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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo identificar se os restaurantes da cidade de Sao Luis,
Maranhdo adequam seus carddpios para os clientes com algum tipo de restricdo alimentar.
Para isso, foi realizada uma andlise de casos multiplos de mercado por meio de entrevistas
individuais, além de pesquisas bibliograficas. A analise de mercado local foi baseada em trés
restaurantes que atendem publicos variados entre os meses de maio a junho de 2018. Para
isso, foram aplicados questionarios com 3 representantes nos estabelecimentos (proprietario,
socio e gerente). Os mesmos continham perguntas abertas e as entrevistas foram
semiestruturadas de modo a entender e melhor responder os aspectos relacionados a
abordagem apresentada. Com relagdao aos obstaculos na pesquisa, constatou-se dificuldades
no agendamento das entrevistas com o0s representantes, mas, mesmo com essas as
dificuldades, a disponibilidade dos mesmos foi importante para dar encaminhamento as
entrevistas. Com relagdo as informagdes disponiveis na literatura, percebe-se que os dados
contidos na mesma foram fundamentais para discussdo e contextualizacdo da problematica.
Essas informagdes sdo essenciais para melhor orientar a populagdo através de estudos
multiplos de casos realizados. Diante dos resultados, todos os restaurantes adotam uma
politica estratégica de organizacdo e controle de seus servigos, porém com um ou outro com
algumas falhas que precisam ser corrigidas por meio de agdes estratégicas que devem ser
planejadas. Os dados apontam que o mercado em Sao Luis ainda € pequeno, ndo possuindo
variagoes de opgdes que disponibilizam servigos alimenticios € os que tem, ainda carecem de
melhorias. Nisso, se percebeu que a pesquisa abre caminhos para futuras acdes em uma
perspectiva que possibilita ampliar os conhecimentos da populacao na tentativa de estabelecer
uma rede comparativa de dados para melhor entender o setor alimenticio na cidade de Sao
Luis oferecendo um olhar especial aos consumidores da regido.

Palavras-chaves: Alergias; Gluten e Lactose; Intolerancias; Restrigdes Alimentares; Tabus

Alimentares.
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1 INTRODUCAO

As pessoas precisam de cuidados constantes em sua alimentagdo, onde algumas
restrigdes alimentares sdo seguidas para a manutencdo da qualidade de vida de modo que a
satde ndo seja comprometida. Essas restricdes podem ser caracterizadas por algum tipo de
intolerancia alimentar, muito comum em pessoas onde o organismo ndo ¢ capaz de digerir
determinado nutriente presente nos alimentos, tais como a lactose, a caseina, gluten, trigo,
mariscos, entre outros e isso pode causar problemas de saude, entre eles as alergias
alimentares (MORGADO, 2017). Essas alergias geram sérios problemas a determinadas
pessoas e sdo geralmente confundidas com intolerancia alimentar. A restri¢ao alimentar pode
apresentar uma variante de acordo com a sua intensidade e frequéncia, tendo quadros
diferenciados conforme a condi¢do de satide do individuo, logo, ¢ importante que as pessoas
atentem para uma alimentacdo saudavel, mesmo em um quadro restritivo a determinados
alimentos.

Intolerancias e alergias alimentares sdo muitas vezes relacionadas, mas ambas
possuem diferenciacdes, pois esta ¢ caracterizada por uma reagdo alérgeno-anticorpo
especifico e aquela por uma reagcdo a componentes alimentares sem recorrer necessariamente
a mecanismos imunoldgicos. A exemplo dos tipos de intolerancias encontram-se a lactose e
ao gluten. A intolerancia a lactose se caracteriza por rea¢do constante do individuo ao agucar
persente no leite e ao gliten, componente presente nos graos de trigo, centeio ou cevada que
causa sérios problemas ao individuo, entre eles reacdes ao sistema imunologico onde a
eliminacdo total deste alérgeno na dieta torna-se uma medida eficaz de combate ao problema
(SILVA, 2010; GRENOV et al. 2016). Essas restricoes alimentares sdo essenciais e
necessarias ao organismo, onde carecem de dietas equilibradas e especificas de modo a evitar
o consumo de tais alérgenos.

Além de uma restricdo alimentar ocasionada pela necessidade do organismo, os
individuos com os problemas apontados acima também a possui quando estao sob algum tipo
de dieta, como também pela necessidade de perda de peso, por exemplo. Neste caso, varios
alimentos sdo eliminados na dieta. Vale ressaltar que as restrigdes alimentares diferem, seja
em um quadro de saude do individuo, ou em um quadro puramente estético. Neste sentido, as
pessoas buscam pela qualidade no oferecimento de alimentos pelos restaurantes e, sobretudo
pela qualidade de vida.

Os cuidados em oferecer alimentacdo de qualidade nos restaurantes sao essenciais, nao

apenas para o bem-estar dos clientes, mas também por diversos fatores como alimentagdo. A



percepcao destes cuidados torna-se um fator subjetivo, interpretado individualmente sob uma
otica diferenciada. Trabalhos como de Silvestre (2017) demonstraram a importancia da
atencdo aos publicos com restricao alimentar em restaurantes de hotéis, onde estes espagos
devem estar preparados para receber publicos diferenciados com exigéncias plurais e nisso, os
gestores tendem a perceber a facilidade em alterar e adaptar seus cardapios, levando em
consideragdo os diferentes estilos de hotéis (luxo ou nao), mas, atender a maioria, ¢ um dos
seus objetivos, assim como pequenos grupos em expansdo, pois seria um diferencial de
competitividade entre a rede hoteleira.

Neste sentido, o projeto tem o intuito de contribuir com informagdes acerca das
restricoes alimentares, bem como discutir sobre os cuidados dos restaurantes em oferecer
alimentacdo restritiva de modo a atender publicos especificos que necessitam de tais
restricdes nos restaurantes da cidade de Sdo Luis, em diversos espagos, haja vista que
constitui-se de uma problematica atual, e isso permitird que os dados aqui apresentados
contribuam para a elucidagdo de informacdes e para o oferecimento de métodos eficazes aos
gestores, de modo a diversificar seus servigos e melhor atender os seus clientes com algum
tipo de restrigao.

Diante disso, os dados disponiveis na literatura cientifica e os cuidados no
oferecimento desses servicos obedecendo as exigéncias de seu publico, assim como as
restricdes a alimentos s3o escassos, havendo um pequeno numero de pesquisas sobre o
assunto ainda pouco explorados. Entre as pesquisas ja realizadas, se pode citar Nunes (2015) e
Silvestre (2017) que demonstram a importancia dos cuidados na alimentacdo de turistas,
assim como o oferecimento de bens e servigos alimentares em estabelecimentos hoteleiros,
por exemplo, disponibilizando alimentos ao publico com dietas diversificadas incluindo os
vegetarianos além de discutir a importancia dos servigos hospitaleiros nestes espagos.

Mesmo com a existéncia de informacdes, torna-se necessario disponibilizar mais
dados a sociedade, que possibilitardo expressivo entendimento acerca da tematica, além de
facilitar ao mercado alimenticio de Sdo Luis uma melhor visualiza¢do sob um diferencial que
pode contemplar publicos diversificados, pois a alimentagdo de pessoas intolerantes ou
alérgicas tende a ser mais seletiva. Além disso, os achados servirdo como ferramentas
direcionadas aos frequentadores dos estabelecimentos que procuram nos mesmos, qualidade
na alimentacao obedecendo de sobremaneira as suas necessidades nutricionais.

Diante disso, o trabalho tem como objetivo identificar se os restaurantes da cidade de
Sado Luis, Maranhdo adequam seus cardapios para os clientes com algum tipo de restricdo

alimentar; verificar se ha o acompanhamento nutricional nas cozinhas dos mesmos, como ¢
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por quem sdo elaborados tais cardapios, e se ha identificacdo dos componentes usados no
preparo dos alimentos; verificar se ha alguma forma de identificagdo dos clientes com
restri¢do alimentar, e como fazem para identifica-los quanto as suas restri¢cdes e identificar a
existéncia de servigos similares ou se hd a oferta de produtos alimenticios nos
estabelecimentos, mesmo que limitado, destinados a pessoas com restricdo alimentar. Caso
nao tenha, sugerir a implantagdo do mesmo.

Por fim, este trabalho estrutura-se da seguinte forma: a primeira parte trata de uma
breve introdug¢do acerca da tematica, bem como aspectos gerais da pesquisa abrangendo
discussdes sobre as intolerancias e alergias alimentares, além de estudos realizados em
restaurantes no Brasil. Em seguida, a segunda parte trata da metodologia e uma breve revisao
de literatura sobre o tema que traz uma abordagem clara sobre aspectos gerais das restricdes
alimentares, fatores relevantes sobre alergias e intolerancias alimentares, rotulagem alimentar,
contaminac¢do cruzada dos alimentos, tabus religiosos, além de estudos de casos multiplos na

cidade de Sao Luis, Ma.



11

2 METODOLOGIA

A escolha metodoldgica foi a andlise perceptiva e comparagdo de mercado, por meio
de estudos de casos multiplos através de entrevistas individuais. O embasamento tedrico foi
feito através de pesquisa bibliografica acerca de assuntos relacionados as restrigdes
alimentares, ao gluten e a lactose, bem como levantamentos de trabalhos desenvolvidos em
restaurantes da cidade de Sao Luis. Trabalhos como artigos publicados em periodicos
especializados; livros; trabalhos de conclusdo de curso, dissertacdes de mestrado, teses de
doutorado, sites cientificos especializados, resumos publicados em anais de eventos
cientificos foram averiguados para melhor contextualizacdo e abordagem da temdtica. A
escolha dessa metodologia através de analise se justifica, pois, “a andlise ¢ a tentativa de
entender a situagdo total de um objeto de pesquisa, seus mecanismos e causas de sua
ocorréncia a partir de seus termos” (KAHLMEYER-MERTENS et al. 2008).

Foi feita uma andlise de mercado local baseada em trés restaurantes que atendem
publicos variados da cidade de Sdo Luis, Maranhao entre os meses de maio a junho de 2018.
Para isso, foram aplicados questionarios em trés restaurantes convencionais através de seus 3
representantes (proprietario, socio e gerente). Isso foram parametros de comparagdo
considerados que demonstram em niveis dedutivos, o potencial da oferta dos servigos, e se
ndo houver a oferta de tais servigos, verificar a existéncia ou preocupacao na disponibilidade
dos mesmos visando acolher e melhor atender os clientes com alimentagdo restritiva. Para
isso, foram elaborados e aplicados questionarios contendo perguntas abertas, bem como
entrevistas semiestruturadas de modo a entender e melhor responder os aspectos relacionados
a abordagem apresentada. Os critérios utilizados para a escolha dos restaurantes foram
baseados na disponibilidade no mercado de Sdo Luis, além de sugestdo e indicagdo do
orientador da pesquisa, por conhecer melhor estes estabelecimentos e sua dindmica de
atendimento ao publico local.

A partir dos dados coletados, foi feito um comparativo em nivel mundial de acordo
com os documentos publicados, assim como discutidos conforme a literatura cientifica atual,
pois, segundo Gil (2010), tdo importante quanto os dados levantados sdo as contribuicdes
teoricas, pois com base nelas ¢ que os mesmos sdo organizados segundo um quadro de
referéncias que lhes dao significados e importancia. Além disso, o autor ressalta a importancia
das perguntas abertas e entrevistas semiestruturadas, pois mantem a liberdade de resposta dos
entrevistados. Cunha et al., (2008) ressaltam que as entrevistas promovem o relacionamento

entre os envolvidos na pesquisa, pois quando as mesmas sdo estruturadas e quando sdo
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previamente formuladas questdes acerca do tema, isso denota a possibilidade de obtengdo de
dados relevantes para a pesquisa. As entrevistas foram direcionadas aos gestores e/ou

operacionais que trabalham nos estabelecimentos.
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3 RESTRICOES ALIMENTARES: aspectos gerais

3.1 Restri¢des alimentares por problemas de satde

O alimento ¢ fundamental para a manutencao da qualidade de vida, sobretudo da saude
e longevidade da populagdo, onde o organismo reage diariamente sobre aquilo que ¢
consumido. Essa reacdo exige um cuidado especial, além de uma atencdo redobrada sob
diversos aspectos, seja eles quanto ao perfil corporal, caréncia de nutrientes adequados para
que o organismo absorva e mantenha a qualidade ideal da satde. Neste sentido, as restri¢des
por algum tipo de alimento estdo relacionadas a algum tipo de doenca, pois os alimentos
exercem forte influéncia sob a saude, atenuando ou agravando os problemas que porventura
venham a surgir, sejam eles genéticos ou adquiridos.

Os problemas de saude exigem atencdo e cuidados necessarios acerca da ingestdo de
alimentos contendo alérgenos prejudiciais, onde pode-se destacar o diabetes, intolerancia a
lactose e alergia ao leite de vaca e doenga celiaca. No caso do diabetes, os cuidados vao para
além da alimentacdo, como a necessidade de atividades fisicas e medicagdo constante
exigindo uma dieta alimentar equilibrada composta de alimentos naturais imprescindiveis ao
controle do nivel de agticar no sangue (PERES et al. 2007).

Nos tratamentos voltados para a intolerancia a lactose, ¢ indicado em diversos casos de
sintomas da doenga, a administracdo de epinefrina intramuscular (quadros cutaneos, urticarias
e/ou angioedema), uso de corticosteroides orais, nebulizacdo de agente bronco-dilatador
(sintomas respiratorios) e suspensao do alimento contendo o alérgeno da dieta (sintomas
gastrintestinais). Com referéncia a alergia ao leite da vaca, bebidas a base de extratos de soja,
leite de cabra, produtos sem lactose, lacteos parcialmente hidrolisados sdo os mais indicados
por pediatras e nutricionistas como opg¢des de tratamentos, assim como em casos de pacientes
celiacos onde os mesmos devem seguir dieta rigorosa isenta de gluten de forma continua,
tendo grandes cuidados na leitura dos rotulos, bem como dos ingredientes que compdem 0s
alimentos (CORTEZ et al. 2007, SOLE et al. 2007; SILVA et al. 2016).

Cabe discutir que, em casos de uma dieta alimentar rigorosa, os individuos acabam
obtendo barreiras em uma alimentacao fora de casa. Além disso, os desafios em equilibrar ou
até mesmo no preparo de tais refeicdes sdo nitidos, uma vez que o organismo trabalha de
forma e intensidade diferente, assim como as condi¢des de satide que variam de pessoa a
pessoa exigindo atengao redobrada. Partindo disso, o aconselhamento, os cuidados e ajuda de
um profissional torna-se medidas essenciais, assim como o estabelecimento e orientagdo

acerca de uma educagdo alimentar pratica para a populagdo (RODRIGUES et al. 2005).
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Os publicos atualmente carecem de tais orientagdes nutricionais em diferentes espacos
sociais, tais como escolas, hospitais, hotéis, universidades, institutos, etc. E o poder publico
deve ter autonomia e compromisso em oferecer tal atendimento e orientagdo a populacao.
Segundo Amorim & Januario (2016), agdes estratégicas sdao implementadas a alunos com
necessidades nutricionais, por exemplo. Esse documento ¢ um recorte de muitos outros que
existe no Brasil que auxiliam pessoas com restricoes alimentares favorecendo um
acompanhamento de doengas que exigem o consumo de alimentos especificos, como por
exemplo o manual de orientacdo sobre a alimentacdo escolar para pessoas com diabetes,
hipertensao, doenga celiaca, fenilcetonuria, e intolerancia a lactose (VASCONCELOS et al.
2012) e a cartilha de orientagdes aos pais de criangas acerca da alimentagao escolar restritiva
(MACHADO, 2007). Cabe salientar que, na auséncia de tais politicas publicas, cabe a
populacdo exigir, de modo que consigam os cuidados e as orientacdes essenciais para a
populagdo, principalmente em espagos publicos de livre acesso e permanéncia, a exemplo, nas
escolas, hospitais e restaurantes.

Diante de inimeros problemas, a alergia alimentar merece atengdo especial, pois iSso
instiga os proprietarios e/ou gestores dos restaurantes a entender melhor a importancia dos
cuidados na alimentacdo de seus clientes e perceber que, isso ndo ¢ um caso de preferéncia
alimentar, mas de necessidade que envolve a saide. Nos diversos estabelecimentos, cabe
discutir um pouco sobre os restaurantes no interior dos hotéis, pois sdo espagos que recebem
diversos publicos constantemente, e com isso, os gerentes devem ter a responsabilidade e o
cuidado de manter a comunicacdo e informagdo adequada aos seus clientes acerca dos
cardapios, bem como suas especificidades conforme o tipo de publico. Além disso, servigos
no manejo das refeigdes, preparo, armazenagem, higiene, organizacdo e logistica dos
alimentos sdao fatores imprescindiveis para que se tenha a qualidade, sobretudo os cuidados
necessarios ao publico (PADUA et al. 2016).

Outro problema de satide importante a ser discutido, sdo as doengas cronicas renais, ou
seja, pacientes submetidos a procedimentos de hemodidlises, por exemplo, carecem de
cuidados especiais € um acompanhamento nutricional minucioso, uma vez que os alimentos
ingeridos podem gerar sérias consequéncias ao individuo. Estudos realizados no Centro de
Hemodialise do Hospital Universitario de Juiz de Fora/GO demonstraram uma importancia
significativa da educagdo alimentar nutricional para os pacientes onde as mesmas tiveram
impactos positivos sobre a qualidade e perfil nutricional da populagdo, aumentando, desta

forma, a expectativa de vida dos mesmos (ANDRADE, 2017).



15

Essa educagdo nutricional, quando desenvolvida desde o inicio, diminui a ocorréncia
de doengas relacionadas as restrigdes alimentares e isso ajuda as pessoas a desenvolverem
habitos alimentares sauddveis minimizando, desta forma, problemas futuros de saude,
principalmente os adquiridos por habitos alimentares inadequados. De acordo com Moreira
(2011), algumas doengas podem ser consequéncias de uma ma alimentacdo, como por
exemplo, gastrite, obesidade, colesterol elevado e hipertensao. Essas doencas permitem que o
individuo tenha formas adequadas de tratamentos como exclusdo de alimentos gordurosos
(nos casos de obesidade e colesterol elevado), bebidas alcoolicas, bebidas gaseificadas,
controle do consumo de carboidratos (nos casos de diabetes) e diminuicao do sal de cozinha e
ingestao de sodio (hipertensao, por exemplo).

Estudos realizados com pacientes hipertensos demonstraram grande relacdo das
mudancas de héabitos alimentares. Seguir um regime alimentar rigoroso ¢ um forte problema
gerador de possiveis outras consequéncias a saude, como por exemplo, reacdes negativas e
restrigdes sociais que afetam a qualidade de vida das pessoas (CASTRO & CAR, 2000).
Neste sentido, ndo ¢ valido apenas perceber que as restri¢gdes alimentares por consequéncia de
algum problema de saude sdo necessdrias, mas também entender que isso ¢ um caso delicado,
que precisa de cuidados especiais para que novas doengas nao venham surgir. Logo, ndo cabe
meramente seguir uma dieta rigorosa, mas ter conhecimento de toda a dinamica e
consequéncias a saude das pessoas, por isso o acompanhamento € a promog¢do de uma
educagdo nutricional sdo importantes estratégias.

E vélido perceber que, a qualidade de vida e longevidade dos individuos estdo
relacionados intimamente como o que ingerimos cotidianamente e isso exige uma alimentacao
equilibrada, e nos casos de pessoas que precisam de restri¢oes alimentares, cuidados especiais
sao necessarios de modo a evitar possiveis danos ao organismo ocasionado pela ingestdo, seja
ela acidental ou ndo, de alimentos restritos a sua alimentagao.

Em casos, por exemplo, de obesidade, a diminuicdo ou eliminacdo de alguns
nutrientes geram no individuo alteragdes metabolicas fundamentais para o bom
funcionamento do organismo, além de prejudicar o processo de emagrecimento e dificulta a
saude devido o déficit de micronutrientes ¢ de energia no corpo (VIUDES et al. 2014). Cabe
salientar que, além das doencas ja citadas, existem muitas outras que, além de tudo, exigem
conscientizacdo e cuidados de modo a evitar os problemas pré-existentes. Em doengas
celiacas, por sua vez, onde o individuo precisa eliminar o gliiten em sua dieta. Muitas pessoas
relatam ter grandes dificuldades em encontrar alimentos isentos de gluten, além de poucos

locais que oferecem tais alimentos, tendo, também, dificuldades de relacionamentos sociais,
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gerando diferentes interpretacdes por parte de outras pessoas com relagdo a eles em referéncia
ao problema existente (ROCHA, 2012). Esses relatos sé refor¢am o quao a restri¢do alimentar
gera grandes impactos, sejam eles sociais ou nao e precisam ser observados com cautela, haja

vista que interferem no principal fator de existéncia humana: a satde.
3.1.1 Fatores relevantes sobre alergias e aspectos sintomaticos

A classica definicdo de alergia alimentar ¢ dada pela Associacdo Brasileira de Alergia
e Imunopatologia — ASBAI (2014) como sendo formas reativas variadas ao organismo a
determinados tipos de alimentos. As alergias alimentares sdo reagdes autoimunes do
organismo a determinadas substancias presentes nos alimentos ou em aditivos alimentares, € o
organismo de um alérgico desenvolve anticorpos chamados imunoglobulina E (IgE) para
atacar o alimento que foi identificado como nocivo. Assim os mecanismos imunoldgicos
apresentam manifestagcdes clinicas adversas no individuo, com sintomas que afetam varios
orgdos e sistemas, entre eles a pele, sistema gastrointestinal e respiratorio. Essas reagdes
variam conforme o grau de intensidade, sendo desde leves, como coceira, a graves, como
choques anafilaticos (fatal). Reagdes a determinados nutrientes presentes nos alimentos
constitui-se de uma principal caracteristica da alergia alimentar.

Diferentes causas sdo apontadas que desencadeiam as alergias aos alimentos, como
herangas genéticas e fatores ambientais, assim como dietas a base de alimentos alergénicos,
exposicdo a aeroalérgenos (SOLE et al. 2008). As combinagdes entre esses fatores podem ser
direcionadas para uma ocorréncia agravante das alergias em individuos expostos a
determinados componentes alimentares. Reagdes na pele sdo mais comuns em decorréncia de
exposicao a agentes alergénicos presentes na poeira, lencos umedecidos com produtos que
agridem a pele e altera a predisposi¢cdo genética, nisso, podendo ser grandes causas para que
as pessoas desenvolvam alergias ao longo da vida. Pessoas, por exemplo, com historico de
alergias alimentares na familia estdo mais susceptiveis a apresentar o problema, como
criangas € bebés com organismo ainda em formagao e desenvolvimento. Dados descritos por
Pinto (2013) corroboram com as afirmagdes acima, pois os individuos com prevaléncia de
alergia alimentar relatam que possuem um ente familiar com a patologia e isso denota uma
breve associacdo dos fatores genéticos/hereditarios com uma causa associada a ocorréncia das
alergias.

Estudos apontam para uma epidemiologia diferenciada entre o publico com diferentes
faixas etarias, onde criangas abaixo dos 3 anos de idade sdo as mais afetadas (FERREIRA &

PINTO, 2012). Percebe-se que um expressivo numero de pessoas desenvolve algum tipo de
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restricdo a alimentos e diante disso, as mesmas acabam sendo muito confundidas com
intolerancias alimentares. Por isso, o diagnostico correto dos problemas, sejam eles
relacionados a alergias ou intolerancias sdo essenciais para que seja encaminhado a um
tratamento adequado e para evitar restri¢des alimentares desnecessarias (TEIXEIRA, 2010).

Viérios sdo os alimentos envolvidos que podem desencadear diversos tipos de alergias,
como por exemplo leite, ovos, morangos, frutos secos, mariscos ¢ os aditivos (PEREIRA et
al. 2008; PINTO, 2013). Os mariscos provocam rea¢des muito frequentes nos adultos, pois €
um publico mais predisposto a estes alimentos. Ja com relagdo aos aditivos alimentares, existe
legislagdao rigorosa que define padroes minimos para sua composi¢ao nos alimentos. Pinto
(2013) discute sobre a prevaléncia de alergias a determinados alimentos conforme o género,
ou seja, em individuos do sexo feminino, os principais causadores os sdo morangos, chocolate
e leite, e j& no sexo masculino entre os alimentos de destaque estdo os frutos secos.

Neste sentido, os estabelecimentos devem ter o cuidado aos seus clientes, sobretudo na
oferta de quesitos isentos de componentes que geram tais alergias necessitando de cardéapio
especial que ofereca seguranga na alimenta¢dao dos mesmos. Como sdo casos bem especificos,
o planejamento e as estratégias a serem seguidas devem ser cuidadosamente observadas de
modo a atender a populagdo promovendo, desta forma, a inclusdo.

Quanto as reacdes/manifestacdes clinicas das alergias alimentares, as mesmas nao
ocorrem no momento da ingestdo dos alimentos, pois, segundo Weffort (2011, p. 30):

As manifestagdes clinicas das reagdes de hipersensibilidade aos alimentos sdo
dependentes dos mecanismos imunologicos envolvidos. Enquanto as reagdes
mediadas por IgE tipicamente ocorrem minutos apds a exposicdo ao alimento

envolvido, ja as ndo mediadas por IgE, e mesmo as mistas, podem demorar horas a
dias para se tornarem clinicamente evidentes.

Portanto, o diagnostico correto, assim como uma avaliagdo cuidadosa feita por uma
equipe profissional ¢ de suma importancia para que o tratamento e os cuidados necessarios
sejam eficazes. Tomar conhecimento do historico clinico do paciente torna-se um fator
essencial para entender as causas e origem do problema. Em se tratando do leite € ovos ¢ a
exposi¢ao destes alimentos as criangas, ¢ fundamental que os mesmos sejam incluidos em um
momento tardio sendo, com isso, importantes formas de diminui¢@o ou evitar tais alergias, por
isso, a Sociedade Brasileira de Pediatria (SBP) sugere a inclusdo do aleitamento materno
desde os primeiros anos de vida, de forma a diminuir as alergias e caso aparecam, que sejam
tratadas com devido cuidado. A introdugdo destes alimentos tardiamente faz com que as

criancas tenham melhores habitos alimentares, tendo, neste sentido, menos chances de
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desenvolver alergias alimentares ao longo da vida, quando comparadas, por exemplo, a
criangas que ndo sdo amamentadas nos anos iniciais de vida (VIEIRA et al. 2004).

De forma geral, os sintomas da alergia alimentar sdo multiplos, podendo ser desde
moderados a graves e sua manifestagdo pode variar desde alguns minutos até duas horas apos
a ingestdo do alimento contendo o alérgeno. Manifestagdes na pele, gastrointestinais,

respiratorias e cardiovasculares podem ser as principais manifestagcdes (Tab. 1).

Tabela 1: Manifesta¢Ges clinicas/sintomas nos individuos com alergia alimentar

Manifestacao Clinica/Sintomas

Local de ocorréncia Consequéncias

Erup¢des cutdneas; Eczema; Urticaria;
Muco-cutianeas Edema da glote e da lingua; Sensagdo de

formigueiro na lingua.

Gastrointestinais Vomitos; dores abdominais e diarreias.
Respiratorias Pieira; Dificuldades respiratorias.
Cardiovasculares Diminui¢do da pressdo arterial, Perda da
consciéncia.

Fonte: Adaptado de Nunes et al. (2012)

Percebe-se que as manifestacdes clinicas ocorrem em diversas partes do corpo,
abrangendo diferentes 6rgaos. Coceiras e vermelhidao na pele, aftas, obstrucdo do nariz e
escorrimento nasal, sensacao de desconforto na garganta, dores abdominais, estdo entre as
mais observadas. Erupc¢des cutdneas e urticarias também foram descritos por Pinto (2013)
como principais manifestagdes, especialmente em jovens universitarios, podendo se
manifestar de forma individual ou associada a outros sintomas.

Para os tratamentos existentes, os cuidados nutricionais sdo necessarios. Weffort
(2011) aponta para a exclusao de componentes alimentares nas dietas, tais como os alérgenos
que provocam as alergias, mas para isso € preciso ter o diagnostico preciso e utilizagdo de
formulas ou dietas hipoalérgicas em lactentes.

Procedimentos diagndsticos para as alergias alimentares podem ser realizados, entre os
quais pode se destacar os testes in vivo que incluem o Teste Cutaneo de Hipersensibilidade
Imediata e os de Provocagao ou Desencadeamento Oral e os in vitro que compreende alguns
métodos laboratoriais como o Elisa, o Sistema ImmunoCap, o Teste de Ativacao de Basofilos

e os Microarrays. Entre os testes mencionados, o de Provocagdo ou Desencadeamento Oral ¢
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o padrdo de referéncia para a alergia alimentar especifica, além disso, exames laboratoriais
sdo importantes para um diagndstico mais preciso (RAMOS et al. 2013). Neste sentido,
investimentos em pesquisas, assim como disponibiliza¢ao de informagdes acerca das doencas
alérgicas sdo necessarias, pois na literatura, as mesmas ainda sdo incipientes carecendo de
mais incentivos por parte das universidades ¢ de pesquisas para a criagcdo ¢ aprimoramento de

métodos e exames mais eficazes.

3.1.2 Fatores relevantes sobre intolerancias alimentares e aspectos sintomaticos

A intolerancia alimentar ou gastrointestinais, ¢ mediada por reagdes adversas
ocasionadas por determinados alimentos em que, diferentemente das alergias alimentares,
envolve o sistema digestivo e isso ocorre devido a forma de como o alimento ¢ digerido
(MACIEL, 2009). Segundo a Academia Americana de Alergia, Asma ¢ Imunologia
(AAAAI), intolerancias podem ser causadas por deficiéncias de enzimas, sensibilidade a
aditivos alimentares ou reagcdes a componentes naturais presentes nos alimentos. Os produtos
lacteos, graos com a presenga de gluten e alimentos que causam a acumulacdo de gases, ovos,
amendoim, frutos do mar, soja e frutas secas estdo entre os alimentos de destaque.

Um dos grandes problemas enfrentados pela populagdo ¢ a intolerancia a lactose, um
acUcar presente no leite e fonte energética fundamental para a manuten¢do de vida dos seres
vivos (GRENOV et al. 2016). Esse tipo de intolerancia ¢ uma das mais comuns, sendo capaz
de provocar impactos negativos na saude humana, entre os quais se pode citar dores
abdominais, diarreia, nauseas, flatuléncia ou distensdo abdominal com sintomas variando de
pessoa para pessoa de acordo com a quantidade ingerida (TUMAS & CARDOSO, 2008).
Criangas sdo as mais afetadas, principalmente por ter o maior contato com o leite nos
primeiros anos de vida, tendo, neste sentido, uma breve importancia de seu controle durante a
infancia com devidos acompanhamentos na ingestdo de nutrientes necessarios para o
crescimento € manutencdo da saude. Dietas equilibradas sdo essenciais, pois geralmente
aparece quando ¢ introduzido o leite de vaca na dieta possibilitando o aparecimento dos
sintomas (ROCHA, 2012).

A intolerancia a lactose ndo se constitui de uma alergia ao leite, esta Ultima ¢ bem
mais complexa, pois se trata da rejei¢do as proteinas do leite, como a caseina por exemplo. O
portador desta alergia ndo consegue manter uma dieta que contenham derivados lacteos,
diferentemente da intolerancia que em alguns casos pode ser auxiliada pela lactase, enzima
que auxilia na digestao dos alimentos lacteos. Além das criangas, esse problema também pode

aparecer em adultos logo apds tratamentos especificos como radioterapias e quimioterapias
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tendo, neste sentido, a necessidade de testes especificos ou exames laboratoriais adequados
que possam diagnosticar com precisdo e fazer com que os pacientes possam ter restri¢cdes
alimentares necessarias (ASBAI, 2014).

Entre as intolerancias mais comuns pode citar, a lactose, como ja mencionado, ao
glaten, a leveduras, ao dlcool (incapacidade do figado no metabolismo do 4lcool), a histamina,
a frutose (ndo possui a enzima que digere o agUcar presente nas frutas). Sanches (2017)
aponta para intolerancia a lactose e ao gliten como sendo as principais, porém existem outras,
e sugere que, a eliminagdo do leite e seus derivados pode ser uma importante forma de
tratamento, assim como alimentos que contem gliten em casos de doengas celiacas.

Silva (2010) define gluten como a fragao proteica dos graos de trigo, centeio e cevada,
composta por dois grandes grupos: o das prolaminas que sdo proteinas soliveis em solucio
etanoica e o grupo das gluteninas, proteinas insoliiveis em solugdo etanoica. Esclarece que a
toxicidade do gluten para os celiacos esta ligada predominante as prolaminas, que no trigo sao
por¢des derivadas e subdivididas conforme a sequéncia de aminoacidos por por¢ao. A doenga
celiaca € a reacdo do sistema imune, acontece no intestino delgado atacando células saudéaveis
do proprio corpo. Esta doenca em geral, se manifestar na infincia, mas pode acometer
qualquer idade. E uma doenca cronica e sem cura, por isso uma dieta com eliminagao total do
gluten ¢ imprescindivel. Os sintomas sdo diversos que variam desde dores abdominais, falta
de apetite até doencas neuroldgicas, mas nem todas as pessoas que sentem desconforto ao
ingerir alimentos com gluten sdo necessariamente celiacas, existe ainda quem tenha
sensibilidade ou intolerancia ao gliten, assim esses individuos também devem eliminar o
gluten em sua dieta.

Na intolerancia ao alcool, por exemplo, eliminar o 4lcool, muita das vezes se torna um
desafio para algumas pessoas e muitas sdo as reagdes que surgem, tais como vermelhidao na
pele e dores de cabega, sendo os sintomas mais comuns ¢ frequentes. Assim como nas alergias
alimentares, urticarias e erupgdes cutaneas sdo manifestagcdes que podem também aparecer
(SANCHES, 2017). Seguir uma dieta, eliminando estes elementos pode ser uma medida
eficaz de modo a diminuir os efeitos, assim como de outros componentes.

Essas reagdes sdo ocasionadas pela ingestdo de determinados alimentos onde diversos
fatores podem interferir na resposta a estes processos biologicos, tais como genéticos,
fisiologicos, ambientais, a integridade da barreira intestinal, microbiota intestinal, estresse,

fatores psicossociais, etc. (MAHAN et al. 2012) (Fig. 1).
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Figura 1: Reagodes adversas aos alimentos explicitando uma breve comparagao entre as Alergias e Intolerancias

Alimentares.
Reagdes Adversas ao Alimento (RAA)
Alergia alimentar Intolerancia Alimentar
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Fonte: MAHAN et al. (2012)

As reagdes adversas aos alimentos, bem como aos seus componentes pode ser
ocasionado por causas especificas, onde se pode citar as reagdes toxicas farmacologicas,
metabolica, digestivas, psicologica ou idiopatica presentes nos alimentos causando uma certa
sensibilidade, seja em um quadro de alergia ou intolerancia alimentar (MAHAN et al. 2012).

Neste sentido, percebe-se que as intolerancias alimentares e as alergias exercem certa
interferéncia na qualidade de vida da populagdo. As intolerancias sao bem mais comuns € iSso
carece de cuidados especiais, sobretudo no diagnostico. E diante disso, o que se percebe ¢ que
os avancos na medicina tém sido muito importantes para a deteccdo das mesmas,
especialmente a lactose. A biologia molecular, por exemplo, tem exercido certas
contribuigdes, através de técnicas que possibilitam melhores resultados acerca do diagnostico,
além de propor tratamentos aos pacientes (MATTAR & MAZO, 2010).

M¢étodos sao descritos por Cunha et al. (2008) para deteccao da intolerancia a lactose,
bem como tratamentos disponiveis que podem ser seguidos e que contribuem decisivamente

para melhoria continua do quadro de satde do individuo (Tab. 2).
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Tabela 2: Testes diagnosticos e tratamentos disponiveis para deteccio da intolerancia a lactose em pacientes.

TESTES DIAGNOSTICOS TRATAMENTOS

Teste de hidrogénio expirado (através do uso
de analisador eletroquimico portatil de Suplementagao de lactose
hidrogénio) e consiste em analisar a ma
absorcao da lactose pelo organismo.

Teste da curva glicémica (através da
dosagem de glicose pelo método glicose-
oxidase) e consiste em verificar a

concentracdo de glicose no sangue dos Utilizagao de alternativas tecnologicas
pacientes através de prebidticos e probioticos, por
Teste de glicose no sangue e medidas de exemplo.

galactose na urina (através de um glicometro
e e kit enzimatico comercial) e permite
verificar a concentracdo de glicose e
galactose no sangue do paciente.

Testes moleculares

Fonte: CUNHA et al. (2008)

Diante dos achados, percebe-se que as alternativas de tratamento para os diversos tipos
de intolerancias sdo escassas, nao existindo uma forma de tratamento especificos, onde isso
pode variar de individuo a individuo. Uma das alternativas ¢ eliminar os alimentos ou
componentes alimentares que causam tal problema. Além disso, acompanhamento por um
profissional nutricionista, ou de satide que oriente o paciente pode ser uma alternativa eficaz.

Tem-se um destaque ao uso dos probidticos para o tratamento de pacientes em um
quadro de intolerancia a lactose. Nestes casos, Pinto et al. (2015) apontam para a importancia
do uso destes compostos como forma de tratamento e diminui¢do das consequéncias geradas.
Neste sentido, os compostos atuam como substitutos ou elementos capazes de repor a enzima
lactase no organismo. Logo, os estudos apontam para uma eficicia no uso dos probidticos
como medida terapéutica muito util. Com isso, 0 uso desses compostos ainda sdo uma terapia
inovadora e pouco conhecida, tendo, neste aspecto, necessidade de amplo estudo e

investimentos para que, em longo prazo, proporcione melhorias e beneficios aos pacientes.
3.1.3 O conhecimento da rotulagem e sua relagao com a restrigao alimentar

A rotulagem dos alimentos ¢ importante para manter as pessoas informadas acerca dos
produtos que consomem, onde devem ser adequados para fins especiais, tendo informagdes

suficientes para os individuos que possuem algum tipo de restri¢do alimentar, com isso, se
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observa com frequéncia irregularidades nos rotulos de produtos alimenticios. Neste sentido, a
falta de adverténcias e observagdes necessarias sdo ausentes na maioria dos casos € em grande
parte deles, os rotulos se apresentam com alguma irregularidade, além disso, erros na escrita,
assim como nas informag¢des também constituem também sdo comumente observados
(YOSHIZAWA et al. 2003; MALLET et al. 2017). O conhecimento e a disponibilizagdo
destas informagdes aos consumidores sao fundamentais para que se tenha um controle do que
se consome, de modo que ndo possibilite sérios riscos a saude, em casos, por exemplo, de
individuos que necessitam de cuidados especiais na alimentacao.

A legislacao brasileira tem evoluido bastante com relagdo aos parametros legais acerca
da rotulagem dos alimentos. Por pressdo internacional sobre a rotulagem alimentar, o Brasil
foi motivado a adequar os padrdes e a necessidade de adequagdo de suas normas, onde varios
dispositivos legais tem sido elaborados como forma de normatizar e tornar obrigatoria a
rotulagem de alimentos, assim como sua adequacao sob diversos aspectos, entre eles em casos
de restricdes alimentares especiais € isso permite que os consumidores escolham o que
consumir a partir das informagdes contidas nos rétulos (LIMA et al. 2003).

A Informacgdo Nutricional Complementar (INC) ¢ preconizada por meio da RDC n°
54, de 12 de novembro de 2012 que estabelece a obrigatoriedade de Informagao Nutricional
Complementar nos rotulos dos alimentos. Essa informacao esclarece ao consumidor sobre os
dados nutricionais dos alimentos, assim como demais informac¢des como concentragdes € seus
niveis. Outros dispositivos legais que versam sobre a rotulagem obrigatoria dos principais
alimentos que causam alergias alimentares também sao abordados através da RDC n° 26, de 2
de julho de 2015 e, ainda, informagdo aos pacientes sobre a existéncia de gluten para
pacientes celiacos como medida preventiva por meio da Lei n® 10.674, de 6 de maio de 2003.
A partir disso, ressalta-se o avango na legislacdo acerca dos cuidados necessarios aos
consumidores no pais (BRASIL, 2003; 2012; 2015).

Com isso, estratégias e metodologias tem sido adotada para facilitar o entendimento e
interpretagdo dos rétulos, entre as quais o uso de cores dos semaforos para indicar as
quantidades dos componentes alimentares como agucares, sodio, gorduras, entre outras de
modo que isso impossibilite uma ingestdo acidental de alimentos que porventura venham a
ocasionar sérios problemas aos consumidores (LONGO-SILVA et al. 2010). O uso de tais
metodologias ¢ importante para informar as pessoas, ndo apenas do que esta se consumindo,
mas das quantidades de seus componentes.

Em casos de alergia ao leite de vaca, por exemplo, a compreensdo e erros de

interpretagdo em alguns rotulos ainda ¢ um problema, haja vista que os termos utilizados sao
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mal interpretados pelos familiares ou pelos proprios consumidores. A adequagdo dessa
rotulagem numa linguagem simples e compreensiva ¢ um problema constante carecendo de
boas estratégias e metodologias de identificagdo dos produtos que contenham o leite da vaca
(BINSFELD et al. 2009). Neste sentido, programas de educacdo alimentar devem ser
implementados de modo a melhor informar o doente alérgico e a sua familia, assim como
seguir rigorosamente € cumprir corretamente as orientagdes propostas pelo profissional de
satde. Cabe também a industria de alimentos, estabelecer e fazer cumprir as regras acerca da
rotulagem dos alimentos, expondo os constituintes alimentares presentes, suas quantidades e
niveis aceitos pelos individuos tolerantes e alérgicos (BENTO, 2009).

A rotulagem alimentar torna-se relevante sob um ponto de vista de saude publica, onde
contribui significativamente para a melhoria do quadro de satde dos consumidores, por
favorecer o acesso as informagdes possibilitando que os mesmos escolham e pesquisem
constantemente sobre alimentos mais saudaveis e compativeis com a dietas que seguem,
assim como evitar o agravamento de doengas que surgem a partir de uma alimentacao
inadequada, através do consumo de componentes prejudiciais ao organismo como diabetes,
hipertensdo, doenga celiaca, diversos tipos de intolerancias, etc. (ESTEVAO & AGUIAR,
2016). Logo, o elo entre restrigdes alimentares e rotulagem ¢ observado, onde t€ém-se por
objetivo, diminuir as falhas no consumo acidental de alimentos contendo alergénicos
prejudiciais a saude humana. Mas diante de tantas falhas, as pessoas com alergias e
intolerancias alimentares opinam sobre a falta de informacdes necessarias nos alimentos, bem

como baixa a variedade de alimentos isentos de alergénicos (CRUZ, 2016).
3.2 Contaminacao cruzada e sua relacdo com as alergias e intolerancias alimentares

Os consumidores, em sua grande parte, principalmente aqueles que apresentam algum
tipo de alergia ou intolerancia alimentar, possuem certa inseguranc¢a no consumo de alimentos
em diversos estabelecimentos comerciais. Sob um ponto de vista de satide, alguns pacientes
como os celiacos e tolerantes a lactose carecem de cuidados especiais em nao ter o contato
com alérgenos prejudiciais a saude. Esses cuidados, por sua vez, refletem, de sobremaneira,
na presenga ou auséncia de tais componentes nos alimentos, assim como no preparo €
manipulacdo dos alimentos no ambito dos estabelecimentos. Neste sentido, o manejo
adequado dos mesmos ¢ fundamental, de forma a tomar medidas eficazes de prevengao acerca
dos problemas apontados, assim como evitar contaminagdo cruzada dos alimentos
manipulados durante a sua producdo (FERREIRA & SEIDMAN, 2007). A contaminagao

cruzada estd diretamente relacionada a ocorréncia de problemas de alergias e intolerancias
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alimentares por se tratar do manejo e manipulagdo de alimentos em diversos espagos que
comercializam e disponibilizam alimentos a populagdo.

As contaminacdes cruzadas em alimentos podem ser fisicas, quimicas ou bioldgicas no
ambito dos estabelecimentos, onde muitos ainda desconhecem os cuidados e mecanismos da
contaminagdo cruzada, bem como suas diferentes vias. Contaminacdes estas que podem
ocorrer através da manipulagdo de utensilios utilizados no preparo ¢ manuseio dos alimentos,
assim como maos, vestimentas, entre outras ferramentas utilizados por quem os manipula,
sendo, portanto, uma das reais causas de contamina¢do cruzada dos alimentos (FERREIRA,
2006; ARAUJO et al. 2012).

A quantidade, mesmo que reduzida de alérgenos nos alimentos pode ser suficiente
para causar graves consequéncias aos individuos alérgicos ou intolerantes e isso pode se da
por diferentes vias de contaminagdo, por contato e interagdo entre os alimentos durante a sua
manipulagdo. Nunes et al. (2012) descrevem medidas importantes de modo a evitar a
contaminagao cruzada, tais como lavar bem as maos, ter cuidados ¢ atencao ao manuseio de
equipamentos e/ou utensilios, limpeza do ambiente e evitar o contato com alimentos que
contém alergénicos. As boas praticas na manipulacdo dos alimentos sdo imprescindiveis para
que se tenha qualidade no consumo e ingestdo dos alimentos em diferentes espagos tendo
forte impacto na qualidade dos servigos.

Nos espagos comerciais ¢ imprescindivel que hajam cuidados necessarios na
manutengdo, seguranca ¢ higiene alimentar. Nos hotéis, por exemplo, isso se torna
imprescindivel, uma vez que estes estabelecimentos estdo diariamente em contato com
diferentes publicos, especialmente alguns que necessitam de cuidados especiais. Essa
hospitalidade e os cuidados sdo validos para trazer seguran¢a no consumo alimentar de seus
clientes (SANTOS, 2017). Neste sentido, a preocupacao pela qualidade higiénico-sanitaria no
mercado hoteleiro acerca dos manipuladores e preparagdo dos alimentos tem despertado
expressivo interesse de um Unidade de Alimentagcdo e Nutricdo hoteleira de Timoteo (MG)
onde ser percebe a importancia do acompanhamento nutricional por um nutricionista como
importante medida para mitigar os impactos negativos acerca da dinamica de producao dos
alimentos nestes espagos. Esses dados ampliam a visdo para os demais estabelecimentos
hoteleiros do Brasil (SOUSA et al. 2009). Os autores ainda apontam para uma necessidade
abrangente de expansdao nos cuidados de manuseio dos alimentos com vista a diminuir a
contaminagao cruzada.

Estudos sobre os cuidados no manuseio e manutencdo da qualidade dos alimentos nos

estabelecimentos hoteleiros tem sido reportado na literatura cientifica e o que se percebe, ¢
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uma caréncia no monitoramento nas temperaturas dos alimentos, déficits em cuidados com o
ambiente interno do estabelecimento, dificuldades em seguir as normas padronizadas contidas
nos manuais de boas praticas nestes espagos, onde isso possui sérios problemas acerca dos
riscos de contaminacao cruzada dos alimentos. Com isso, a gestao tem um papel fundamental
na promocao de praticas adequadas para a melhoria dos servigos internos de modo a
disponibilizar alimentos seguros a populagdo, além disso, garantir a permanéncia e retorno
dos mesmos em seus estabelecimentos. Os métodos a serem adotados pelos gerentes, chefes
de cozinha e manipuladores tornam-se decisivos para oferecer alimentos seguros livres de
contaminagao (BELEM, 2013; REBOUCAS, 2015).

Diante destes dados, algumas medidas tornam-se eficazes a serem tomadas de modo a
evitar a contaminagdo cruzada. Neste sentido, a manuten¢do de praticas internas acerca da
higiene dos espacos, dos utensilios e formagdo dos profissionais, sdo importantes agdes que

garantem a seguridade na alimenta¢ao da populacdo.

3.3 Tabus religiosos versus restrigdo alimentar

Alguns tabus religiosos existem acerca dos alimentos que descrevem fatos ou crengas
que as pessoas seguem de modo a evitar alimentos por motivos de costumes ou crencas
religiosas. Isso acaba por interferir na rotina alimentar de seus praticantes. Essas restricdes
acontecem em grupos que seguem certos costumes considerando diversos fatores como
preferéncias individuais, condi¢des socioecondmicas, sazonalidade, economia local, etc.
Tabus alimentares acabam sendo associados a ideia de prote¢do da natureza e isso faz com
que muitas restri¢des alimentares acontegam e essas aversoes nao sao direcionadas apenas aos
alimentos, mas também a bebidas (SILVA, 2007).

E comum observar religides que proibe o consumo de alguns alimentos, tais como
carnes, por exemplo. Nisso, se percebe que a comida exerce um importante papel na defini¢do
de crencas e nos costumes de uma religido, sendo um objeto de comparacao entre as religides,
assim como exerce fortes impactos sob varios angulos, sejam eles fisicos, psicologicos,
culturais, sociais. Isso permite o refor¢co dos valores e solidifica a crenga de modo a selecionar
fiéis praticantes, e os ndo praticantes, sdo de sobremaneira, excluidos (SOUZA, 2014).

Os preceitos religiosos acabam por permitir aos individuos seguirem determinada
restricdo alimentar, ndo por problemas de satide, mas por conta de sua religido e costumes que
muito interferem na dinamica social dos povos. Isso faz com que os alimentos sejam vistos
como nocivos e oferecam ameagas para a saide humana (ROMANELLI, 2006). A religido

israelita, por exemplo, permite o consumo de gafanhotos fritos; na budista, os fiéis ndo matam
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peixes pescados, onde deixam os mesmos morrerem naturalmente para depois serem
consumidos; os hindus ndo consomem carne de gado; a carne de porco por sua vez é proibida
por algumas religides e lideres religiosos e cabe discutir que, as proibigdes por certos
alimentos sdo praticadas no mundo todo, sendo vistos como elementos sagrados para alguns
povos (BRASIL, 2001).

Os tabus religiosos acabam sendo interpretados e incorporados pela populagdo como
verdades absolutas. As principais religides possuem seus preceitos, impondo restricdes aos
seus fi¢is como no Cristianismo, Islamismo, Hinduismo, Budismo ¢ Judaismo. As crengas
dessas religides foram espalhadas e absorvidas pela sociedade ao longo do tempo e sao
praticadas até hoje (BARBOSA, 2013).

Um dos tabus mais conhecidos no Cristianismo € a restri¢ao a determinados alimentos
durante datas comemorativas especiais, como Pascoa, Corpus Christi, Natal, Reis Magos
tendo forte impacto na alimentag¢ao das pessoas, principalmente o consumo de pao e vinho, de
peixes na semana santa, entre outros. Essas crencas sdao seguidas até hoje na sociedade crista e
acabam por influenciar na cultura dos povos, assim como incorporando tabus alimentares
muito comuns na vida da populagdo. No Islamismo, ha a predominancia de costumes
referentes a alimentos proibidos (suinos, sangue, animais carnivoros, etc.) ¢ permitidos como
por exemplo, leite, mel, peixes, etc. O Hinduismo e no Budismo ver-se a crenca sobre a
importancia de alimentos vegetais, tendo como preceitos fundamentais os costumes
vegetarianos, sendo excluidos de seus pratos, as carnes bovinas, por exemplo. Por fim, no
Judaismo, a pratica dos alimentos apropriados para o consumo de seus povos, dando
preferéncias por pratos preparados de acordo com as leis e normas judaicas (BARBOSA,
2013).

Com base nas informacdes apontadas e nos dados descritos acima, se percebe que o
consumo alimentar de um povo esta inteiramente associado a diversos aspectos da vida
cotidiana, sobretudo aos valores morais, aos costumes e crengas seguidos pelos povos,
estando, neste sentido, vinculados o valor bioldgico da alimentagdo, a diversos outros
aspectos. Os achados servem para ilustrar um pouco dessa relacao entre restri¢gdes alimentares
e tabus religiosos que exerce influéncia significativa na vida da populagdo, favorecendo
alguns habitos alimentares que vao para além de problemas de satide do individuo.

Diante da discussdo, percebe-se que os tabus religiosos sdo muito comuns, sendo
dogmas religiosos que tratam de restrigdes vinculadas as religides praticadas por
determinados povos. O capitulo ilustra de forma breve a relacdo dos tabus religiosos e a

restri¢ao alimentar, os quais, estes costumes acerca do consumo de determinados alimentos
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sdo repassados de geracdo a geracdo e se solidificando entre a populagdo, tornando-se
culturalmente aceitos. No decorrer da discussdo atenta-se para os costumes que sao
construidos e incorporados pelas pessoas representando fatores de ordem biopsicossociais que

exercem certos reflexos na dinamica social e fisica dos individuos.

3.4 Alimentagao restritiva como prevengao de risco e ingestao acidental

O gerenciamento de uma dieta com restrigdes alimentares ainda ¢ um desafio para
muitas pessoas, haja vista que necessita de uma atengdo redobrada, principalmente com
relagcdo a individuos que nao estdo adaptadas a preferéncias alimentares. Este controle torna-
se mais dificil quando se trata de criangas. Nos casos de alergia alimentar, ¢ importante que o
individuo tenha o cuidado de ndo ingerir alimentos restritos e estarem sempre acompanhados
de medicamentos, como kit de adrenalina e medicagdo histaminica onde devem ser
administrados imediatamente em casos de ingestao acidental. Essa medida ¢ importante uma
vez que oferece assisténcia necessaria ao individuo em casos excepcionais (NUNES et al.
2012).

Neste sentido, a rotulagem dos alimentos ¢ uma importante ferramenta informativa
que proporciona esclarecimentos necessarios e detalhados aos consumidores e permite o
acesso, claro e objetivo a alimentos, bem como o conhecimento de nutrientes proximos de
suas recomendagdes nutricionais. As informagdes contidas nos rotulos evitam de
sobremaneira a ingestao acidental (PEREIRA, 2017).

Agdes constantes dos profissionais em estabelecimentos comerciais que
disponibilizam alimentos, tais como hotéis, escolas, universidades ou outros espagos deve ser
observado, uma vez que proporcionam uma orientagdo e acesso as informagdes por parte do
publico por meio de seus cardapios ou auxilio através de seus funciondrios com vista a evitar
ingestdo acidental de alimentos ou contaminacao cruzada, pois a ocorréncia de componentes
ou alergénicos ocultos nos alimentos pode provocar sérios problemas, podendo colocar a vida
da pessoa em risco. Além disso, formagao profissional através de uma proposta educativa e a
fiscalizagdo destes estabelecimentos pode ser importantes estratégias para diminuir impactos
negativos ao publico (FERNANDES et al. 2017).

Mesmo diante de um quadro de acompanhamento e formativo dos profissionais, essas
medidas ainda ndo s3o completas, pois a diminui¢do dos riscos de contaminagdo por
componentes alimentares deve ser observada nos restaurantes. Um controle rigoroso ¢
necessario de modo a oferecer seguridade aos individuos, desde o inicio e fim da linha de

producgdo dos alimentos. Casos de contaminacdo por gluten em restaurantes sdo discutidos por
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Magalhaes et al. (2017) onde, mesmo com a capacitacao de profissionais, a presenca de gluten
foi constatada, provocando sérios riscos a salide de pacientes celiacos em um restaurante
universitario do municipio de Belo Horizonte/MG. Esses achados s6 despertam o interesse € a
importancia dos cuidados sobre toda a dinamica alimentar no ambito dos estabelecimentos.

Nas intolerancias e alergias ao leite da vaca e ovo, por exemplo, o consumo seguro
através de processamento térmico ¢ melhor tolerado pelos individuos, uma vez que diminuem
as chances de contaminagdo alterando sua alergenicidade (ROSA et al. 2016). Ressalta-se que
essas medidas sdo essenciais para diminuir problemas, principalmente em criangas, que sao o
publico mais exposto.

A ASBAI (2014) ressalta sobre a importancia dos pacientes que possuem alergia
alimentar grave, onde os mesmos devem ter o cuidado necessario em ingerir alimentos
contendo alergénicos prejudiciais, onde isso acaba gerando, em casos mais especificos,
reagdes anafilaticas. E importante que estas pessoas possuam identificagio portando
braceletes ou cartdes que identifique tal problema, além de, em casos de ingestdo acidental,
consumo de adrenalina ¢ uma alternativa para melhoria do quadro clinico. Neste sentido, ¢
importante a informagao por parte dos estabelecimentos ¢ os estabelecimentos precisam estar

preparados em casos de emergéncia de seus clientes, devido algum efeito alérgico.
3.5 Auséncia de informagdes suficientes acerca dos alimentos nos menus dos hotéis

A atencdo e a pratica dos cuidados nos estabelecimentos de restaurantes ainda se
constitui de um desafio. Garantir uma alimentag¢do de qualidade e atrativa ndo ¢ o suficiente,
mas a seguridade no consumo por parte dos consumidores, sobretudo aqueles que possuem
restri¢gdes alimentares. O cuidado com as informacdes, bem como disponibiliza-las ao seu
publico ¢ importante estratégia que assegura a qualidade dos servigos e da saude de seus
clientes. A clareza e objetividade nas informagdes contidas nos menus/cardapios dos
restaurantes possui grande importancia, principalmente acerca das informacdes relativas aos
ingredientes alergénicos presentes nos alimentos (NUNES, 2015).

Diante dos inumeros dados disponiveis na literatura, se percebe a escassez de
informagdo nutricional relativas aos alimentos, sejam eles em estabelecimentos hoteleiros,
bares, padarias ou lanchonetes, etc. Essa caréncia atenta para uma necessidade imediata na
regulamentacdo e fiscalizacdo por parte dos érgaos competentes de modo a garantir o acesso
as informagdes, principalmente com relagdo aos cardapios restritivos nesses estabelecimentos
de modo a favorecer escolhas saudaveis e que garanta a seguranga na alimentacdo

(SANCHES et al. 2013).
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De forma a garantir tais cuidados, muitas ag¢des tém sido adotadas com vista a
seguridade alimentar, tais como o uso de cartdes de alergias ou restrigdes alimentares que
consiste em medidas necessdrias ao publico com restricdes a gluten, frutas, legumes,
mariscos, ovo, leite. Os consumidores precisam informar as suas restrigoes de forma que os
gerentes ou proprietarios dos estabelecimentos tomem os procedimentos necessarios de
cuidados com a satde alimentar de seus clientes.

Atualmente, os hotéis tém se adaptado as exigéncias do mercado e da legislagao
vigente, adequando seus servigos de forma a atender publicos diferenciados, tendo, neste
sentido, servicos de dietoterapia como um diferencial, bem como dos cardapios que atendem
as exigéncias nutricionais dos clientes. Essas informagdes sao importantes, pois diminui as
davidas sobre o que pode ou nao ser ingerido. Neste sentido, de acordo com a classifica¢ao de
qualidade, os hotéis de luxo tém maiores chances de atender hospedes com restrigdes
alimentares, pois possuem servicos personalizados em seus cardapios (VARGAS, 2009).

A procura por estabelecimentos hoteleiros que disponibilizam tais servicos ainda ¢
grande, pois muitos ainda ndo se adequaram a estas normas e as necessidades de alguns
clientes e, neste sentido, tem-se como indispensavel, amplas pesquisas de satisfagdo, consultas
de opinido a sociedade, pois muitos desconhecem a sua importancia, além de adequar, em
alguns casos, seus cardapios para que seus clientes possam usufruir dos servicos de
hospedaria de qualidade. A auséncia de tais informagdes abre lacunas para que os gerentes
tomem iniciativas e trabalhem em prol de melhorias continuas de seus estabelecimentos
atentando, de sobremaneira, que a sociedade possui publicos diversos com necessidades e

gostos multiplos.
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4 RESTRICAO ALIMENTAR PERCEBENDO O MERCADO DE SAO LUIS:
ESTUDO DE CASO

4.1 Caracterizagao do campo da pesquisa
Restaurante Um — Localizado na Cohama em Sao Luis

Restaurante Um ¢ uma franquia com sede na cidade de Sao Paulo, com 12 anos de
atuacao no mercado brasileiro. Nesta empresa, os produtos nao sdo consumidos, vendidos ou
comercializados no local, mas encomendados e/ou vendidos para entrega aos clientes. A
empresa possui 5 anos de atuacdo no mercado ludovicense e atende um publico diversificado,
em sua grande parte criancas e adolescentes e oferece diversos servigos, tais como
direcionados a alergia alimentar e respiratoria de contato, tendo, neste sentido, grande
publico, os que possuem alergias alimentares, muito comuns as criancas do municipio. Possui
estrutura composta de duas cozinhas para preparo dos alimentos, sendo, uma, ndo recebendo
contato algum com o gliten e a outra, direcionada ao preparo de alimentos com tal
componente alimentar. Isso torna-se importante, uma vez que clientes celiacos ndo podem ter
proximidade com este componente, logo, esta medida da empresa visa evitar certo tipo de
contaminac¢ao cruzada e em ambas as cozinhas, o leite e ovos nao sao utilizados em alimentos.
Um aspecto importante que ¢ considerado pela empresa ¢ que a mesma trabalha com
alimentos cuja composi¢ao esta isenta de ingredientes como leite, ovos, milho, trigo, soja, e,
dependendo do tipo de cozinha, sem o glaten. Outro ponto importante € que os gerentes,
assim como os funcionarios tem o cuidado na leitura dos rétulos dos alimentos, informando
0s pais sempre que necessario sobre a sua composicao ou presenga de algum componente que

venha prejudicar a saude do consumidor.

Restaurante Dois — Localizado no Renascenca em Sao Luis

Este estabelecimento tem foco no oferecimento de produtos alimenticios como ovos,
produtos lacteos e atende a um publico vegetariano. Entre os pratos servidos estdo as saladas,
entradas e pratos quentes através de self-service com ambiente acolhedor e aconchegante aos
clientes. O espaco ¢ composto de 3 saldes e 80 cadeiras para atendimento aos clientes. Em
geral, o perfil dos clientes ¢ caracterizado principalmente aos que se preocupam com a saude
diaria, evitando o consumo de alérgenos que porventura venham a gerar sérios riscos a
qualidade vida. Publicos vegetarianos, adeptos a uma alimentacao equilibrada e natural tem a

possibilidade de encontrar neste estabelecimento.
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Restaurante Trés — Localizado no Reviver em Sao Luis

O Restaurante 3 ¢ uma referéncia no Estado do Maranhdo por possuir qualidade no
oferecimento de ensino e educa¢do de qualidade aos alunos, além disso, pelo atendimento a
diversos clientes através de servicos variados de alimentacdo. Este restaurante possui 25 anos
de atuacdo no mercado e oferece varios cursos, funcionando como um restaurante escola que
possuem duragdo em média de seis meses. O grande objetivo do restaurante ¢ atender alunos
dos cursos de gargcom e cozinheiro da instituicdo, para que 0s mesmos possam exercer as
atividades praticas dos referidos cursos. Além disso, o estabelecimento também recebe os
seus proprios alunos através de programas de estagios e aperfeigoamento profissional de
modo que tenham uma formagao excelente e de qualidade. Estes estagios sdo supervisionados
por equipe capacitada onde os alunos desenvolvem situagdes reais de trabalho de modo a
complementar a sua formagdo académica e profissional. Um aspecto interessante ¢ que o
cardapio do restaurante ¢ preparado pelos proprios alunos dos cursos de capacitacao
(cozinheiro e gar¢com) através do acompanhamento e supervisao de instrutores e professores
capacitados. O publico que o restaurante recebe ¢ bem diversificado, entre eles clientes locais
e turistas de passagem pela cidade de Sao Luis.

4.2 Achados de pesquisa e discussao dos resultados

Os questionarios aplicados aos trés restaurantes um, dois e trés foram direcionadas a
coleta de informagdes e dados importantes relacionados a tematica contendo perguntas abertas
e alguns questionamentos (Apéndice 1). Sécio, proprietario e gerente das empresas foram
entrevistados.

A primeira pergunta foi sobre aspectos gerais do estabelecimento, tais como espaco,
publico-alvo, perfil dos clientes, etc. Nesta fase, percebe-se o conhecimento claro dos
funcionarios, sabendo informar com exatidao, principalmente, o perfil de publico que recebe,
bem como fatores gerais que sdao de grande valia para o estabelecimento de praticas e
estratégias para o desenvolvimento da empresa em seus ramos especificos. Esse
reconhecimento do publico nos restaurantes ¢ comentado por Meister (2008) como medida
importante e valida, principalmente por se tratar de uma das estratégias que busca a parceria e
conhecer melhor os clientes através de pesquisas de satisfagdo que melhor contribuem para o
retorno dos mesmos, assim como fidelidade, ou seja, no retorno ao restaurante em curto
prazo.

A segunda pergunta tratou especificamente sobre o processo de identificacdo de

clientes com restri¢cdes alimentares, se possuem ou nao tal estratégia de identificagdo, além de
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especificar, em caso positivo, como ¢ feita tal identificacdo. Percebeu-se que nos trés
estabelecimentos pesquisados ndo possui esquemas de identificacdo de clientes com
restrigdes. A justificativa dos entrevistados foi que, os restaurantes ja trabalham
especificamente com um publico que possuem alguma restrigdo alimentar, seja ela a lactose,
ao glaten, agucar, ou outros componentes. Devido a isso, os mesmos responderam de forma
unanime que ¢ desnecessario o uso de tal estratégia, pois sdo estabelecimentos especificos
para este publico. O Restaurante Um ressalta que os clientes geralmente ja conhecem as suas
restrigdes, procurando consumir os alimentos corretos e especificos, mas, caso haja clientes
com duvidas acerca de sua restri¢do, a geréncia orienta da melhor forma possivel os mesmos
de modo a consumir alimentos de acordo com a sua necessidade. Com referéncia ao
Restaurante Dois, todos os seus cardapios sdo direcionados aos clientes com restrigdes
alimentares. O Restaurante Trés possui uma diferenciacdo em carddpios, ou seja, nos
cardapios A La Carte existe informagdes de alimentos que contém gluten e lactose, além de
quantidades de calorias. J4 nos cardapios do Buffet, estas informacdes ndo existem, tendo
identificagdo apenas dos pratos que possuem camardo como componente alimentar, pois o
gerente ressalta que ¢ um elemento que provoca um grande indice de alergias nas pessoas.

Ao questionarmos sobre a presenca de um profissional nutricionista nos
estabelecimentos, os entrevistados afirmaram que nao possui. O que se percebe com base nas
respostas ¢ que os clientes ja foram orientados anteriormente pelo profissional e procuram a
loja devido a propria indicacdo do nutricionista. Além disso, percebe-se que muitos dos
clientes ja conhecem as suas restri¢gdes, ndo carecendo, neste sentido, de um profissional
nestes estabelecimentos. Apenas um restaurante (Restaurante Trés) possui acompanhamento
ndo constante, e apenas para construcdo dos cardapios e manipulacdo dos alimentos durante o
seu preparo. O nutricionista tem um papel fundamental para o acompanhamento de
pacientes/clientes com restricOes alimentares nos estabelecimentos onde possibilitam e
ajudam na execucdo de um plano nutricional, assim como educacdo alimentar que irdo
contribuir decisivamente para a manutenc¢ao da qualidade de vida dos individuos, por meio de
dietoterapia com vista a melhor selecionar os nutrientes a serem consumidos obedecendo as
suas restrigoes (SBEM, 2010).

Foi perguntado sobre os treinamentos oferecidos aos funciondrios, de modo a atender
publicos especificos com restrigdes alimentares, e dois restaurantes um e dois, oferece
treinamentos aos funcionérios € o quadro 1 abaixo mostra de forma resumida as medidas e
estratégias direcionadas aos funcionarios de modo a melhor atender os consumidores. O

Restaurante Trés afirmou nao oferecer tal treinamento.
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Quadro 1: Estratégias/treinamentos oferecidos aos funcionarios dos estabelecimentos para atendimento ao

cliente com restrigdo alimentar

Restaurante Tipo de estratégia/treinamento Frequéncia/Local
Na cozinha - Material de apoio para
orientacdo aos funcionarios; orientacdes | Ocorre de 3 em 3 meses na
gerais acerca das alergias; orientagcdes sobre | cidade de localizacdo da
higiene pessoal, do estabelecimento e no | franquia, Sdo Luis, Ma. O
Restaurante | preparo das receitas. entrevistado ressalta que
Um Na frente da loja — orientagdes de | esta frequéncia varia de
identificagdo do perfil do cliente, tipos de | acordo com o local da
alergias e a melhor forma de orientd-los | empresa.
acerca do consumo de alimentos corretos;
Orientagcdes sdo feitas aos funcionarios | Ocorrem em sao Paulo, pois
sobre as alergias alimentares, tanto aos | devido a caréncia de
Restaurante | cozinheiros, quanto aos atendentes. Aos | profissionais na darea na
Dois atendentes, essas orientagoes sao | cidade de Sdo Luis,
direcionadas a informagao aos clientes sobre | Maranhao.
os componentes dos cardapios.

Fonte: Autor (2018).

Andreotti et al. (2003) salientam para a necessidade de os estabelecimentos possuirem
programas de treinamentos aos seus funcionarios, assim como a presen¢a de um nutricionista
como um profissional técnico responsavel que auxiliem em praticas de higiene pessoal nos
restaurantes. O que se percebe diante dos dados coletados, ¢ que poucos restaurantes possuem
estes cuidados, principalmente no que se refere aos cuidados de higiene pessoal dos
manipuladores de alimentos. Esse discurso vem de encontro a uma realidade muito comum
nos estabelecimentos, que s3o as contaminacdes cruzadas devido a falta de cuidados
necessarios e programas de formacdo que melhor orientem os funcionarios a estabelecer
medidas corretas de higieniza¢do acerca da produgdo dos alimentos.

Sobre os cardapios para clientes com restricdes alimentares, o Restaurante Um possui
cuidados importantes, principalmente na identificagdo do tipo de alergia do cliente.
Identificagdo esta que ¢ feita no momento da venda do alimento. O entrevistado ressaltou que

ja ocorreu casos em que o cliente seguia uma dieta isenta de Cloreto de Sédio (sal de
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cozinha), entdo ele pediu que seu alimento fosse sem sal. Nestes casos, o estabelecimento tem
o cuidado especial. Alguns casos especificos também sdo observados por parte da empresa
referente ao Restaurante Um, como por exemplo, os de determinados clientes que preferem a
substituicdo de componentes como, por exemplo, no lugar do 6leo de girassol, preferéncia por
azeite. Essas restrigdes sdo bem especificas e direcionadas a publicos ou consumidores
individuais, ressalta a socia da empresa do Restaurante Um. Encomendas em que em sua
composi¢cao venha a ter leite e/ou ovos ou outros alergénicos sdo descartados pelos
estabelecimentos, de modo a evitar contaminagao cruzada.

O Restaurante Dois ressaltou que todos os seus cardapios sao direcionados a pessoas
com determinados tipos de restrigdo alimentar ¢ o Restaurante Trés nao possui cardapios
restritos a determinados publicos. Aliar as praticas de produgdo dos alimentos e
estabelecimento de carddpios especificos para as pessoas com determinados tipos de restricao
alimentar ¢ apontado por Mascarenhas et al. (2016) como meio importante com vista o bem-
estar dos clientes, assim como a qualidade de vida dos mesmos. Essa pratica possibilita
degustacdo agradavel através de uma dieta restritiva de determinados publicos, além de
favorecer o retorno dos mesmos aos estabelecimentos. Essas a¢des sao medidas essenciais por
se tratar de um compromisso, cuidados e preocupagdo dos estabelecimentos para com seus
clientes/consumidores.

Acerca da contaminag¢do acidental nos estabelecimentos, bem como a preocupagdo dos
funcionarios e gestores sobre este fato, os entrevistados foram também questionados e o que
se observou foi que apenas dois dos trés estabelecimentos pesquisados, possuem um cuidado
especial. O Restaurante Um evita a entrada de componentes alergénicos comuns tais como
leite, ovos, glaten. Além disso, cuidados com a manipulacdo e com a vestimenta dos
funcionarios sdo essenciais e observados pelos gerentes, bem como lavagem feita apenas no
interior da loja, evitando, neste sentido contato externo de modo a afastar possiveis
contaminagdes. Para estes cuidados, o gestor disponibiliza protocolos especificos. De acordo
com a fala da socia entrevistada da S.0.S Alergia: Ndo entrando leite, o milho, o ovo ndo
existe a possibilidade de contaminagdo. Quanto ao trigo, nos temos duas cozinhas separadas.
E tudo separado, equipamentos e utensilios, entdo fica a cozinha sem trigo na parte de cima e
a cozinha com trigo na parte debaixo, entdo nos passamos cem por cento de seguranga com
relagdo a contaminag¢do cruzada. De forma geral, o que se percebe ¢ que as informagdes sao
sempre fornecidas aos clientes, pois sdo normas e procedimentos obedecidos e

disponibilizados pela franquia para os consumidores.
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O proprietario do Restaurante Gafanhotos afirma que praticamente todos os pratos
comercializados em seu interior sdo isentos de contaminagdo. Percebe-se nesse discurso que
1ss0 ndo garante a isencao de contaminagdo, mesmo estabelecendo praticas que diminuem este
fato, pois medidas devem ser seriamente adotadas, desde a orientacdo dos funcionarios até a
manipulagdo e disponibilizacdo dos alimentos para os consumidores. O Restaurante Trés nao
possui uma estrutura diferenciada para preparo das refeigdes, pois o gerente afirma que isso €
uma questdo de organizagao, estrutura e espago.

Ao final das entrevistas, foi perguntado aos funcionarios, o seu entendimento acerca
das restricdes alimentares e o que se observou foi que todos possuem um certo entendimento e
interpretagdo coerente e objetiva de tal. O grau de entendimento variou conforme o
funcionario e estabelecimento analisado. Abaixo esta a transcri¢ao das falas dos entrevistados

conforme seus entendimentos acerca das restrigoes alimentares.

Entrevistado 1 — Restaurante Um.

Entdo a restri¢ao alimentar é quando vocé elimina todo e qualquer tipo de alimento que
comprometa a tua saude, pode variar de pessoa para pessoa, hd que quem tenha uma
intensidade maior e outras ndo. Entdo tem casos de pessoas que sdo sensiveis a determinados
alimentos e que a rea¢do ela acontece em 2 ou 3 dias depois de consumir, outras que
imediatamente apos o consumir o produto que cause alergia, os sintomas aparecem de
imediato até 10, 20, 30 minutos apos consumir, ha casos mais graves ainda em que a pessoa
ndo pode nem chegar perto, o proprio contato com o alimento na pele causa reag¢do alérgica.
Entdo essa pessoa ela precisa se restringe desse tipo de alimento e tirar do cardadpio e da
rotina para evitar qualquer desconforto, qualquer mal-estar ou até situagoes mais graves, em
criangas que pode vir a fechar a garganta do edema de glote. Entdo dependendo do perfil do
alérgico vocé tem que tomar cuidado com o que oferecer e quanto pode oferecer.

Também existe uma diferenca muito grande entre vocé ser alérgico a um determinado
alimento e intolerante a um alimento. E muito comum pais, pois as mdes elas ja sdo mais bem
informadas com relagdo a esse assunto, mas muito pais eles vém assim: “Ah meu filho tem
intolerancia a lactose”, mas na verdade ele é alérgico ao leite. Entdo existe essas duas
diferencas o alérgico ao leite acontece mais em criangas, o perfil é maior em criang¢a porque
ela ja nasce com essa alergia e com o passar do tempo elas vdao adquirindo resisténcia e
acaba se curando dessa restrigdo, dessa alergia alimentar. O intolerante diferente do
alérgico que tem alergia a proteina do leite, o intolerante ele é intolerante ao agucar do leite,
entdo por exemplo, se ofereco para um cliente que ele é alérgico a leite produto que é so zero
lactose eu vou fazer com que ele passe mal porque alergia dele ndo é so o agucar e sim a
proteina do leite e nos produtos que sdo zero lactose a proteina continua la, menos o agucar
entdo precisa se entender muito bem a diferen¢a dessas dois desses temas o alérgico e o
intolerante entdo quando os pais dizem: “ah meu filho é intolerante a lactose”, geralmente
perguntamos se ele ndo pode tomar de jeito nenhum leite ou ele pode tomar mas ele pode
tomar mas contanto que zero lactose, entdo precisamos saber muito bem conversar com os
pais identificar realmente alergia para ndo oferecer nenhum produto que vai fazer com que
ele passe mal, ressaltando que como a loja la ndo tem esse agente, ndo vende produtos com
leite, por exemplo ele é intolerante a lactose e todos os produtos sdo solugdo livre de leite
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entdo qualquer produto que a pessoa venha a consumir aqui dentro da loja ela esta isenta
desse risco porque nos ndo vendemos nenhum produto aqui na S.0O.S. e também para
justamente evitar esse tipo de confusdo que as vezes os pais tém da intolerdncia a lactose,
mas que na verdade a criancga é alérgica a leite, entdo para ndo correr nenhum risco a gente
ndo vende.

Entrevistado 2 — Restaurante Dois
Alergia a determinado ingrediente como ovo, leite, agucar, etc.
Entrevistado 3 — Restaurante Trés

Restricdo alimentar é quando as pessoas tém uma dificuldade de assimilar alguns produtos
dos alimentos e ela tem que retirar da sua alimentagdo, entdo na verdade vai uma variedade
muito grande, hoje em dia os mais comuns sdo gluten e lactose entdo a gente entende uma
forma mais simples assim a pessoa tem que evitar alguns produtos se alimentar com alguns
produtos.

Essas respostas direcionam para diferentes niveis de conhecimento e entendimento
sobre restricdes alimentares. O fato do detalhamento das respostas dos entrevistados nao
demonstra hierarquia entre conhecimentos perante os estabelecimentos e isso ¢ uma variante,
pois a transcrigdo da fala dos entrevistados ¢ apenas um recorte do estabelecimento e isso vem
de encontro a estrutura, oferecimento de servi¢os, compromissos com os clientes, cuidados
essenciais acerca da alimentagdo dos consumidores. E diante disso, o entendimento do
primeiro estabelecimento (Restaurante Um) ¢ nitido, e isso também se confirma perante as
demais respostas e questionamentos dos questionarios feitos aos funcionarios desta empresa.
O que se percebe ¢ que, o conhecimento ¢ um fator importante para que se tenha qualidade do
atendimento, assim como comercializagdo de produtos que melhor atendem os clientes da
cidade de Sao Luis que carecem de tais restrigdes alimentares. Quanto aos outros
estabelecimentos analisados, as respostas sdo positivas e reduzidas, mas todas sao coerentes e
corretas e se diferenciam conforma a realidade, formacdo do profissional e politica de

trabalho em seus setores.
4.3 Analise geral das entrevistas

De acordo com o que foi questionado durante as entrevistas ao socio, proprietario e
gerente dos estabelecimentos, pode se perceber que hd conhecimentos e entendimentos da
importancia das restricdes alimentares, bem como adequa-las aos seus clientes e
disponibilizar servigos de qualidade. Mesmo diante de possiveis falhas, os estabelecimentos
procuram seguir os procedimentos corretos e atender os clientes da melhor forma possivel. A

politica de atendimento ainda ¢ voltada para a minoria e muitos dos consumidores que
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procuram os estabelecimentos sdo indicados pelos profissionais nutricionistas e neste sentido,
se percebe que ja sdo bem conhecidos no mercado de Sdo Luis, a exemplo da empresa
representada pelo Restaurante Um, onde os seus publicos sdo indicados pelos nutricionistas
apos consultas, levando dieta propria e o conhecimento de suas restricdes ao setor, de modo
que tenha o alimento pretendido conforme suas especificidades. Além de o publico com
restrigdes alimentares ser bem reduzido, existe também espacos que atendem a vegetarianos,
onde, inclusive, € um certo tipo de restricdo alimentar, pois alguns consumidores ndo podem
ingerir carnes vermelhas, por exemplo. Devido os estabelecimentos ser bem especificos, os
mesmos nao vém uma necessidade de identificacdo dos clientes com restri¢ao alimentar. Isso
deve ser observado com cuidado pelos gestores, pois o conhecimento desses clientes, mesmo
que os mesmos ja venham por indicacdo ou ja conhecem suas restricdes, ¢ necessario de
modo que o estabelecimento ofereca seus produtos de forma correta e com seguranca,
evitando, nesses casos, consequéncias ou danos a saude dos clientes. Isso vem de encontro a
necessidade de um melhor acompanhamento dos consumidores por um profissional
nutricionista no ambito destas empresas.

O Restaurante Um mostrou-se ter um conhecimento mais aprofundado sobre as
restricdes alimentares, assim como cuidados essenciais ao seu publico, oferecendo servigos de
qualidade que melhor atendem as necessidades especificas e individuais dos mesmos.
Diferentemente dos demais estabelecimentos analisados, o Restaurante Trés, talvez por
apresentar estrutura ineficaz ao estabelecimento de padrdes minimos de qualidade aos seus
clientes, ndo oferece ou estar inteiramente preparado para atender especificamente estes tipos
de consumidores.

Tanto a empresa representada por Restaurante Um, quanto ao Dois tem a preocupacao
em oferecer servico de qualidade, tendo, neste sentido, cuidados aos cardapios
disponibilizados, identificando os alérgenos prejudiciais, bem como espagos adequados para a
manipulacdo e preparo dos alimentos. Dessa forma, evitar a contaminagdo cruzada dos
alimentos sdo uns de seus objetivos. Para isso, o que se percebe ¢ que as empresas tém uma
politica de orientacdo de seus funcionarios sobre os cuidados imprescindiveis de modo a
evitar possiveis danos a satide de seus consumidores, bem como orientagdo adequada aos
mesmos, se utilizando de diversos meios para melhor direcionar os servigos oferecidos.

O que se percebeu por meio das entrevistas, foi que o Restaurante Trés precisa estar
mais preparado para atender pessoas com restrigdes alimentares, adequando seus espagos e
tendo maiores cuidados quanto aos cardapios, preparo dos alimentos, manipulacdo, e

informacdes necessarias para melhor assistir seus consumidores, haja vista que além de ser
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um estabelecimento que comercializa alimentos, 0 mesmo possui o objetivo de escolarizar
alunos de cursos de garcom e cozinheiro e o conhecimento disso por parte destes futuros
profissionais ¢ fundamental para o seu crescimento e desempenho profissional, pois irdo ter

contato direto com publicos diferenciados em diversos estabelecimentos comerciais.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho tratou especificamente das restrigdes alimentares e a hospitalidade no
ambito dos restaurantes convencionais de Sao Luis. Os achados direcionam para informagdes
necessarias acerca da tematica de modo que auxiliem no estabelecimento de medidas e agdes
eficazes em prol do atendimento ao publico com restrigao alimentar, bem como adequagao e
melhoria dos estabelecimentos em disponibilizar servicos de qualidade para melhor assisti aos
consumidores. Algumas limitacdes foram encontradas durante o desenvolvimento da
pesquisa, tais como o agendamento das entrevistas por parte dos estabelecimentos analisados
e tempo suficiente para aprofundamento dos dados, bem como, melhor embasamento de
pesquisa.

Mesmo com as limitagcdes e dificuldade encontradas, percebe-se que os dados
disponiveis na literatura cientifica foram fundamentais para melhor discussdo da tematica,
assim como disponibilizar informagdes essenciais para orientagdo, ndo somente as pessoas
com determinados tipos de restricdes, mas também a sociedade em geral e em especial aos
setores/estabelecimentos por meio de seus gestores que sdo figuras fundamentais para o
progresso e desenvolvimento dos servigos para estes tipos e clientes. Mesmo assim, as
informagdes disponiveis ainda sdo incipientes, principalmente na regido de Sdo Luis, onde os
dados encontrados foram escassos. Isso sinaliza para uma ampla necessidade de mais estudos
e pesquisas, encorajando possiveis pesquisadores ou cidadaos comuns a executar atividades
direcionadas para este publico.

Com relagao ao estudo de caso realizado, dos trés estabelecimentos analisados, apenas
um possui mais tempo de atividade e isso nos faz perceber a experiéncia desse
estabelecimento em oferecer servicos de qualidade. A experiéncia no mercado ¢ um
importante fator para que se tenha bons servigos, assim como qualidade dos mesmos sob
diversos aspectos.

Todos os estabelecimentos adotam uma politica estratégica de organizacio e controle
de seus servigos, porém, um ou outro com algumas falhas que precisam ser corrigidas por
meio de acgoes estratégicas eficazes e planejadas por seus gestores. A exemplo se tem o
Restaurante Trés. Isso sinaliza para um acompanhamento constante dos servigos, bem como a
qualidade, de modo a melhor atender os clientes. Logo, formagdes constantes dos
funcionarios ¢ necessaria € buscar o conhecimento ¢ fundamental para que o processo de
melhoria continua tenha éxito, haja vista que se observou que dos trés estabelecimentos, dois

ndo mostraram possuir informagdes suficientes e detalhadas sobre a restricdo alimentar. A
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posse destas informagdes ¢ um marco inicial para dar continuidade ao processo e tragar metas
e objetivos para a empresa de modo a melhor assistir os consumidores. Neste sentido, apenas
uma empresa mostrou ter conhecimentos suficientes acerca da tematica. Percebeu-se que,
possuir a politica de cativar, satisfazer e manter os clientes ¢ imprescindivel para as empresas.

Diante disso, se percebe que o mercado em Sao Luis ainda € pequeno, ndo possuindo
opgoes variadas de estabelecimentos que trabalham ou disponibilizam servigos alimenticios
para pessoas com restri¢cdes alimentares e os que existem, ainda carecem de melhorias.

Outro fato importante ¢ que, dois dos trés estabelecimentos precisam ter iniciativas, e
estabelecer acdes minimas de cuidados sobre a manipulagdo de alimentos, orientacdo de seus
funcionarios, melhoria em estrutura, entre outros. E os reflexos dessa estrutura e servigos
foram claramente observados com relacdo do Restaurante Um. Por ser uma empresa com 12
anos no mercado, possui melhor estrutura e possui uma politica de formacdo de seus
funcionarios e foi a que mais se destacou nas respostas durante a entrevista.

Diante da problemadtica apontada, Tém-se como sugestdo, a inser¢do de profissional
nutricionista nos estabelecimentos ¢ necessaria, assim como implantar programas de formagao
de funcionarios para melhor atender os clientes, assim como informa-los sobre suas restri¢des,
pois os dados aqui apresentados sinalizam para esta necessidade. Logo, este trabalho abre
caminhos e sugere algumas agdes para pesquisas futuras na area de restricdo alimentar,
oferecendo possibilidade de ampliar as informagdes, estudando outros estabelecimentos na
tentativa de estabelecer uma rede comparativa de dados para melhor entender o setor na
cidade de Sao Luis, especificamente no ramo alimenticio direcionado ao publico com
restricdo alimentar oferecendo um olhar especial a estes consumidores, haja vista que ¢ um
mercado em grande expansdo, pois diante dos dados encontrados, ha um crescimento

exponencial de pessoas com algum tipo de restricao alimentar.
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APENDICES

Apéndice I

UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO
CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS
CURSO DE HOTELARIA

Este roteiro de entrevista tem como objetivo capturar dados para o Trabalho de Conclusao de
Curso (Monografia) do Curso de Hotelaria da Universidade Federal do Maranhao, cujo tema
central ¢ “Restricoes alimentares e Hospitalidade”. Contamos com a colaboragao do
respondente na resposta das perguntas abaixo.

ROTEIRO DE ENTREVISTA
Dados Gerais sobre o respondente:
Cargo: Formacgao Escolar:
Sexo: Tempo que atua na area:

Empresa onde trabalha atualmente:

Dados sobre o empreendimento:

1. Fale brevemente sobre o estabelecimento: numero de lugares no saldo, sobre o perfil
dos clientes, um pouco da histéria do restaurante.

2. Existe a identificacio de clientes com restricoes alimentares? Se sim, como é feita?

3. O seu restaurante tem acompanhamento nutricional para os clientes, de que forma
isso se aplica?

4. O restaurante oferece treinamento ou orientacio para os funcionarios atenderem
clientes com restricoes alimentares (intolerancias, alergias, diabetes, tabus religiosos)?
Descreva as acoes.

S. Ha cardapio elaborado que seja diferenciado para clientes com restricoes
alimentares?

6. Os gestores e demais funcionarios do restaurante se preocupam com a questio da
contaminacio acidental? Como evitam essa situa¢io na cozinha e saldo?

7. O que se entende por restricoes alimentares?



