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Alergia alimentar,
conhecer para prevenir

As reacoOes alergicas a alimentos acometem ate 8% da po-
pulacao. Estudos apontam que 7 em cada 10 reacoes aler-
gicas graves ocorrem quando pessoas se alimentam fora
de casa. Para elas, uma simples refeicao pode significar
seguranca ou perigo, inclusao ou exclusao. Infelizmente,
nem sempre 0s estabelecimentos que trabalham com o©
ramo alimenticio estao preparados para atender clientes
com alergia alimentar. Lacunas no conhecimento e nas
praticas relacionadas a alergia alimentar sado comuns. Nes-
se contexto, nasce este Guia Pratico para Restaurantes:
Como Lidar com Alergia Alimentar, idealizado para apoiar
e oferecer um atendimento mais seguro, consciente e aco-
lhedor a pacientes com alergia alimentar em restaurantes.

Durante a Semana Nacional de Conscientizacao sobre
Alergia Alimentar, convidamos o setor de alimentacao a se
engajar em uma mudanca cultural. Restaurantes sao es-
pacos de acolhimento, sabor e experiéncia — e, com pe-
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guenas atitudes e muito conhecimento, podem se tornar
também lugares seguros para quem vive com restricoes
alimentares graves.

Oimpactonaqualidade de vidaetodos osestigmas secun-
darios a alergia alimentar trazem preocupacoes e eviden-
ciam a necessidade de medidas para minimiza-los. Neste
guia, reunimos informacoes validadas por organizacoes e/
ou 0rgaos internacionais como a FARE (Food Allergy Re-
search & Education), o CDC (Centers for Disease Control
and Prevention) e a ASCIA (Australian Society of Clinical
Immunology and Allergy), aléem de recomendacoes prati-
cas baseadas em experiéncias reais do setor. Entre 0s to-
picos abordados, vocé encontrara:

O gque sao alergias alimentares e por que exigem
atencao;

Como treinar sua equipe para prevenir reacoes
alérgicas;

Como evitar o contato cruzado na cozinha;
Como se comunicar com clareza com os clientes;
O que fazer em caso de emergéncia;

Aspectos legais e de responsabilidade civil;

Dicas para implementar um plano efetivo de
gerenciamento de alérgenos.

Este guia nao € apenas um manual técnico — € um convi-
te a empatia, a responsabilidade social e a exceléncia no
atendimento. Oferecer um ambiente seguro para pessoas
com alergia alimentar nao ¢ apenas um diferencial; € um
dever ético e resguarda legalmente o restaurante.

Ao adotar boas praticas, vocé protege vidas, evita inciden-
tes graves, fortalece a reputacao do seu negocio e contri-
bui para uma sociedade mais justa e inclusiva.

Vamos juntos transformar o setor de alimentacao em um
aliado da seguranca alimentar para todos.
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O quee
alergia

alimentar?

Uma alergia
tema imuno

terminado a

alimentar ocorre quando o Sis-

OQgico do corpo reage a um de-

imento. O organismo interpreta

esse alimento (0 alérgeno) como uma ame-

aca e tenta combaté-lo. Essa resposta pode

causar uma serie de sintomas que Sao repro-

dutiveis ou

seja, todas as vezes que 0 Cor-

PO entrar em contato com esse alérgeno ali-

mentar, havera risco de reacao.
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Como ela pode
se manifestar?

As manifestacoes clinicas da alergia alimentar sao varia-
das. Quando os sintomas ocorrem até duas horas apos a
ingestao do alimento, sdo chamadas de reacoes imedia-
tas. A pessoa esta bem, sem nenhum sintoma, €, apos in-
gerir o alimento (em até duas horas), pode apresentar 0s
seguintes sinais ainda dentro do restaurante:

Coceira na boca ou na garganta

Inchaco nos labios, olhos ou rosto

Urticaria (manchas vermelhas na pele que cocam)
Espirros, nariz escorrendo ou entupido, de inicio subito
Tosse, chiado no peito e falta de ar subitos

VOMItos.

Em casos graves, pode ocorrer anafilaxia — uma reacao
rapida e perigosa, que pode afetar a respiracao, a pressao
arterial e colocar a vida do paciente em risco.

As reacoes tardias acometem predominantemente o trato
gastrointestinal, causando sintomas como:

VOmIitos persistentes
Diarreia
Presenca de sangue nas fezes

Irritabilidade.

Um aspecto importante: Criancas amamentadas exclu-
sivamente no seio materno podem manifestar sintomas
Caso as maes ingiram, de forma inadvertida, o alimento ao
qual a crianca tem alergia em preparacoes de restaurantes.
Em geral 0s alimentos mais comuns nessas situacoes sao
leite, ovo ou trigo.
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Alergias e
iNntolerancias
Sa0 coisas diferentes

Aalergia decorre de uma resposta do sistemaimunologico
a uma proteina presente em um determinado alimento. O
COorpo “interpreta” que essa proteina € uma ameaca € rea-
ge liberando substancias quimicas que causam sintomas
COMO coceira e placas na pele, inchaco que pode acome-
ter boca, olhos, garganta (o temido edema de glote), difi-
culdade para respirar, vOmitos e até o choque anaflatico,
que pode ser fatal.

Ja a intolerancia alimentar € um problema digestivo, ge-
ralmente por falta de uma enzima, como a da lactase, a
exemplo da intolerancia a lactose. Nesse caso, 0 corpo
nao consegue digerir bem o alimento, causando sintomas
como dor na barriga, diarreia, gases e inchaco.

E importante notar que, ao contrario da alergia, a intoleran-
Cia nao oferece risco a vida.

Por isso, confundir alergia a proteina do leite de vaca com
intolerancia a lactose, por exemplo, pode ser perigoso. O
intolerante pode consumir leite “zero lactose” (que man-
tém as proteinas do leite), ja o alérgico, nao.



Quais 0s alimentos
mais comumente
envolvidos nas
alergias alimentares?

Os alimentos mais comumente envolvidos
nas alergias alimentares sao o leite
de vaca, o ovo, amendoim, castanhas,
peixes, camarao e crustaceos, soja, trigo

e gergelim. Entretanto, salientamos que

qualquer alimento pode causar alergia.
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Em quais ingredientes
esses alimentos podem
estar presentes?

Para pessoas com alergia alimentar, € crucial estar ciente dos
diversos produtos alimentares que podem conter o alimen-
to alergénico e suas proteinas, mesmo quando Nao parecem
imediatamente Obvios.

AqQui esta uma lista detalhada dos principais aléergenos ali-
mentares, onde eles podem ser encontrados em prepara-
coes culinarias e seus sinbnimos ou Nomes relacionados:

Encontrado em: leite, iogurtes, man- |
teiga, creme de leite, queijos, sorvetes,
leite condensado, requeijao, molhos
cremosos (exemplo: molho branco),
sopas cremosas, chocolates ao leite, —

bolos, paes, biscoitos e sobremesas

lacteas. Le I te
Sindnimos/Nomes  relacionados: ca- de Vaca

seina, caseinato, lactoalbumina, lacto-
globulina, soro de leite, whey protein,
lactose (embora nao seja uma protei-

na, pode indicar a presenca de leite).
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Encontrado em: maionese, aioli, suspiros,
bolos, paes, massas, panguecas, omele-
tes, quiches, cremes, pudins, merengues,
glacés, empanados (na mistura para em-
panar), massas de pastel, biscoitos e kani.

Sinbnimos/Nomes relacionados: ovo,
ovo desidratado, ovo em po, clara de
OVO, gema de ovo, albumina, ovoalbumi-
na, ovoglobulina e lisozima (usada como
conservante em queijos e outros alimen-
tos, inclusive vinhos). -

Encontrado em: manteiga de amen-
doim, oleo de amendoim, pacoca, pé
de moleque, bolos, biscoitos, chocola-
tes, barras de cereais, molhos (exem-
plo: satay), snacks e produtos indus-

Amendoim

Sindbnimos/Nomes relacionados: oleo
de amendoim, farinha de amendoim,

trializados.

proteina e pasta de amendoim.

Encontrado em: molho de soja, tofu, leite
de soja, proteina texturizada de soja, fari-
nhas, carne de soja, creme de leite vege-
tal, barras de cereais, chocolates, paes,
biscoitos, hamburgueres vegetarianos,
sopas e produtos industrializados.

Sinbnimos/Nomes relacionados: prote-
ina isolada de soja, proteina hidrolisada
de soja.




Encontrado em: bolos, tortas, biscoitos,
chocolates, cremes (exemplo: Nutella),
pastas de améndoas, de pistache, gra-
nolas, barras de cereais, leites vegetais
(exemplo: leite de améndoas e de casta-
nha de caju), creme de leite vegetal, mo-
lhos (exemplo: molho pesto), alguns ali-
mentos veganos e pratos gourmet.

Castanhas

Sinbnimos/Nomes relacionados: farinha
de castanhas, oleo de nozes, extrato de
améndoas.

Nozes, aménaoas,
castanha-do-pars,
castanha-de-caju,
R pistache, Noz pecs,
' macadamia, avelg
baru etc.

Encontrado em: filés de peixe, sushi,
sashimi, caldos de peixe, kani, molhos
(exemplo: molho de peixe asiatico), pa-
tés, sopas, pratos a base de frutos do

mar e produtos empanados. Pe ixe S

Sinbnimos/Nomes relacionados: oleo

de peixe, colageno de peixe, surimi
(massa de peixe usada em produtos
como kani).

Encontrado em: pratos de frutos do mar,
sopas, caldos, molhos, empanados,
sushi, sashimi, saladas e massas rechea-
das, kani (pode conter extrato de caran-

guejo), acaraje e vatapa.

Camarao
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Encontrado em: paes, bolos, biscoitos,
massas, pizzas, empanados, molhos en-
grossados com farinha, sopas, cereais
matinais, granolas, cervejas e produtos
industrializados.

Sinbnimos/Nomes relacionados: gluten,
farinha de trigo, amido de trigo, semoling,
espelta, kamut, triticum.

Cevada e centeio: embora nao sejam tri-
go, podem ser mencionados em produ-
tos que contém gluten.

Cuidados
adicionais

Sempre leia os rotulos dos produtos industrializa-
dos, pois os alergenos podem estar presentescomo
tracos ou em formas menos obvias.

Em algumas situacoes, o aléergeno pode ser usado
como ingrediente nao principal da receita, mas ain-
da assim pode desencadear reacoes. Como exem-
plo temos o ovo, leite ou farinha de trigo utilizados
para empanar frituras; gema de ovo aplicada sobre
panificados para dar brilho; queijo ralado para in-
crementar o visual ou textura de saladas; leite em

PO Oou pacoca de amendoim para enfeitar acai; e
gergelim como enfeite de pratos de saladas e comi-
da oriental. Estar atento a estes usos “decorativos”
de alimentos tambéem € importante para garantir a
seguranca do cliente alérgico.




A quantidade de alimento necessaria para desencadear
uma reacao alérgica varia de uma pessoa para outra. Para
alguns individuos, até mesmo tracos ou vestigios do alimento
podem desencadear reacoes graves, enquanto outros podem
tolerar pequenas quantidades sem apresentar sintomas. Essa
quantidade que o paciente tolera sem apresentar sintomas é
chamada de limiar.

Esta variabilidade individual torna dificil estabelecer um limiar
universal para os alérgenos alimentares. Existem estudos
populacionais gue mostram quais seriam as quantidades que
poderiam ser toleradas por 95% da populacao de alergicos,
porém existe chance do individuo que esta no seu restaurante

reagir a uma dose menor. Assim, nenhuma dose pode ser
considerada totalmente segura, a menos que O paciente
conheca o seu limiar.
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Oquee
contato
cruzado e
onde pode
ocorrer?

De modo geral,
alimento ao qual
uma pessoa e
alergica deve ser
completamente
removido de sua
dieta para que
ela permaneca
segura.

O contato cruzado € a introducao

acidental de um aléergeno em uma

preparacao ou produto. Isso ocorre quando,

por exemplo, vocé utiliza a colher que estava
mexendo um alimento, ao qual a pessoa € alérgica,

para mexer um alimento considerado seguro, ou seja,

sem o ingrediente alergénico. Fritar batatas no mesmo
oleo em que foram fritos camardes, ou pastel de carne
sem leite no mesmo oleo em que ha pouco foi frito pastel de
gueijo, tambem ocasiona contato cruzado. Especial atencao
deve ser dada ao momento de servir os alimentos, tanto a la carte
quanto em buffets (em restaurante self-service, por exemplo), pois
o compartilhamento de talheres de servir os alimentos pode, por si
SO, ser suficiente para determinar contato cruzado. Evitar o contato
cruzado é tao importante quanto evitar o proprio alimento para a
maioria dos alérgicos.

A contaminacao cruzada, por sua vez, € a transferéncia de
microrganismos, como Virus e bacterias, de um local, utensilio,
superficie ou alimento para outro. Porexemplo, preparar o alimento
em tabua de madeira contaminada com bactérias pode ocasionar
contaminacao do alimento manipulado e sintomas clinicos.
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Comunicacao Interna

Informar a Equipe: Certifique-se de que todos
0s envolvidos no preparo e servico do prato
estejam cientes da alergia. Use termos claros e
diretos, como: “Este pedido é para um cliente
com alergia alimentar grave a amendoim.”

ldentificacao do Pedido: Utilize etiquetas ou
marcadores visuais para identificar o pedido
como “alergia alimentar” durante todo o

Processo.

Comunicacao Inicial

b Confirmacao: Pergunte ao cliente quais alimentos

especificos lhe causam alergia e qual a gravidade da
reacao. Use perguntas abertas, como: “Vocé poderia
nos informar quais alimentos devemos evitar no
preparo do seu prato?” ou “Vocé tem alergia ao leite
ou intolerancia a lactose?”

- Registro: Anote as informacoes fornecidas pelo

cliente e compartilne com toda a equipe envolvida,
incluindo cozinha e atendimento.

. Ouca o cliente: Levar a sério as preocupacoes

dos clientes alérgicos e se esforcar para atender
as suas necessidades demonstra cuidado e
profissionalismo.

- Perguntas sobre os ingredientes: Nao hesite

em responder como O prato € preparado e quais
ingredientes sao usados, inclusive em molhos e
acompanhamentos. Se necessario confirme com o
chefe da cozinha.

Evite informacdes vagas: Caso a resposta inicial
seja “acho que nao tem” ou "talvez’, confirme
diretamente com a equipe da cozinha.




Preparo do Alimento

- Higienizacao: Antes de iniciar o preparo, lave
bem as maos, utensilios, superficies e
equipamentos para evitar contato cruzado.

= Utensilios Exclusivos: Use tabuas, facas,
panelas e outros utensilios exclusivos para
O preparo do prato do cliente alérgico.

" Ingredientes Seguros: Verifique 0s rotulos
dos ingredientes para garantir gue nao

contenham tracos do alérgeno informado.

Montagem e Servico

5 -'-{ Area Separada: Monte o prato em uma area
separada da cozinha para evitar contato
com outros alimentos.

9 Verificacao Final: Antes de servir, revise o

prato para garantir que esta livre de
aléergenos. Confirme com o chefe ou
responsavel pela cozinha. Identifique
O prato adequadamente para evitar

confusodes ao servir.

Entrega
Cuidadosa

Oriente o garcom a informar ao
cliente que o prato foi preparado
seguindo os cuidados necessarios.
Cuidado especial deve ser adotado
com o compartilhamento de
talheres de servir.
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Como reduzir o
[iSCO de alergia
alimentar NS
restaurantes?
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Um programa para gerenciar alergénicos
em alimentos prontos deve focar na
prevencao. I1sso significa identificar e analisar
cuidadosamente 0s riscos em cada etapa

da producao. E importante prestar atencao
em pontos como as matérias-primas usadas,
a escolha de tornecedores, a forma como

0s alimentos sao manipulados, as receitas
gue indicam os alergénicos, as condicoes
das instalacoes e equipamentos, a limpeza
adequada e o treinamento dos funcionarios
que lidam com os alimentos. Esses cuidados
ajudam a garantir a seguranca dos clientes.

Cardapio N

Deve conter todos 0s ingredientes e temperos
utilizados no preparo de cada prato;

Deve conter de forma clara a orientacao para o
consumidor informar a equipe em caso de alguma
alergia alimentar;

Sinalizacao ao lado de cada prato com 0s principais
alérgenos alimentares;

Sinalizacao dos principais
aléergenos alimentares

= \ . 0
g G &8 @R @

LEITE VoS CRUSTACEOS Jll CASTANHAS
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EqQuiIpe

Garcons, Cozinheiros, Chefs,
Gerente, Atendentes

Deve receber treinamento periodico para correta
orientacao dos consumidores com alergia alimentar;

Deve estar apta para prestar suporte caso alguma
reacao alergica ocorra dentro do estabelecimento
(ligar para ambulancia, colocar paciente em local mais
reservado, etc);

Deve estar apta para evitar contato cruzado;

Deve haver comunicacao clara entre os membros da
equipe para que se assegure que a informacao de que
um prato para um consumidor alérgico foi solicitado;

Deve saber acolher o consumidor aléergico com opcoes
seguras, realizando assim a inclusao.

Ambiente
da cozinha

Bancadas limpas e separadas para preparo do
alimento;

Lavagem correta das maos, bancadas e utensilios

entre preparacoes;

Utensilios, pratos, panelas separadas para producao
do alimento solicitado a fim de evitar contato
cruzado;

E essencial garantir que as pessoas
com alergias alimentares tenham

acesso a informacdes que as protejam
e possam salvar suas vidas.
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O que fazerem
Caso de um
cliente apresentar
reacoes alergicas?
Se um cliente tiver uma reacao
alergica a um alimento durante a

refeicao, o restaurante deve agir
rapido e cuidadosamente.

ETAPAS IMPORTANTES

®
\ o

CHAMAR AJUDA MEDICA IMEDIATAMENTE

Se a reacao for grave, ligue para 0s servicos de
emergéncia locais (SAMU, numero: 192) e siga as
instrucdes fornecidas.
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OFERECER SUPORTE

Mantenha o cliente calmo e confortavel enguanto
aguarda a chegada da ajuda medica. Se o cliente
tiver um plano de acado com medicamentos para
alergia, como uma adrenalina autoinjetavel, esteja
preparado a auxilia-lo caso necessario, conforme
as instrucoes.

COLABORAR COM A
IDENTIFICACAO DO ALERGENO

Fornecer a lista de todos os ingredientes utiliza-
dos do preparo do prato do cliente & fundamental
para posterior identificacao do alérgeno determi-
nante da reacao. Quanto mais detalhada esta lista,
incluindo temperos, melhor sera para o alergista
conduzir o caso.

INFORMAR AOS FAMILIARES
OU ACOMPANHANTES

Se o cliente estiver acompanhado, informe-os so-
bre a situacao e mantenha-os atualizados sobre
as acoes tomadas.

DOCUMENTAR O INCIDENTE

Registre o ocorrido, incluindo os detalhes do ali-
mento consumido, 0s sintomas apresentados e as
acoes tomadas. Isso pode ser Util para investiga-
coes posteriores e para melhorar a seguranca ali-
mentar no restaurante.

REVISAR PROCEDIMENTOS

ApPOS 0O incidente, revise 0s procedimentos de se-
guranca alimentar e treinamento dos funcionarios
para evitar incidentes semelhantes no futuro. A se-
guranca dos clientes ¢ primordial, e agir com rapi-
dez e cuidado pode fazer uma grande diferenca
em casos de reacoes alergicas graves.
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Quais sao os
alergenos
alimentares de
denominacao
obrigatoria?

A Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 26, de 2
de julho de 2015, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), estabelece a obrigatoriedade da
rotulagem de alergénicos em alimentos embalados.

Esta Resolucao nao se aplica aos seguintes produtos:

| Alimentos embalados que sejam preparados
ou fracionados em servicos de alimentacao e
comercializados no proprio estabelecimento;

I Alimentos embalados nos pontos de venda a pedido
do consumidor;

Il Alimentos comercializados sem embalagens.

Essa norma tem como principal objetivo proteger con-
sumidores com alergias alimentares, garantindo o aces-
SO a informacao clara e precisa sobre a presenca de in-
gredientes que podem causar reacoes alérgicas.
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Pontos principais
da RDC 26/2015

A rotulagem deve informar
a presenca intencional de
ingredientes que sao reco-
nhecidamente alergénicos.

Também deve alertar para
O possivel contato cruzado
com esses ingredientes du-
rante a fabricacao.

A declaracao deve estar na
lista de ingredientes e em
uma area destacada, com
os dizeres:

ALERGICOS:

CONTEM (nomes comuns
dos alimentos alergénicos)
ou

"ALERGICOS:

PODE CONTER (nomes
comuns dos alimentos
alergénicos)”

A norma lista os
principais alimentos
alergénicos que devem
obrigatoriamente ser
declarados, como:

Trigo, centeio, cevada,
aveia e seus hipbridos

Crustaceos

OVOS

Peixes

Amendoim

SOja

Leite de todas as espécies
de animais mamiferos

Castanhas, nozes,
améndoas, avelas,
pistaches, macadamias,
pecas, pinoli e castanha-
do-para

L acteos, albuminas,
lecitinas e outros derivados
de alergenos principais

A RDC n® 26/2015 representou um grande avanco na segu-

ranca alimentar de pessoas com alergias alimentares, permi-

tindo decisdes de consumo mais seguras e conscientes. Este
ano, a ANVISA deu inicio ao processo de revisao dessa legis-
lacao, tendo como uma de suas referéncias a atualizacao das

recomendacoes do Codex Alimentarius sobre rotulagem de

alimentos alergénicos, portanto, mudancas poderao ocorrer.

Estejamos atentos!



Como elaborar
um cardapio com
orientacoes sobre

alérgenos alimentares?

: £
¥
m °
.‘ I \
L)

De acordo com alguns moldes ja
adotados nos Estados Unidos e Europa,

seguem alguns exemplos sobre a
elaboracao de cardapios:
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- Analisar todos os ingredientes
utilizados em cada receita,

Avaliar os incluindo molhos, caldos, temperos

ingredienteg e produtos industrializados.

de cada prato - |dentificar se contém algum dos
alérgenos principais (ja descritos
anteriormente).

- Inserir no cardapio uma secao g
informativa para cada prato,
Na Europa, os aléergenos devem DeClara@aO
estar destacados em negrito, italico Clara,nq
ou cor diferenciada dentro da Cd rdapIO
descricao do prato ou em nota de
rodapé.
@ - Usar icones de facil visualizacao
(ex: simbolo de amendoim, peixe,

Padroni Zacao leite) ao lado dos pratos.

J rafica - Disponibilizar versdes do cardapio
com legenda de alergenos,
inclusive em braile ou digital.

- Garcons, atendentes e cozinheiros

devem ser treinados para: G
- Reconhecer 0s alérgenos. Treinamento
- Orientar clientes com seguranca. da equipe

- Evitar contato cruzado na cozinha e

a0 servir os pratos.

O

Comunicacao Direta
com o Cliente

- Inclua a frase no cardapio ou proximo ao caixa:

“Informe nossa equipe se voce possui alguma
alergia ou intolerancia alimentar.”



Como fazer entrega dos
alimentos para pacientes
alérgicos com seguranca?

Pacientes com alergia alimentar podem apresentar reacoes
graves mesmo com a ingestao de pequenas quantidades do
alimento proibido. Porisso, a entrega de alimentos destinados
a €sSas pessoas exige cuidados rigorosos em todas as etapas.

RECOMENDACOES ESSENCIAIS

PREVENCAOQ DO
CONTATO CRUZADO

Utilize superficies, utensilios e
equipamentos devidamente
nigienizados e, sempre que
possivel, exclusivos para a
preparacao dos alimentos
destinados a pacientes
alérgicos.

EMBALAGEM E
IDENTIFICACAO ADEQUADAS

Os alimentos devem ser em-
balados separadamente, em
recipientes limpos e bem veda-
dos. A embalagem deve conter
identificacao clara sobre a au-
séncia do alérgeno especifico.

VERIFICACAO RIGOROSA
DOS INGREDIENTES

Certifiqgue-se de que todos
os ingredientes sejam livres
do alérgeno, incluindo a
analise dos rotulos para
identificar possiveis tracos de
contaminacao.

COMUNICACAO PRECISA

Ao realizar a entrega, forneca

informacdes completas sobre
oS ingredientes e 0 modo de
preparo, esclarecendo quais-
quer limitacdes ou riscos po-
tenciais.

A seguranca alimentar € um compromisso que co-
meca No preparo e se estende até a entrega, prote-
gendo a saude e a qualidade de vida dos pacientes
alérgicos e fortalecendo a confianca no servico.

ASBAI * Semana Nacional de Conscie
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Conclusao

Adotar praticas seguras e inclusivas
Nao apenas protege os clientes, mas
também fortalece a reputacao do es-
tabelecimento ao demonstrar cuida-
do e profissionalismo. Este guia € um
PAsSO importante para garantir refei-
cdes seguras e agradaveis para to-
dos.

Lembre-se: a seguranca alimentar é
responsabilidade de todos. Com co-
municacao aberta e atencao aos de-
talhes, pessoas com alergias podem
desfrutar de refeicdes deliciosas e
seguras em restaurantes!
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