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Resumo:

A doenca celiaca € uma enteropatia autoimune desencadeada pela ingestdo de gluten por individuos
geneticamente predispostos, cujo tratamento consiste em dieta isenta de gluten. Haja vista os possiveis danos
a saude de celiacos ao nao aderir a dieta e a necessidade de mais trabalhos de intervencao para implementar
planos de controle de contaminagéo por gluten em servigos de alimentacao, fez-se necessaria a construgéo de
um instrumento para tal. Foi elaborado um checklist (a partir das RDCs n°216 e n°275, norma internacional ISO
22000 e documentos do Gluten-Free Certification Program, da Associagdo de Celiacos do Canada), um
protocolo de visita, uma relagdo dos descritores dos itens do checklist e um guia pratico de linguagem objetiva,
para orientar os aplicadores do instrumento. Tal mecanismo para controle, acompanhado dos demais
documentos complementares, possibilita correta implementagdo da ferramenta para diminuir o risco de
contaminagéao por gluten em servigos de alimentagao.
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Introdugao:

A doenca celiaca (DC) é uma enteropatia autoimune, caracterizada pela inflamagéo crénica da mucosa
intestinal, desencadeada pela ingestdo de gluten por individuos geneticamente predispostos, cujo tratamento
consiste em dieta isenta de gluten. Todavia, uma vez que o gluten € um complexo proteico presente em cereais
como trigo, cevada, aveia e centeio, bem como seus derivados, pode ocorrer contaminagao de alimentos
originalmente sem gluten por tal proteina durante sua cadeia produtiva, desde seu cultivo a sua preparacao; tal
cenario dificulta a adesdo de uma dieta completamente isenta de gluten (SAPONE et al., 2012; BARKER & LIU,
2008; WOODWARD, 2007; WALTER, 2013).

Tendo em perspectiva os possiveis danos a saude de celiacos ao ndo aderir ao tratamento e que ainda
sdo poucos os artigos de intervengdo para implementar planos de controle de contaminag&o por gluten em
servicos de alimentagdo, o presente trabalho almeja elaborar um instrumento, checklist, capaz de realizar tal
controle e auxiliar no preparo de alimentagéo segura para individuos celiacos nestes estabelecimentos.

Metodologia:
1.Checklist para Controle de Contaminagao por Gluten

O checklist foi desenvolvido a partir das resolugbes brasileiras n°216 e n°275, na norma
internacional ISO 22000 e nos documentos do Programa de Certificacdo de Isengao de Gluten (Gluten-Free
Certification Program), da Associagdo de Celiacos do Canada. O conteudo do checklist foi validado pelo
método Delphi, com algumas adaptagbes. O instrumento também foi aprovado em etapa de avaliagdo
semantica, usando a mesma técnica (FARAGE et al., 2017).

A fim de atestar a aplicabilidade do checkilist, foram convidados a participar do estudo servigos de
alimentacéo aleatoriamente selecionados a partir do registros de UANs de Brasilia fornecido pelo CRN; lista de
creches da cidade; escolas; lares de idosos e instituigbes filantrépicas atendidas pelo programa Mesa Brasil; e
lista de restaurantes comunitarios fornecida pela Sedest. Sendo, entéo, aplicado o instrumento por avaliadores,
em periodo de producado habitual da unidade, apds assinatura do termo de consentimento livre e esclarecido
pelo nutricionista do local.
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2.Protocolo de Visita

Foi elaborado um protocolo de visita, levando em consideragao a ordem de procedimentos, etapas,
atividades e orientagdes necessarias para correta aplicagdo do instrumento desenvolvido. Este protocolo foi
desenvolvido anteriormente as visitas a fim de orientar os aplicadores do instrumento. A clareza desta
ferramenta foi testada durante os testes piloto do checklist realizado em oito unidades de produgéo,
selecionadas conforme base de dados acima citada. .

3.Relacido com descritores dos itens do Checklist para Controle de Contaminagéao por Gluten

Foi desenvolvida uma relagcdo com descritores de todos os itens da ferramenta para que os avaliadores
compreendam como julgar os quesitos no momento da aplicagdo, de forma a ndo desaperceber elementos
importantes e suas nuances de acordo com a unidade em andlise. A observagao pratica dos servigos de
alimentagéo, bem como o estudo piloto, permitiram ajustes na versao inicial do documento elaborado.

4.Manual de instrugées para aplicagao do Checklist para Controle de Contaminagao por Glaten

O manual de instrugdo para utilizacao do checklist foi elaborado de forma clara, concisa e didatica para
consulta rapida dos avaliadores, de forma a facilitar e padronizar a analise dos itens da ferramenta, bem como
sanar possiveis duvidas ndo solucionadas por meio da relagdo de descritores e do protocolo de visita.

Resultados e Discussao:

A partir da aplicagdo do checklist em servigos de alimentagéo, avaliou-se o nivel de atendimento aos
quesitos considerados importantes para implementagdo de um plano de produgéo segura de alimentos isentos
de glaten, bem como a compreensao dos itens pelos avaliadores. Foi identificado que, de forma isolada, a
aplicagéo da ferramenta ndo estava completamente clara, dando margem para interpretagao dos itens diferente
da almejada.

Foram, entdo, elaborados documentos para orientagdo dos avaliadores dos servigos de alimentagéo
visando minimizar equivocos de preenchimento do instrumento, bem como alteragdo das etapas para analise
criteriosa dos dados da unidade, sendo estes: relagdo com descritores dos itens do checklist proposto;
protocolo de visita contemplando etapas e atividades para aplicagao do checklist; € manual de instrugdes para
aplicagao do checklist.

O primeiro instrumento explora de forma detalhada as minucias de cada um dos itens da ferramenta,
exemplificando possiveis situagdes encontradas em servigos de alimentagao, de forma a auxiliar o avaliador na
observagao dos itens de acordo com o contexto da unidade em questéo, o tipo de produgéo e distribuigdo por
ela adotado.

A fim de complementar as informagdes da relagdo dos descritores do checkilist, foi desenvolvido um
protocolo de visita. Este enumera as etapas necessarias para o sucesso do uso da ferramenta, minimizando
possiveis equivocos devido a alteragdes em etapas para a aplicagdo. Ao elencar as atividades a serem
realizadas de forma objetiva, o protocolo de visita proporciona maior segurancga para o avaliador.

Ademais, o manual de instrugdes para aplicagao do checklist, desenvolvido em formato de guia pratico,
por possuir linguagem clara, concisa e disposicdo didatica, propicia consulta rapida em meio aplicagdo do
instrumento, corroborando para a dinamizagdo do processo em meio a rotina da servigo de alimentagao, além
de sanar possiveis duvidas nao solucionadas pelos outros dois documentos de apoio mencionados
anteriormente.

Conclusoes:

Os itens do checklist, quando acompanhados do documento de relagdo com os descritores dos itens,
possuem compreensao clara pelos avaliadores. Assim como tal documento, o protocolo de visita elaborado é
bastante importante para que ndo haja alteragdo de preenchimento dos itens em virtude de possiveis
mudancgas nas etapas de aplicagdo do instrumento. Por fim, o manual de instru¢gdes para aplicagdo do
checklist, por ser uma ferramenta concisa de linguagem clara e objetiva, auxilia na resolugdo de possiveis
questionamentos dos avaliadores durante a aplicagdo deste. Portanto, os documentos elaborados sao
complementares e importantes para correta implementagcéo da ferramenta para minimizagdo de contaminagao
por gluten em servigos de alimentagao.
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