
especificas
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W DUAL

QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

Padroes de Higiene Elevados:

Manter padroes rigorosos de higiene na
manipulacao de alimentos, seguindo as boas
praticas de seguranca alimentar para prevenir
contaminacdes e garantir a seguranca dos
clientes.

Gestdo de Alergénicos:

Implementar medidas eficazes para gerir
alergénicos na cozinha, como armazenamento
separado, identificacdo clara de ingredientes e
uso de utensilios dedicados.

Monitoriza¢ido Continua:

Realizar monitorizacoes regulares dos
procedimentos de seguranca alimentar, rever as
praticas existentes e fazer ajustes conforme
necessario para promover um ambiente seguro
para todos os clientes.

Ao demonstrar a capacidade de adaptar
estratégias para situa¢ées especificas e promover
a seguranca alimentar, os restaurantes podem
garantir uma experiéncia positiva e segura para
todos os clientes, independentemente das suas
restricdes alimentares.

Alimentar

COMPARTICIPACAD DE DISPOSITIVO

DE ADRENALINA

6.2 Promocao da Seguranca

lza "
1 A0 de 0O
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@ DUAL 7. Estratégias de comunicacao
efetivas

Escutar as Necessidades do Cliente:
Estar atento e disponivel para ouvir as preocupacdes e necessidades dos clientes com alergias alimentares,
demonstrando empatia e interesse genuino.

Fornecer Informacgdes Claras e Precisas:
Disponibilizar informacGes detalhadas sobre os ingredientes dos pratos, possiveis alergénicos presentes e op¢des seguras
disponiveis no menu, de forma clara e compreensivel.

Estabelecer Canais de Comunicag¢ao Abertos:
Encorajar os clientes a comunicar as suas restricdes alimentares ao fazer o pedido, e estar preparado para responder a
perguntas e fornecer orienta¢des adicionais, se necessario.

Formar uma Equipa Bem Informada:
Educar a equipa do restaurante sobre alergias alimentares, sintomas de reacGes alérgicas e as medidas apropriadas a
serem tomadas para garantir a seguranca dos clientes.

Personalizar o Atendimento:
Adaptar o atendimento ao cliente com base nas suas restricoes alimentares, oferecendo recomendacgdes personalizadas e
opcoes alternativas que atendam as suas necessidades especificas.

Transparéncia e Honestidade:

Ser transparente sobre os procedimentos do restaurante em relacdo a gestdo de alergias alimentares, demonstrando
compromisso com a seguranga e bem-estar dos clientes.
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@WDUAL 7.2 Gestio

QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

Lidar com Solicitacdes Especiais:

Estar preparado para lidar com solicitacOes especiais
dos clientes com alergias alimentares, garantindo que
0s pratos sejam preparados de forma segura e sem
contaminacgao cruzada.

Resposta a Situacoes de Emergéncia:
Ter um plano de acdo claro em caso de reacdo alérgica
grave (anafilaxia), incluindo a administracdao de
medicamentos de emergéncia e a chamada imediata
de ajuda médica.

Ao desenvolver estratégias de comunicacdo eficazes
para lidar com clientes com alergias alimentares, os
restaurantes podem promover um ambiente seguro,
acolhedor e inclusivo para todos os seus clientes.

[Resolucao de reclamacgoes

Manifestacoes Clinicas associadas a anafilaxia

) “fv 0

gl e H' :I Fmkira s d B Ll w Fira-a epe'sn

38



@ DUAL Conclusao

QUALIFICACAQO PROFISSIONAL

Durante este workshop sobre "Alergénicos e intolerdncias alimentares" em restaurantes, exploramos uma variedade de

topicos essenciais para promover a seguranca alimentar e proporcionar uma experiéncia positiva aos clientes com restrices
alimentares. Ao adquirir conhecimento sobre alergénicos alimentares e as leis e regulamentacGes em vigor em Portugal,
pudemos compreender a importancia do cumprimento das normas para garantir a seguranca dos clientes.

Ao distinguir entre alergias e intolerancias alimentares, identificando os principais alergénicos e compreendendo as
nuances das intolerancias comuns, estamos mais bem equipados para oferecer op¢des seguras e adequadas aos clientes
com restri¢oes alimentares.

Ao desenvolver habilidades praticas para prevenir a contaminacdo cruzada durante a manipulacdo de alimentos e
implementar procedimentos seguros no atendimento ao cliente, reforgamos 0 nosso compromisso com a segurancga e
bem-estar dos clientes.

Ao estarmos aptos a reconhecer sintomas de reacGes alérgicas e implementar planos de acdo eficientes, demonstramos
a nossa prontidao para lidar com situacdes de emergéncia de forma eficaz e responsavel.

Demonstramos a nossa capacidade de adaptar estratégias para situacGes especificas, promovendo a seguranca
alimentar e garantindo uma experiéncia gastrondmica segura e positiva para todos os clientes.

Por fim, ao desenvolver estratégias de comunicacdo eficazes para lidar com clientes com alergias alimentares,
fortalecemos os lagos de confiangca com os clientes, garantindo que suas necessidades sejam atendidas de forma adequada
e respeitosa.

Lembramos que a seguranca alimentar é um compromisso continuo e coletivo, e ao aplicarmos o conhecimento adquirido

neste workshop, contribuimos para um ambiente gastrondmico mais seguro, inclusivo e acolhedor para todos os nossos
clientes.

"A seguranga alimentar é um direito humano bdsico. Todos tém direito a alimentos seguros, nutritivos e

sauddveis." - Organizacao Mundial da Sadde (OMS), 2020.
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QUALIFICAGAQ PROFISSIONAL

Centro DUAL Lisboa
Avenida Infante D. Henrique,
Lote 320, Entreposto 2,

Piso 2, Fragdo 2

1800-220 Lisboa

Tel. +351 213 474 415
duallisboa@dual.pt

Centro DUAL Porto
Avenida Sidonio Pais, 379
4100-468 Porto

Tel. +351 226 061 561
dualporto@dual.pt

Centro DUAL Portimao
Rua Jaime Palhinha
Edificio Portimar, 2° Andar
8500-833 Portimao

Tel. +351 282 484 703
dualportimao@dual.pt

f DUAL.QualificacaoProfissional
@ @dual_gp
in company/dual-ccila

E ¢ @dual_gp

@ DUALQualificagdoProfissional

.dual.pt
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