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RESUMO

A confeitaria € um dos ramos da gastronomia que, em Pernambuco, se estabeleceu
fortemente e ganhou grande notoriedade cultural. No entanto, atualmente existe uma
tendéncia mercadolégica para que a confeitaria mude e/ou se adapte a fim de
atender ao mercado de alimentagdo saudavel, e principalmente, aos publicos que
tém encontrado diagndstico de alergias alimentares cada vez mais precocemente,
com aumento relevante. Assim, considerando a necessidade dessa conscientizagao
e gerenciamento, este Trabalho de Conclusdao de Curso (TCC) foi desenvolvido na
area de confeitaria e planejamento de cardapios com o objetivo principal de analisar
a presenga, a clareza e a abrangéncia de informagdes sobre opg¢des de sobremesas
inclusivas em cardapios de confeitarias localizadas em 2 grandes shopping centers
da zona sul de Recife-PE. O problema vislumbrado foi a necessidade iminente de
gue esses estabelecimentos comercializadores de sobremesas oferecam opcdes
com informagbes seguras para publicos diversos, principalmente, pessoas com
alergias e/ou intolerancias alimentares. Essa exigéncia se alinha com as normativas
da RDC n° 26/2015 da ANVISA e, mais recentemente, a Lei n° 18.737/2024 de
Pernambuco, tornando ainda mais evidente a urgéncia. A pesquisa de natureza
qualitativa e quantitativa se fez com abordagem exploratéria e estudo transversal. A
coleta de informagbes foi desenvolvida em confeitarias, sorveterias e cafeterias
situadas nos centros de compras da zona sul do Recife-PE (Shopping Recife e
Shopping RioMar) diretamente nos pontos de venda avaliados (n=60). As
observagoes registradas em formulario eletronico (Google® formularios) permitiram
analises posteriores por meio de graficos e planilhas eletrbnicas (Google®
planilhas). O estudo encontrou resultados que levam a inferir que o setor pesquisado
no Recife esta deficiente na oferta de sobremesas inclusivas. A frequéncia relativa
das poucas opgbes mais encontradas nos cardapios foram "sem acgucar" (n=20);
"sem lactose" (n=18), "sem gluten" (n=13) ou "veganos" (n=14), repetindo-se entre si
nos diversos estabelecimentos. A comunicacao de alergénicos foi considerada falha
em 80% dos cardapios dos estabelecimentos avaliados, visto que a maioria dos
estabelecimentos nao forneciam informacbes claras sobre a presenca de
substancias alergénicas no cardapio. Foi observado que apenas 20% dos
estabelecimentos indicavam a possibilidade de "contém" ou "pode conter" um ou
mais ingredientes alergénicos. Mas apesar de apresentar tais informagbes, o
formato como eram dispostas nos cardapios & outra problematica que dificulta a
identificacdo de opcbes de sobremesas inclusivas. Portanto, conclui-se que a
gastronomia inclusiva é uma necessidade iminente. E uma questdo de cunho social
e ética, e a unido entre nutricdo e gastronomia é fundamental para garantir
dignidade alimentar e acesso seguro a refei¢gdes fora de casa.

Palavras-chave: sobremesas; cardapios; alimentagdo inclusiva; alimentos
alergénicos.



ABSTRACT

Pastry is one of the culinary branches that has established itself strongly and gained
significant cultural notoriety in Pernambuco. However, there is currently a market
trend for the pastry industry to change and/or adapt to serve the healthy eating
market, and especially those who are increasingly diagnosed with food allergies at an
earlier age, with a significant increase. Therefore, considering the need for this
awareness and management, this Final Course Work (TCC) was developed in the
field of pastry and menu planning with the main objective of analyzing the presence,
clarity, and comprehensiveness of information about inclusive dessert options on the
menus of pastry shops located in two large shopping centers in the south zone of
Recife, Pernambuco.Pastry is one of the culinary branches that has established itself
strongly and gained significant cultural notoriety in Pernambuco. However, there is
currently a market trend for the pastry industry to change and/or adapt to serve the
healthy eating market, and especially those who are increasingly diagnosed with food
allergies at an earlier age, with a significant increase. Therefore, considering the
need for this awareness and management, this Final Course Work (TCC) was
developed in the field of pastry and menu planning with the main objective of
analyzing the presence, clarity, and comprehensiveness of information about
inclusive dessert options on the menus of pastry shops located in two large shopping
centers in the south zone of Recife, Pernambuco.Observations recorded
electronically (Google® forms) allowed for subsequent analysis using graphs and
spreadsheets (Google® spreadsheets). The study found results that suggest the
sector studied in Recife is deficient in offering inclusive desserts. The relative
frequency of the few most frequently found options on the menus were "sugar-free"
(n=20); "lactose-free" (n=18); "gluten-free" (n=13); or "vegan" (n=14), repeating
among the various establishments. Allergen communication was considered
inadequate in 80% of the menus of the establishments evaluated, as most
establishments did not provide clear information about the presence of allergens on
the menus.It was observed that only 20% of establishments indicated the possibility
of "contains" or "may contain" one or more allergenic ingredients. However, despite
providing such information, the format in which it was displayed on menus is another
issue that hinders the identification of inclusive dessert options. Therefore, it can be
concluded that inclusive gastronomy is an imminent necessity. It is a social and
ethical issue, and the union of nutrition and gastronomy is essential to ensure food
dignity and safe access to meals outside the home.

Keywords: desserts; menus; inclusive nutrition; allergenic foods.



LISTA DE ILUSTRACOES

FIGURAS

Figura 1 - Restaurant du Boeuf a la Mode, em Paris (Museu Carnavalet, Paris/Divulgagao) ............. 12

Figura 2 — Capa do jornal Diario de noticias do Rio de Janeiro com matéria da inauguragéo da

Confeitaria Colombo, em destaque, amatéria.................coooiiiiiii i, 20
Figura 3 - Inauguragao da Confeitaria Crystal, Rua Nova, Recife, 1925...............cccoiiiiiiiininnns. 21
Figura 4 - Confeitaria Annie Cake Shop, Zona NOMe............ouiiiiiiiiiiii e 24

Figura 5 - Foto dos estabelecimentos comercializadores de sobremesas visitados em Shoppings da
zona sul do Recife, julho de 2025. (A) Shopping RioMar e (B) Shopping Recife ...............c.c.ocee 34

Figura 6 - Foto das tabelas de informagdes nutricionais de cardapios de lojas/quiosques de
confeitarias e estabelecimentos comercializadores de sobremesas visitados em Shoppings da zona
sul do Recife, JUINO d& 2025 ((A).....uii ittt 36

Figura 6 - Foto das tabelas de informagdes nutricionais de cardapios de lojas/quiosques de
confeitarias e estabelecimentos comercializadores de sobremesas visitados em Shoppings da zona

sul do Recife, JUINO A€ 2025 ((B).....cciiuiiiie ettt et e et e e e s s e e e e annaee e e e e nnraaee s 37
Figura 7 - Formulario Google Forms Criado por Autora e Orientadora ............ccoeviiiiiiiiiininnnnnnn. 61
GRAFICOS

Grafico 1 - Frequéncia absoluta e relativa de confeitarias e estabelecimentos comercializadores de
sobremesas visitados (n=60), distribuidas por Shopping da zona sul do Recife, julho de 2025.

.................................................................................................................................... 33
Grafico 2 - Frequéncia absoluta e relativa de confeitarias e estabelecimento comercializadores de
sobremesas visitados (n=60) em Shoppings da zona sul do Recife, julho de 2025. ....................... 35
Grafico 3 - Frequéncia nos Cardapios de ingredientes em sobremesas inclusivas em confeitarias e
estabelecimentos comercializadores de sobremesas visitados (n=60) em Shoppings da zona sul do
RecCife, JUINO dB 2025, ... e 38
Grafico 4 - Frequéncia absoluta e relativa de informagao sobre a presencga ou auséncia de
ingredientes alergénicos em cardapios de confeitarias e estabelecimento comercializadores de
sobremesas visitados (n=60) em Shoppings da zona sul do Recife, julho de 2025. ...................... 40
Grafico 5 - Frequéncia absoluta de sobremesas em cardapios de confeitarias e estabelecimento
comercializadores de sobremesas visitados (n=60) em Shoppings da zona sul do Recife, julho de
20 42

Grafico 6 - Frequéncia absoluta de relato de alergénicos identificados em cardapios de confeitarias e
estabelecimento comercializadores de sobremesas visitados (n=60) em Shoppings da zona sul do
Recife, Julno de 2025. ... ... 44

Grafico 7 - Frequéncia absoluta da setorizagdo das sobremesas inclusivas nos cardapios dos
estabelecimentos comercializadores de sobremesas visitados (n=60) em Shopping da zona sul do

ReCife, JUINO dB 2025, ... e 45



ABNT

AEC

ANVISA

ASBAI

CONSEA

IFZ

IHGRJ

MDS

MESA

MP-PR

PAA

ONU

RDC

LISTA DE ABREVIATURAS

Associacao Brasileira De Normas Técnicas

Antes da Era Comum

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Associagao Brasileira de Alergia e Imunologia

Conselho Nacional de Seguranga Alimentar

Instituto Fome Zero

Revista do Instituto Histérico e Geografico do Rio de Janeiro

Ministério do Desenvolvimento e Assisténcia Social, Familia e Combate

a Fome
Ministério Extraordinario de Seguranga Alimentar e Combate a Fome
Ministério Publico do Parana
Programa de Aquisigdo de Alimentos
Organizacgao das Nagdes Unidas

Resolugao da Diretoria Colegiada



SUMARIO

1 INTRODUGAO ... 8
2. OBUETIVOS.....oooeeeeeeeeeeeeeee e 10
2 TR T =1 = TR 10
2.2. ESPECIFICOS.......ooeoeeeeeeeeeee et en e n e e e 10
3. FUNDAMENTAGAO TEORICA.........oooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 11
3.1. SETOR DA ALIMENTAGAO FORA DO LAR......c..ovuivceeeeeeeeeeseeeeeeeeeesees e 11
311 CARDAPIO. ...ttt 13
3.1.2. PLANEJAMENTO DE CARDAPIO. .......ooiimiieeeeeeieeeeeeeeeeee e 14
3.1.3. A CONFEITARIA E O DESENVOLVIMENTO DE UM MERCADO PROMISSOR........17
3.1.4. ALIMENTOS INCLUSIVOS E INSTRUMENTOS DE DIVULGAGAO DE

INFORMAGAO........coooeeeeeeeeeeeeeee e en s 25
4. METODOLOGIA. ..o en s sne e 31
5. RESULTADOS E DISCUSSAO...........oumieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e enene e 32
5.1. PERFIL GERAL DOS ESTABELECIMENTOS E OFERTAS DE PRODUTOS................ 32
5.2. INCLUSAO ALIMENTAR E PERFIL DA OFERTA.......coimioieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 37
5.3. COMUNICAGAO DE ALERGENICOS: ENTRE A TEORIA E A PRATICA.................... 39
5.4. APRESENTACAO E ACESSIBILIDADE DAS INFORMAGOES..........cccooiieeeeeeenan, 46
5.5. OPORTUNIDADES DE AGAO PARA O SETOR.....c..coiuieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeean. 47
B. CONCLUSOES ... 50
7. CONSIDERAGOES FINAIS.......ooomomieeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 51
REFERENCIAS. ...ttt en s 52

APENDICE A ..o ettt ettt ettt ettt 61



1.

INTRODUGAO

A confeitaria ocupa um lugar profundo na identidade cultural pernambucana.
As origens desta tradicdo remontam ao inicio da produgdo agucareira no Brasil. A
cultura da cana-de-agucar, em Pernambuco, encontrou terreno fértil para prosperar
e, nos tempos do Brasil Colbnia, favoreceram o desenvolvimento de uma rica e

diversificada docaria (Freyre, 2007).

E relevante destacar que a diversificacdo da confeitaria pernambucana se deu
pela introducdo de ingredientes e receitas portuguesas com muitas adaptacdes e
contribuicbes das africanas e indigenas, as quais modificaram tais receitas com o
uso de ingredientes locais, adaptando-se as preferéncias da regido e as influéncias
de outras culturas. Mas naquele tempo, as mudancas de ingredientes foram
impulsionadas pela falta deles ou preco elevado do produto. Entre as substituicbes
cita-se a farinha de trigo pela massa de mandioca nacional ou a farinha de milho
andina que chegava ao litoral brasileiro. As améndoas eram substituidas por doces
de frutas tropicais, como no caso do Colchao de Noiva, precursor do pernambucano
Bolo de Rolo, recheado com finas camadas de doce de goiaba. Assim, de tantas

outras adaptagoes, a confeitaria pernambucana tornou-se unica (Freyre, 2007).

As mudangas nem sempre sao faceis, mas é possivel fazer. Agora nesse
inicio de milénio, elas tém que ser feitas por um bem maior de uma populagéo que
tem necessidades que se faga uma adaptacao por restricdo alimentar. Por causa
dessa tendéncia, surgiu o mercado de alimentacdo saudavel, e nela pode se
enquadrar as funcionais, voltadas para quem tem alergias e restricbes ou mesmo
para quem sé quer comer algo que contribua com sua rotina saudavel. Pode-se
incluir nesse nicho as comidas diet e light ou isentas de gluten, leite, ovo,

oleaginosas e outros alergénicos.

A confeitaria inclusiva se apresenta como uma opg¢do mais saudavel para o
publico em geral, veganos e vegetarianos, publico fitness, pessoas neuro
divergentes e com restricdes dietéticas especificas, bem como para as que possuem
algum tipo de intolerancia e/ou alergia alimentar. A excluséo de ingredientes na

confeitaria como leite, farinha de trigo, ovo, oleaginosas e outros alimentos podem



proporcionar melhoria na qualidade de vida e na alimentacido das pessoas que
precisam passar por restricbes dietéticas sem perder o prazer que momentos a

mesa podem proporcionar.

Considerando tais aspectos, em 02 de julho de 2015, a Diretoria Colegiada da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria publicou a RDC n° 26, de 2 de julho de
2015 (Brasil, 2015), que tem como objetivo a garantia de que os consumidores
acessem as informagdes corretas, compreensiveis e visiveis sobre a presenca dos
principais alimentos alergénicos e seus derivados. Os Estados do Ceara e
Pernambuco com a lei 18.737/2024 e alguns municipios, estdo se adiantando ao
governo federal e aprovando leis locais que baseadas na RDC 26/2015 que
regulamentam a obrigatoriedade da indicagdo no cardapio, de alergénicos como:
proteina do leite, lactose, gluten, serem indicados no cardapio. Ratificando as

responsabilidades legais desses estabelecimentos.

Considerando tais aspectos, o intuito deste trabalho de conclusdo de curso
(TCC) é elaborar um levantamento, a fim de verificar se os cardapios estdo
informando de maneira clara e objetiva sobre as opgbes de sobremesas que
atendam ao publico com restricdes alimentares nas confeitarias, sorveterias e
cafeterias nos Shoppings da zona sul da cidade do Recife-PE. Assim, acredita-se
que a partir dos dados que serdo obtidos sera possivel levar conscientizacdo ao
mercado e dar visibilidade a essa parcela da populacdo, que sofre exclusao social

por ndo ter seguranga de se alimentar fora do lar.
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2.1.
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OBJETIVOS

GERAL

Analisar a presencga, a clareza e a abrangéncia de informagdes sobre opgdes

de sobremesas inclusivas em cardapios de confeitarias localizadas em dois grandes

shopping centers da zona sul de Recife-PE.

2.2.

ESPECIFICOS

Avaliar a disponibilidade das sobremesas da confeitaria tradicional frente a
quantidade de sobremesas inclusivas nos cardapios de estabelecimentos
comercializadores de sobremesas e doces em dois grandes shopping centers

da zona sul de Recife-PE.

Analisar a presenga de informagdes nutricionais e ingredientes alergénicos
disponiveis nos cardapios a clientela consumidora em dois grandes shopping
centers da zona sul de Recife-PE.

Elencar as principais alergias e intolerdncias que sao atendidas pelas
sobremesas oferecidas nos cardapios de confeitarias e pontos comerciais de

sobremesas em dois grandes shopping centers da zona sul de Recife-PE.

Identificar oportunidades de melhoria nos cardapios de confeitarias e afins

em dois grandes shopping centers da zona sul de Recife-PE.
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3. FUNDAMENTAGAO TEORICA

3.1. Setor da alimentagao fora do lar

As interagdes sociais, quase sempre envolvem comida e/ou bebida. Um
“cineminha”, dificil ndo ter uma “pipoquinha” com refrigerante; um passeio no parque
com a familia, € um bom motivo para um piquenique; pegar uma praia, aqui no
Recife, sem caldinho fica estranho, falta alguma coisa; s6 para citar os mais simples
atos, tem tantos outros exemplos. E para tudo isso usamos os servigcos de
alimentacéao fora de casa. Entretanto Schubert (2017) afirma que:

No mundo ocidental, o ato de "comer fora" & uma pratica social
relativamente nova, ligada a modernidade. A frequéncia com que os
individuos, e seus coletivos, se dirigem aos estabelecimentos comerciais
variados, para fins de ingestdo de comida produzida fora do ambiente

doméstico, vem se ampliando de forma significativa no periodo histdrico
recente (Schubert, 2017).

De acordo com estudos recentes, a Mercado & Consumo (2024) divulgou que
os gastos com alimentagdo fora de casa no Brasil alcangaram um recorde no
segundo trimestre de 2024, segundo um estudo do IFB. Durante o periodo, foi
consumido em servigos de alimentacgdo fora de casa um total de R$61,4 bilhdes com
foodservice, gerando assim um aumento de 3% em relagdo ao mesmo periodo do
ano anterior. Esse valor é o mais alto ja registrado na histéria. Deste total, o Sudeste
e o Nordeste representaram quase 70% do total do setor. Superando as outras

regides.

E como se chegou a esse patamar? Onde comegou esse habito? No ocidente
pode-se dizer que o bergco da gastronomia fora de casa teve seu inicio na Franga,
quando alguns estabelecimentos comegaram a vender os caldos restauradores,
alias, foi exatamente dai, que futuramente daria origem ao nome restaurante. Depois
da queda da Bastilha onde os nobres foram guilhotinados ou fugiram para fora do
pais, seus cozinheiros ficaram sem emprego e a burguesia Ihes deu o direito de abrir
seus proprios negocios e servir “o povo” (Revista Veja, 2017, 2020). O termo
restaurante surge um pouco antes da queda da Bastilha, e advém de um versiculo
da biblia, de Sao Mateus:
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A palavra restaurante apareceu pela primeira vez na porta de um
estabelecimento que comecou a funcionar em 1765 na Rue des Poulies, em
Paris, portanto poucos anos antes da Revolugdo Francesa. Seu dono era
um "marchand" de caldos e cozidos chamado Boulanger, segundo alguns,
ou Roze, conforme outros. Diferentemente das tascas, tabernas ou
pousadas, s6 recebia pessoas que desejavam comer. Para atrair a clientela,
escreveu na porta, em latim, uma frase do Evangelho segundo S&ao Mateus
(11.28): "Venite ad me, omnes qui stomacho laboratis et ego restaurabo vos”
(Revista Veja, 2017, 2020).

Na mesma reportagem ha uma pintura (Figura 1) que é encontrada em varios
sites que abordam o assunto de como a histéria dos restaurantes se deu. Cada um
enfatizando um ponto de vista que melhor se adequa a sua viséo da histéria. Entre
eles a um que fala que foi justamente nesse mesmo periodo que surgiram o0s

cardapios, nosso préoximo tema.

Restaurantes eram um conceito relativamente novo; eram lanchonetes
originalmente especializadas em sopas, e foi esse "caldo restaurador"
caracteristico que deu nome a esses estabelecimentos. Os restaurantes
também eram populares por introduzirem o conceito de cardapio.
Antigamente, as tavernas serviam um prato do dia, e vocé gostava ou néo;
agora, os clientes podiam escolher suas refeicdes de uma lista em um
cartdo — a la carte. A medida que o jantar se tornou uma experiéncia
emocionante no estilo "escolha sua propria aventura", os chefs
experimentaram cardapios. Especialmente a nata da nata de uma refeigéo:

a sobremesa (Lawrence, 2024).

Figura 1 - Restaurant du Boeuf a la Mode, em Paris. (Museu Carnavalet, Paris/Divulgagéo).

R = < |

Fonte: Revista Veja (Lopes, 2017, 2020)
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3.1.1. Cardapio

Partindo do ponto de vista historico os cardapios surgiram em concomitancia
com os restaurantes na Franca com a Revolucdo Francesa, antes o0s
estabelecimentos que vendiam o prato do dia, os quais se utilizavam de placas nas
fachadas, estas eram chamadas de carte, que posteriormente veio dar origem ao
nome do servico a la carte. Pois bem, os clientes querendo ver melhor os pratos,
comecgaram a pedir a copia da carte, que era disponibilizada em escala menor, do

latim de minutu, e assim surgiu o termo menu (Abrado, 2021).

Como visto, a palavra menu, “derivada do latim minor ou minutus, foi adotada
pelos franceses no século XVII. [...] Cardapio, por sua vez, advém do vocabulo latino
carta (papel) reunido ao substantivo daps, dapis (comida, iguaria, manjar)”’. Por
incrivel que pareca esses dois, geraram discussdes que rendeu matéria em jornal,
aqui no Brasil. Isso aconteceu “nas paginas da Gazeta de Noticias, em 23 de margo
de 1889. No artigo ‘Neologismos indispensaveis’, Castro Lopes, justifica o porqué da
necessidade de se adotar em solo brasileiro o vocabulo cardapio em detrimento da

palavra francesa” (Abrado, 2021).

No Brasil, o termo cardapio foi o termo adotado, nele encontramos as opgoes
mais completas, entradas, pratos principais e sobremesas. Contudo, o termo menu
nao foi descartado por um todo. Ele pode ser usado também quando se tem opgdes
restritas como menu degustagdo ou menu executivo, o prato do dia, para servigos
temporais/eventuais ou pratos sazonais com alguns tipos de crustaceos ou frutas de
época (Abrahao, 2023).

Mas, € bom ressaltar que um estabelecimento comercial de alimentacgéao, o
cardapio pode ser chamado de “a alma do negdcio”. Assim sendo, é de grande
importancia elaborar um material (fisico ou digital) que seja agradavel aos olhos;
chame a atencéo do cliente; tenha durabilidade, seja util ao fornecer informacdes
importantes, e principalmente, que respeite as normas vigentes. Dessa forma, o
planejamento de cardapio € um dos fatores fundamentais para o sucesso do
negoécio, pois este precisa ser explicativo e inclusivo, caracteristica que atende um

publico que necessita de informagdes que ndo custam nada para o comerciante,
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mas que faz toda a diferenga na vida das pessoas. Eto (2018, p.9), logo no comego

do seu livro coloca uma questédo a se pensar:
“Vocé ja se perguntou o que leva uma pessoa a ir a um restaurante? Os
motivos podem ser variados, desde a simples necessidade de almocar até o
anseio em ver um chef famoso da TV. No entanto, motivo comum em todos
os estabelecimentos da area de alimentacéo é ter boa comida e bebida,
além de um servico adequado. Para que possamos alcangcar as
expectativas, precisamos de um cardapio que torne isto possivel. Ha quem
diga que o cardapio deve ser definido antes mesmo de comegar as
construgdes fisicas do estabelecimento, afinal, ja imaginou depois de tudo
pronto, o cardapio ndo puder ser desenvolvido porque ndo ha estrutura

adequada? Pois é. O cardapio nos dara todo o suporte para o planejamento
de fornecedores, clientes e até mesmo nas acomodagdes fisicas da cozinha

e ambiente (Eto, 2018, p.9).

3.1.2.Planejamento de Cardapio

O planejamento do cardapio deve ser feito antes mesmo de erguer as
paredes do estabelecimento, pois com ele pode-se dimensionar a cozinha, os
equipamentos necessarios, a mobilia, a brigada e tantos outros pormenores. Sendo
0 passo inicial de um estabelecimento de alimentacdo, este deve elabora-lo
pensando de forma ética no bem estar dos comensais. Eto (2018, p.30) traz a
explanagédo de que “as mudangas de habitos alimentares sdo um desafio no nosso
setor, e alinhar essas mudancgas ao comer bem e de maneira saudavel e sustentavel

deve ser a principal preocupacao”.

Eto (2018) explica ainda que o cardapio deve ser adequado ao
estabelecimento, deve combinar ao tipo de servigo oferecido; podem ser simples,
complexos, refinados, modestos, ricos e variados. Este os classifica quanto ao seu

uso:

Cardapio Comercial: direcionado a venda, deve ser claro, conciso, com
layout criativo e de facil manuseio. Os itens devem ser separados por tipos:
entradas quentes e frias; pratos principais, divididos por tipos de carnes;
pratos vegetarianos e veganos; doces e frutas.

Cardapio para eventos: Adaptados ao tipo de evento, estes menus podem
ser tematicos, com pratos tipicos de regibes ou paises, ou apenas propor
uma variedade de coquetéis.

Cardapio institucional: levando sempre em conta as normas do programa de
alimentacdo do trabalhador do Governo Federal (PAT), ndo deve haver
repeticoes de pratos todas as semanas.
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Cardapios escolares e hospitalares: os cardapios escolares devem seguir as
normas do Conselho da Alimentagdo Escolar (CAE). Os cardapios para
hospitais devem considerar as condigdes fisiopatoldgicas e clinicas de cada
paciente e cada enfermidade; para os acompanhantes segue uma dieta
nutricional tradicional.

Cardapio para atletas: a elaboracdo desse cardapio se faz a partir de
analises nutricionais especificas, objetivando a boa saude do atleta e o
alcance de bons resultados na atividade fisica.

Cardapio de bebidas: estabelecimentos com servigos de bar geralmente
apresentam carta de vinhos e drinks separados do cardapio de alimentos.

Porém todos seguem uma ordem que coincide com os habitos alimentares
qgue beneficiam a nossa saude pois suaviza os picos glicémicos. No site do Instituto

Fome Zero (IFZ, 2025), ha um texto que nos diz:

Quando consumimos vegetais ricos em fibras no inicio da refeicéo, eles
formam uma espécie de “barreira” no intestino, retardando a digestéo e a
absorgdo dos carboidratos. Isso evita que a glicose seja liberada
rapidamente na corrente sanguinea. Em seguida, as proteinas e gorduras
ajudam a manter essa digestdo mais lenta, enquanto os carboidratos,
quando consumidos por ultimo, tém seu impacto glicémico atenuado.

Um estudo da Universidade de Cornell, nos Estados Unidos, reforga essa
tese, mostrando que a ordem de ingestdo dos alimentos pode reduzir
significativamente os picos de glicose e insulina apds as refeicoes. Essa
abordagem é particularmente benéfica para pessoas com diabetes ou
pré-diabetes, mas também pode ser util para quem busca uma saude
metabdlica mais equilibrada.

Suavizar os picos glicémicos por si s6 ja € um grande ganho para a saude,

mas atrelado a esse beneficio, ele traz outros, tdo bons quanto (IFZ, 2025):

Além de ajudar no controle da glicemia, seguir a ordem correta dos
alimentos pode trazer outros beneficios a saude. A médica endocrinologista
Joana Dantas, presidente regional da Sociedade Brasileira de Diabetes
(SBD) no Rio de Janeiro, destaca que uma dieta com baixo indice glicémico
pode melhorar o humor, a energia e a saude geral. “A redugao dos picos de
glicose também diminui a producdo de radicais livres, que danificam as
células e contribuem para o envelhecimento precoce e o desenvolvimento
de doencas cronicas”.

Outro ponto importante é a prevengéo de compulsdes alimentares. Picos de
glicose seguidos de quedas bruscas podem levar a desejos por alimentos
agucarados e caldricos, criando um ciclo vicioso que dificulta a manutengéo
de uma dieta saudavel. Ao estabilizar a glicemia, a ordem correta dos

alimentos ajuda a controlar o apetite e a evitar esses episodios.

De acordo com Rodrigues (2014), essa ordem também tem origem remota,
visto que nos banquetes romanos ja existia uma semelhanga com nosso tempo. Os

nomes eram diferentes, mas os preparos se assemelham na composi¢ao, preparos
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mais leves para comecar, depois carnes das mais leves as mais substanciais e por

fim os doces e frutas.

Num banquete, primeiramente era servido o gustatio, composto de saladas
€ pequenos pratos equivalentes aos antepastos de hoje, como ovos, salada,
alface, azeitonas, champignons, ostras cruas e cozidas, patés. Em seguida,
servia-se mensae primae: etapa principal, composta dos pratos mais
consistentes. Os servigos chamavam-se prima cena, altera cena, tertia
cena, servidos em ordem do mais leve ao mais robusto. Por ultimo,
servia-se mensae secundae: doces, bolos, frutas frescas e secas e vinho
misturado com agua.

Para fins especificos deste estudo, nés nos aprofundaremos nos cardapios
comerciais. Comegando com as entradas, que sdo seguidas dos pratos principais,
guarnicoes e por fim sobremesas. Ha também casos quando ha um cardapio unico,
as bebidas virem no final. Silva (2001), elenca as preparagdes que pertencem a

cada uma das sessoes:

Entradas - Esta pode ser composta por sopa, salgado frio ou quente, e
salada cozida ou crua. Em um mesmo cardapio podem-se ter os trés, desde
que o nivel financeiro o permita. Pode fazer parte da entrada consomés,
antepastos, torradas, paes (chamados couvert) ou salgadinhos. Isto
dependera do padréo do cardapio e do custo estabelecido.

Prato Principal - Composto pela preparacdo que mais contribuird com o
aporte de proteinas da refeicdo. Em virtude de a carne onerar o custo de
uma refeigdo, em geral todas as outras preparagbes sao planejadas com
base no prato principal, a fim de controlar o custo e equilibrar sabor, textura
e aroma.

Guarnigédo - Consiste na preparagdo que acompanha o prato principal Em
geral, utiliza-se um vegetal ou massa para equilibrar os sabores e texturas

Prato Base - Considerado de grande importancia pelo ajuste de energia no
cardapio. Consiste, geralmente, no arroz e feijdo. Este feijao pode ser
substituido por qualquer outra leguminosa seca como lentilha, ervilha,
grao-de-bico, soja etc. Isto depende da combinacdo com os outros
alimentos e a aceitagdo por parte dos clientes. Devido ao habito alimentar
brasileiro, torna-se indispensavel coloca-lo no cardapio, mesmo que ja haja
outra leguminosa como, por exemplo, salada de grdo-de-bico.

Sobremesa - Pode ser um doce e/ou uma fruta Este doce podera ser
preparado na prépria UAN ou ser adquirido de terceiros Em geral nos
cardapios de padrdo mais baixo podem-se utilizar doces em lata, confeitos e
outras, guloseimas.
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3.1.3. A confeitaria e o desenvolvimento de um mercado promissor

De acordo com Galvao (2023) a cana-de-agucar ja era conhecida no sudeste
asiatico e arquipélago malaio, onde surgiu, contudo sdo os persas que conseguem
isolar a dogura da cana pela primeira vez em blocos parecidos com paes por volta
do século V a.C. Mas com a dominagao da Pérsia pelos macedbnios, por Alexandre
O Grande, o agucar chega aos povos mediterraneos, no século VI. Entretanto, sé na
idade média que o agucar foi aos poucos se difundindo, e teve seu crescimento
exponencial com o advento das grandes navegac¢des e a producdo do agucar nas
nacgodes colbnias, no século XIV. Nesse periodo foram criadas as frutas cristalizadas

e améndoas agucaradas entre outras preparac¢des advindas do agucar.

Além do sabor, outro ponto importante na utilizacdo do acucar era a
conservacdo dos alimentos, pois ao fazer um doce de fruta ou cristalizar,
aumentamos o tempo de prateleira delas. Uma vez que ja se sabe a muito tempo
que o agucar diminui a atividade de agua, dificultando a proliferagdo de fungos e

bactérias que se desenvolvem muito bem no meio umido (Galvao, 2023).

Todavia, qual seria o bergo moderno da confeitaria? Toledo (2010) afirma que

tudo comecou com Catarina de Médici quando levou seus costumes da Italia para a

Frangca e, aos poucos, a Franga desponta como um dos bergos da gastronomia
moderna e nos brinda com infindaveis preparos.

Foi na Franga que, em 1533, Catarina de Médici, uma italiana, casou-se

com o rei Henrique Il, tornando-se dessa forma rainha. Ao se mudar para

Franga, levou a tradigédo culinaria de sua familia. Nesse momento, nasceu a

gastronomia como modelo que perdura como modelo até os dias atuais.

Ainda hoje, ninguém estuda, aprende e ensina gastronomia sem se remeter

as técnicas da culinaria francesa que vém sendo desenvolvidas a partir do
século XVI (Toledo, 2010).

Assim a confeitaria que conhecemos hoje surgiu na Franga, mas com alma
italiana, onde nasceu a gastronomia moderna. Isso tudo aconteceu no fim da Idade
Média, onde os chefs comegaram a servir separado os pratos salgados dos

preparos doces.

Até a Renascenga, o termo sobremesa tem efeito no sentido literal: limpar a
mesa, quando a refeicao terminou. Catarina de Médici, a mesma que levou
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a receita do sorvete de Florenca, na ltalia, para a Francga, revolucionou os
banquetes medievais em 1553. As refeicbes comecaram a ser frequentadas
por mulheres e garfos foram introduzidos — os franceses também passaram
a comer os doces ao final da refeigao.

Frangois Massialot (1660-1733), chef da familia real e grandes
personalidades da época, incluindo Philippe Il e Duque de Orléans, € um
dos inventores da sobremesa como a conhecemos hoje. Criou uma
infinidade de cremes, compotas, pastas de frutas que encantou sua época
(Milkmellow, 2025).

No Brasil, a introducdo da producdo acucareira influenciou fortemente a
confeitaria. Em terras pernambucanas, estima-se que desde 1526, ja se produzia
acucar dados os registros de pagamentos de imposto a alfandega de Lisboa.
Pernambuco prosperou muito com a cultura da cana-de-agucar e se destacou na
docgaria nacional, devido a disponibilidade do ingrediente, que ja foi chamado de

ouro branco, nos tempos do Brasil colénia (Freyre, 2007).

Diante dessas afirmacdes, pode-se dizer que o agucar ditou costumes desde
os tempos coloniais no Brasil, sendo a base das receitas de grande maioria
portuguesas (principalmente as conventuais), mas sem esquecer dos preparos de
negras e indigenas que trabalhavam nas cozinhas brasileiras (Freyre, 2007). Por
esse motivo surge a elite agucareira, composta pelos senhores de engenhos, e foi a
base para a confeitaria nacional, ndo obstante foi nas cozinhas desses engenhos
onde se deu a origem de diversas receitas para ressaltar a riqueza dos seus

senhores, e obviamente o agucar era o ingrediente principal (Schwartz, 1988).

Assim, o agucar logo se torna simbolo de status e riqueza, em todo territorio.
As primeiras confeitarias no Brasil surgiram no periodo colonial, muito influenciada
pela presenca da corte portuguesa no pais. Nessa mesma época a confeitaria
francesa surgia sob a chegada de Catarina de Médicis a Franga, oriunda da lItalia,
onde a gastronomia ja era muito apreciada pelos nobres. Nas col6nias portuguesas,

a produgédo de agucar era crescente e cada vez mais lucrativa (Schwartz, 1988).

No Rio de Janeiro, onde a proximidade e influéncia com a corte era maior,
surgiu a primeira confeitaria, a Casa Cavé, fundada em 1860 por Charles Auguste
Cavé, francés que ficou a frente do negdcio até 1922 (Casa Cavé, 2025). E a

Confeitaria Colombo, fundada em 1894, no auge da Belle Epoque, é uma das mais
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antigas casas comerciais do Rio de Janeiro (Figura 2), e hoje é patriménio cultural e
artistico da cidade. E importante ressaltar que ambas as confeitarias ainda estdo em
funcionamento e sao consideradas simbolos dessa época, distanciando-se de outros
estabelecimentos alimenticios, pela sua riqueza arquiteténica. Entrar em uma delas
é voltar num tempo de glamour (Coelho, 2015).
Foram os imigrantes portugueses Manuel Lebrdo e Joaquim Meirelles que,
em setembro de 1894, fundaram esse estabelecimento de luxo comparavel,
a época, aos melhores restaurantes de Paris. Um rico pedago do Rio de D.
Pedro Il, exuberante de sobremesas sofisticadas, cujos proprietarios —
dizem muitos historiadores — criaram a famosa frase “O cliente tem sempre
razdo”. A Confeitaria Colombo €&, até hoje, um lugar em que se vive certo
tipo de alumbramento. Dentro de suas portas de madeira jacaranda e em

dois andares espagosos, um banquete de histéria, cultura e especial
gastronomia se posta as mesas, elegantemente (Corréa, 2012).

No Recife, entre os anos 1900 a 1930, se viveu o que chamou de “A Belle
Epoque do comer e do beber no Recife" (Toscano, 2020). Entre os estabelecimentos
que exaltavam a cultura francesa tinha a confeitaria Quinze de Novembro (Jornal
pequeno, 1902). Na Rua Nova estavam as mais elegantes confeitarias da cidade:
eram a Bijou, inaugurada em 1923, e a Crystal, que abriu as portas a sociedade
pernambucana em 1925 (Couceiro, 2003). A Confeitaria Bijou inaugura com seus
novos salbes contando com a presenca dos representantes da imprensa e pessoas

gradas (A provincia, 1920, pg. 04).
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Figura 2 - Capa do jornal Diario de noticias do Rio de Janeiro com matéria da inauguragéo da
Confeitaria Colombo, em destaque, a matéria.
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como... [indecifravel]".
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Fonte: DIARIO DE NOTICIAS (RJ) - 1885 a 1895.

Ao observar o recorte de jornal (Figura 3), retirado do acervo da Revista de
Pernambuco (1925), esta retratada a foto do dia da inauguracdo da Confeitaria
Crystal, que com pouco tempo mudou de nome para Confeitaria Gléria. Um fato
curioso desse local é que, em 1930, foi palco do assassinato do entdo Governador
da Paraiba, Jo&do Pessoa.



21

Figura 3 - Inauguragéo da Confeitaria Crystal, Rua Nova, Recife, 1925.
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Fonte: Revista De Pernambuco (1925)

E neste cenario de burburinho na capital pernambucana, o entao
recém-chegado estudante, Gilberto Freyre, vindo de uma temporada de estudos nos
Estados Unidos e de uma volta por diversos paises da Europa no ano de 1923.
Avido para sentir os sabores da sua cidade, Freyre se depara com as cores e
sabores importados: “Ja ndo era ‘chique’ pedir um caldo de cana ou um licor de
tamarindo. O que ele buscava, enfim, era um café ou restaurante e confeitaria que

possuisse cor e caracteristicas locais. Que possuisse atmosfera” (Freyre, 2009).
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Na orelha da capa do livro “Ag¢ucar: uma Sociologia do Doce” (quinta edigao)
de Gilberto Freyre (2007), esta escrito:
Em artigo publicado em 14 de outubro de 1923 no Diario de Pernambuco,
Gilberto Freyre demonstrava sua preocupagdo com a preservagao das
tradigdes culinarias de sua regido. Na ocasiao, alertava para a decadéncia
dos tragos locais nos cafés do Recife que, segundo ele, se encontravam sob
forte influéncia estrangeira. Num exercicio de imaginagao, Freyre discorria
sobre como seria um café tipicamente brasileiro, com "quitutes e doces,
ingenuamente enfeitados com flores de papel recortado, anunciando uma
culinaria é uma confeitaria que constituem talvez a (nica arte que
verdadeiramente nos honra". No Manifesto regionalista, Freyre continuava a
demonstrar seu zelo pela conservagdo dos saberes e técnicas culinarias
nordestinas, ao afirmar que ndo somente o arroz doce, mas "todos os pratos

tradicionais e regionais do Nordeste estdo sob ameaca de desaparecer,
vencidos pelos estrangeiros e pelos do Rio".

Dito isso, ele ndo s6 comecga um processo de pertencimento como dava vez e
voz as nossas tradigdes culinarias, a época esse mesmo livro foi muito criticado por
tratar de um assunto que segundo os grandes literarios nacionais, desconhecer da
grande importancia cultural que é a comida de um ovo, depois dele e de Camara
Cascudo, a comida brasileira, comecou a ser vista como uma identidade cultural do

NOSSO povo.

E como comecou a ftradicdo cultural dos doces, muitos doces, em
Pernambuco na Reportagem da BBC Brasil em Londres, o repérter Biernath (2025),
descreve que:

Em seu livro Historia da Alimentagéo no Brasil, o historiador Luis da Camara
Cascudo estima que, entre 1583 e 1587, os 66 engenhos de Pernambuco
produziram quase 3 mil toneladas de acucar. Ainda que boa parte dessa
produgdo fosse exportada para Europa, a facilidade no acesso ao agucar no

Brasil influenciou diretamente as receitas de bolos e outras sobremesas,
além das conservas e compotas com frutas (Biernath, 2025).

Ao longo do tempo, a confeitaria pernambucana evoluiu junto com muitas
tendéncias. A partir da segunda década dos anos 2000, em Recife houve um novo
boom no mercado das confeitarias, e dessa vez as chamadas confeitarias
instagramaveis (termo em alusdo a popular rede social). Esses espagos sdo assim
denominados porque proporcionam experiéncias unicas com elementos estéticos
(cores vibrantes, cenarios fotogénicos e detalhes visualmente atrativos) que

incentivam a clientela a tirarem fotos e compartilharem em suas redes sociais,
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especialmente no Instagram (Academia de Negocios Bunge, 2024). Fendbmeno
semelhante é retratado no inicio do século passado, sendo usado o termo “comer
com os olhos” para as situagcdes onde o visual era mais importante do que o que
realmente se ingeria, assim como dito por (Freyre, 2007): “ha quem franza o cenho
para essa tendéncia de tirar foto da comida, antes de degusta-la, deixando para

comer frio, o que veio para aquecer a alma’.

Algumas confeitarias passaram a sair do circuito dos shoppings e voltaram as
lojas de ruas, em bairros mais abastados, ndo no centro como antes, dando um
certo charme em seu entorno. Em 2017, Annie Cake Shop inaugura, seu primeiro
atelié, na zona sul da cidade do Recife-PE, de forma despretensiosa, com o
movimento inesperado, ela precisou ampliar o local, devido a aceitagdo do publico, e
em pouco tempo inaugurou a segunda loja (Figura 4) para atender a freguesia da
zona norte da mesma cidade (Carmo, 2022).

Annie Cavalcanti, diretora criativa estratégica e fundadora da marca, iniciou
nessa area, em 2014, fazendo doces para amigos e familiares. De forma
despretensiosa, montou seu atelié, em 2017, e a primeira loja Annie Cake
Shop, em 2019. Logo apods a abertura da primeira loja, a empresaria sentiu

a necessidade de reformar e ampliar o espaco, ja que o local passou a nao
comportar o grande numero de clientes (Dantas, 2022).
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Figura 4 - Confeitaria Annie Cake Shop, Zona Norte.

FONT.E:‘FoIha de Pernambuco, 2021.

Em uma reportagem a Folha de Pernambuco no caderno Tendéncias, Queiroz
(2022) fala sobre a nova tendéncia do mercado de alimentag&o, no mundo:

Eis que em 2017, na Coreia do Sul, um novo conceito estético surge e, de 1a

para ca, s6 ganhou forga a galope: a decoragéo instagramavel. [...] No

Brasil, segundo reporter da We Are Social e da Hootsuite, o ‘Insta’ € a 3°
rede mais usada no Brasil, com 122 milhdes de usuarios (Queiroz, 2022).

Seguindo a tendéncia, foi a vez da Baima's Sweets, que ficou muito famosa
por implantar um ambiente com inspiragao nas cafeterias londrinas, mas com seu
rosa ofuscante e intenso, onde se fazia fila para entrar e ter um momento de
glamour rosa. Depois delas, todas as outras tiveram que se reinventar para sair bem
na foto, com estilos regionais, fitness, tentando se aproximar do seu publico. Mesmo
com seus pros e contras, todo esse burburinho fez nascer um novo mercado, ao
seguir tendéncias estrangeiras, ndao mais Parisiense, mas sim Nova-iorquina. E

gerando um novo mercado.
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Em recente reportagem da BBC Brasil em Londres, O repodrter Biernath,
(2025), faz uma excelente reportagem sobre a polémica febre no Brasil, sobre o
‘morango do amor”, que estd em todas as redes sociais, nos meses de julho e
agosto de 2025, e nela entrevista a mestra da USP, Débora Oliveira, que cita:

O Gilberto Freyre tem essa frase no livro dele, que eu amo, que aqui no
Brasil, o doce visita. O doce agradece. O doce da as condoléncias. O doce
celebra e tem um papel social. Entdo, quando nasce alguém, nasceu seu
sobrinho, vocé vai visitar a crianca e n&o leva um leitdo a pururuca. Vocé
leva um docinho. O doce tem uma fungdo social de ser recompensa, de ser

essa gratiddo, onde ele simboliza muito do afeto", afirma Débora Oliveira,
que tem mestrado pela USP (Biernath, 2025).

Assim, Biernath (2025) descreve que nada representa melhor o sentimento
brasileiro, e em Pernambuco especificamente, onde pode-se dizer que o sangue que
corre em nossas veias € o mel de engenho. E continua com a afirmagao da obra de

Freyre (2007): “sem o agucar, hdo é possivel compreender o homem do Nordeste”.

7

Assim, a confeitaria pernambucana nido é apenas herdeira de um passado
marcado pela abundancia da cana-de-acucar, mas também um reflexo vivo das
transformagdes culturais, sociais e econémicas que moldaram a gastronomia local.
Essa heranga, construida ao longo de séculos, influencia diretamente as praticas e
0s sabores presentes nas confeitarias de hoje, que, ao mesmo tempo em que
preservam tradi¢des, precisam responder as novas demandas e expectativas de um

publico cada vez mais diversificado.

3.1.4.Alimentos Inclusivos e instrumentos de divulgacao de informagao

O direito a segurancga alimentar possui amparo legal, em varias instancias, o
tema é de interesse global e nacional, consolidado por varios tratados e leis, entre
as quais se destacam as elencadas pelo Ministério Publico do estado do Parana
(MP-PR, 2023):

Legislacdo Internacional:

- Pacto Internacional sobre Direitos Econdmicos, Sociais e Culturais —
PIDESC.
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- Comentario Geral n.° 12 do Comité de Direitos Econdbmicos, Sociais e
Culturais do Alto Comissariado de Direitos Humanos/ONU — Direito Humano
a alimentagéao (art. 11).

- Tratado Internacional sobre Recursos Fitogenéticos para Alimentagéo e
Agricultura — TIRFAA.

Legislacdo Federal:

- Emenda Constitucional n.° 64/2010 — Altera o art. 6° da Constituicao
Federal, para introduzir a alimentagdo como direito social.

- Lei n° 11.346/2006 — Cria o Sistema Nacional de Seguranga Alimentar e
Nutricional — SISAN com vistas em assegurar o direito humano a
alimentacdo adequada e da outras providéncias.

- Lei Federal n® 11.947/2009 - Regulamenta o repasse de recursos para a
alimentagao escolar.

- Decreto n.° 7.272/2010 — Regulamenta o SISAN e institui a Politica
Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional

- Decreto n.° 7.794/2012 — Institui a Politica Nacional de Agroecologia e
Producgéo Organica.

- Recomendagéo n° 97/2023 - Conselho Nacional do Ministério Publico.

No Brasil, na constituicdo Federal no seu artigo 6° que trata de direitos
sociais, um fato importante é que ela ndo era contemplada na sua promulgagéo em
1988, s6 veio a fazer parte desta em 2010 com a Emenda Constitucional n°64 que
alterou o artigo 6° da Constituicdo Federal, ou seja, mas de 30 anos se passaram
entre as datas. Almeida (2020), ressalta que “a Constituicao estabelece em seu
artigo 3°, inciso lll, que constituem um dos objetivos fundamentais da Republica
Federativa do Brasil, erradicar a pobreza e a marginalizagdo e reduzir as
desigualdades sociais e regionais.”

Nesse mesmo texto, 0 mesmo autor ressalta, com evidente preocupacdo que
‘o Brasil viveu por décadas um ciclo histérico de fome e inseguranga alimentar,
perfazendo poucas politicas publicas de enfrentamento desta situagcao, limitando-se
a programas de alimentagao escolar e suplementacdo de aleitamento materno”. E
que segundo ele, o legislador vislumbrou como uma obrigacdo da sociedade
brasileira e que as metas exigem que todos os poderes publicos trabalhem para
cumpri-las (Almeida, 2020).

No entanto, em 28 de julho de 2025, a Organizagao das Nag¢des Unidas para
a Alimentacdo e a Agricultura (FAO/ONU) declarou que o Brasil esta fora do mapa
da fome (MDS, 2025). Mas, é sabido que nao basta fornecer alimento para excluir a
fome de um pais, este tem que atender as especificidades de uma parcela da
populagdo que precisa de uma alimentagdo de atengao e necessidades singulares.
Isso sugere que, apesar da saida do mapa, ainda existem desafios relacionados a
seguranga alimentar e nutricional, especialmente para populagbes com restricdes

alimentares ou necessidades especificas.
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Dessa forma pode-se tracar um paralelo entre os dois marcos historicos da
fome no Brasil:

- O Legado de Josué de Castro (1948) que expds a realidade da fome no
Brasil, desconhecida por muitos;

- O Avango em 2025 que a saida do mapa da fome pelo Brasil (MDS, 2025),
pode ser uma demonstragcao que as politicas publicas e os esforgos para combater a
insegurancga alimentar no Brasil;

- Apesar do progresso, a questdo da alimentacdo inclusiva e do acesso a
alimentos que atendam a necessidades especificas ainda € uma preocupagéao, e um
desafio indicando que a luta pela seguranga alimentar plena continua, indo além da
simples oferta de alimentos para englobar a qualidade e a adequagao da
alimentacgio para todos.

A alimentagéo inclusiva, do ponto de vista cientifico e no contexto deste
trabalho, pode ser conceituada como a garantia do direito humano a uma
alimentacédo adequada que atenda as necessidades dietéticas especiais e singulares
de uma parcela especifica da populagdo. Assim, deve-se considerar fatores
dietéticos especiais os que sao relacionados a alergias e/ou intolerancias
alimentares, condicbes de saude (como diabetes ou doenga celiaca) e escolhas
éticas (como o veganismo), com transparéncia e seguranga nas informagdes sobre a
composicao dos alimentos.

A gastronomia inclusiva ndo ¢ um nicho — é um movimento que reflete os
anseios de uma sociedade plural. Sua divulgacdo inspira outros
profissionais, empodera consumidores e acelera mudangas necessarias.

Afinal, em um mundo em que a comida ainda divide, € nossa
responsabilidade transforma-la em ponte (Reis, 2025).

Este conceito se fundamenta na ideia de que n&o basta apenas fornecer
alimento para erradicar a fome de um pais; é crucial que a oferta alimentar seja
qualitativa e adaptada as particularidades de cada individuo ou grupo. A alimentagéo
inclusiva busca, portanto, promover a dignidade alimentar e o acesso seguro a
refeicbes fora do ambiente doméstico, evitando a exclusdo social e os riscos a
saude decorrentes da falta de opcdes adequadas ou de informacgoes claras.

A unido entre a nutrigdo e gastronomia com a finalidade de garantir que a
alimentacgéo, além de nutrir, seja um elemento de inclusdo social e de melhoria da
qualidade de vida para todos. O conceito envolve a aplicagdo de conhecimentos

cientificos para:
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- Identificagdo e manejo de alergénicos: Conforme regulamentacao federal
como a RDC n° 26/2015 (Brasil, 2015), que estabelece a rotulagem obrigatéria dos
principais alimentos que causam alergias e as recomendagdes de instituicdes
quanto a preocupagédo com a contaminagao cruzada e com outros alergénicos como
a ANVISA (2017) e a ASBAI (2025). Leis estaduais também complementam essa
protecdo, como a Lei n® 18.737/2024 de Pernambuco (2024) e a Lei n°® 17.899/2022
do Ceara (2022).

- Adaptagdo de receitas e preparagbes: Ao fazer pequenas substituicoes de
ingredientes como o trigo por misturas de farinhas sem gluten, laticinios por opgdes
vegetais, e usar a albumina do grao de bico no lugar do ovo para atender a
restricbes sem comprometer o prazer gastronémico (Reis, 2025).

Segundo o Ibope, 14% da populagdo brasileira é vegetariana. Ja o instituto
DataFolha apontou que cerca de 35% da populagdo acima de 16 anos tem
algum tipo de sensibilidade ao consumo de produtos lacteos. E mais: dados
da Federagao Nacional das Associagdes de Celiacos do Brasil estimam que

a intolerdncia ao gluten afeta em torno de 2 milhdes de brasileiros
atualmente. (Andreasse, 2023)

- Prevencgao de contaminagdo cruzada: E um fator mais dificil de se conseguir,
mas nao impossivel. Usar medidas de seguranga para evitar a presenga indesejada
de substancias alergénicas em alimentos destinados a pessoas com restricbes é o
fator de maior relevancia para que a desinformagdo sobre os riscos que a
contaminagdo cruzada podem exercer sobre a saude e a vida de pessoas com
alergias severas (Chaddad, 2013).

- Comunicacao clara e acessivel: Disponibilizacdo de informacdes precisas e
visiveis sobre a composicdo dos alimentos e a presenga de alergénicos nos
cardapios, permitindo que esse publico possa ter direito a escolhas seguras. A RDC
n® 26 de 2015 da ANVISA (Brasil, 2015) tem como objetivo garantir que os
consumidores acessem informacdes corretas, compreensiveis e visiveis sobre
alergénicos. A ASBAI (2025) reforga a importdncia de guias praticos para
restaurantes sobre como lidar com alergia alimentar e elaborar cardapios com

orientagdes.

De acordo com informagdes da ANVISA (2017) em um instrumento de
divulgacao intitulado “Rotulagem de Alimentos Alergénicos - regulamentacédo e
informacgao”, mais de 170 alimentos ja foram descritos como causadores de reagdes

alérgicas.
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Entretanto, a maioria dos casos descritos na literatura cientifica se restringe a
poucos alimentos, tais como: ovos, leite, peixe, crustaceos, castanhas, amendoim,
trigo e soja, com estimativa de que esses representem 90% dos casos (ANVISA,
2017). A preocupagao com outros alergénicos tem sido cada vez maior, bem como o
potencial alergénico, reacdo cruzada, habitos alimentares, aumento do comércio

internacional e inovagdes tecnoldgicas.

A Associagao Brasileira de Alergia e Imunologia (ASBAI) corrobora com tais
informagdes descritas pela ANVISA (2017), mais € relevante citar que a maior
frequéncia de reagdes graves sdo com amendoim, leite, crustaceos e nozes (Algeri;
Perine, 2024). Algeri e Perine (2024) definem que alergia alimentar € uma reagao
modulada pelo sistema imunolégico contra proteinas presentes em determinado
alimento, reconhecidas pelo corpo como “ameaga ou inimigo”. Ja a intolerancia
alimentar é uma reacao decorrente de uma deficiéncia nas enzimas responsaveis
pela digestdo, dificultando este processo, como a intolerancia a lactose (Algeri;
Perine, 2024).

Para Fernandez (2024) as manifestagbes da alergia alimentar variam
significativamente e podem incluir dermatite atdpica, sintomas
gastrointestinais ou respiratorios e anafilaxia. O diagndstico é pela histdria e,
as vezes, testes de IgE sérica especificos para alérgenos, testes cutaneos

el/ou dietas de eliminagéo. O tratamento € com eliminagao do alimento que
desencadeia a reacgéo e, as vezes, cromolina oral.

Na RDC n° 26/2015, além disso, determina regras para as declaragdes de
rotulagem relativas a presenga intencional de alimentos alergénicos e seus
derivados, tal como, a possibilidade de contaminagéo cruzada. A legislacdo engloba
todos os fornecedores de alimentos, ingredientes, aditivos alimentares e auxiliares
de tecnologia que sejam embalados na auséncia dos consumidores, incluindo

aqueles que sao exclusivamente para as industrias (Brasil, 2015).

Complementando as determinacdes desta legislacdo, a ASBAI (2025) reforga
em seu “Guia pratico para restaurantes: como lidar com alergia alimentar’ a lista
detalhada dos principais alérgenos alimentares, onde eles podem ser encontrados
em preparagdes culinarias e seus sinbnimos ou homes relacionados, além de trazer
informagbes de como elaborar um cardapio com orientagbes sobre alérgenos

alimentares.


https://www.msdmanuals.com/pt/profissional/authors/fernandez-james
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Muito se fala sobre o assunto. Em 2025 foi noticiado o caso de uma crianca
celiaca grave, no qual a mae foi proibida de enviar para escola a comida da crianga,
visto que pais de outros alunos se queixaram da “alimentagéao diferenciada”. O caso
levou a aprovagao de uma lei municipal que garante o direito de estudantes celiacos

levarem os préprios alimentos para as escolas de Araucaria (Parana RPC, 2025).

Mas nem sempre agir com prevengao € suficiente para evitar que o pior
aconteca. Em maio de 2023, uma mulher de 23 anos morreu em Stephenville, nos
Estados Unidos. A mesma, alérgica a amendoim, por prudéncia sempre comia nos
mesmos lugares. Nesse episddio, como ja havia provado anteriormente, pediu e
consumiu um prato sem saber que a receita tinha sido modificada com a adigéao de
molho de amendoim. Logo nas primeiras garfadas a vitima percebeu algo de errado
e rapidamente pediu por ajuda, mas apesar de ter sido socorrida, ela n&do conseguiu

chegar ao hospital com vida (Folha Vitéria, 2024).

Assim chegasse a celeuma, essa legislagdo estd sendo cumprida? Os
cardapios estdo de acordo com a lei? O que se espera € que uma confeitaria
inclusiva atenda pessoas com diversas restricbes alimentares, oferecendo opgdes
de doces e sobremesas, que sejam adequadas para diferentes necessidades e
preferéncias, incluindo opgdes sem gluten, sem lactose, sem agucar, veganas, entre

outras.
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4, METODOLOGIA

O presente relatério diz respeito a um Trabalho de Conclusdo de Curso, no
ambito do curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE. As atividades foram

realizadas no periodo de abril de 2025 a agosto de 2025, totalizando 360 horas.

Foram realizadas visitas em 60 confeitarias e pontos de vendas de
sobremesas em dois shoppings da zona sul do Recife (Shopping Recife e Shopping
RioMar). Foram excluidos do estudo os restaurantes e redes de fast-foods. Contudo
duas franquias estdo sendo incluidas no levantamento de dados, por apresentarem
informagdes relevantes para a pesquisa. Pois apenas em uma das lojas da mesma
rede a tabela nutricional € apresentada. Fica assim um ponto de relevancia para o

estudo.

A pesquisa adotou uma metodologia do tipo exploratéria (busca de
informagéo sobre um tema pouco estudado) e um estudo transversal (observacional
em um unico momento, sem acompanhamento). Foi utilizado uma abordagem
qualitativa e quantitativa a partir da analise dos cardapios de venda em busca de
caracteristicas inclusivas, observando as sobremesas e distingées de ingredientes

alergénicos.

O levantamento de dados foi realizado de forma presencial através de leitura
e fotos de cardapios de venda dos estabelecimentos visitados. Estes dados foram
registrados on-line utilizando um questionario desenvolvido para esse fim depositado
na plataforma Google® formularios. O instrumento esta presente no Apéndice A.
Vale salientar que a coleta de dados ocorreu de forma observacional, sem nenhum

contato pessoal direto ou indireto com humanos.

A anadlise quantitativa dos dados foi realizada utilizando as ferramentas
oferecidas pelo Google® Planilhas e as variaveis foram apresentadas em graficos
criados na Google planilhas para uma melhor visualizagdo dos resultados, neles sédo

dispostas informacdes de frequéncias absolutas e relativas.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao focar na finalidade desta pesquisa, foram levantadas informag¢des que
demonstraram como as confeitarias e os pontos de vendas de sobremesas estao
lidando com a inclusdo de pessoas com restricao alimentar. E enfatiza-se que tais
informagdes poderao ser norteadoras para que os estabelecimentos ao ter acesso a
pesquisa, tenham um norteador para a adequagéo as necessidades do publico que
precisam dessas informacgdes para poder ter o direito de se alimentar fora de casa

com seguranca.

5.1. PERFIL GERAL DOS ESTABELECIMENTOS E OFERTAS DE PRODUTOS

Os dados obtidos revelam que ha um equilibrio no niumero de confeitarias e
estabelecimentos comercializadores de sobremesas visitados (n=60) entre os dois
shoppings (Grafico 1). Os resultados, portanto, podem ser considerados indicativos
da realidade mais ampla da zona sul do Recife, visto que foram avaliados os
estabelecimentos que tinham, como produto ou servigo principal, preparagbes da

confeitaria tradicional e/ou inclusivas.
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Grafico 1 - Frequéncia absoluta e relativa de confeitarias e estabelecimentos comercializadores de
sobremesas visitados (n=60), distribuidas por Shopping da zona sul do Recife, julho de 2025.

® RECIFE
® RIOMAR

Fonte: Imagem gerada pelo google forms da coleta de dados da autora.

Pode-se observar no (Grafico 1), que na amostra pesquisada (n=60) nos dois
shoppings, as cafeterias estdo entre os estabelecimentos comercializadores de
sobremesas mais representativos, seguidos das confeitarias e sorveterias (Grafico
2). No entanto, outros estabelecimentos (n=2), que a principio ndo estavam no
escopo, apresentaram a maior quantidade de sobremesas inclusivas: um no
Shopping RioMar (loja com foco em habitos alimentares saudaveis) e o outro no

Shopping Recife (lojas de cha).

Além destes, uma cafeteria no Shopping Riomar, (Figura 5A) que se
apresenta nas configuragbes das demais do conglomerado, e no Shopping Recife
ela esta adjunta a franquia de fast food (Figura 5B). Apesar de ser da mesma rede,
no Shopping RioMar a tabela nutricional ndo é disponibilizada. Porém, no Shopping

Recife, disponibiliza a tabela nutricional no papel bandeja da loja (Figura 6B).
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Figura 5 - Foto dos estabelecimentos comercializadores de sobremesas visitados em Shoppings da
zona sul do Recife, julho de 2025. (A) Shopping RioMar e (B) Shopping Recife

Fonte: Sites institucionais dos Shoppings Recife e RioMar.
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Foi observado também que em grande parte das lojas que apareceram em
ambos os shoppings, poucas alteragbes foram verificadas nos cardapios. Com
excegdo do fato nas cafeterias, vistas nas (Figuras 6A e 6B). E dos
estabelecimentos de vendas de Pretzels. O qual a loja no Shopping Recife
apresenta suas informagdes nutricionais as mesmas estavam disponiveis fixadas em
uma das divisorias de vidro do estabelecimento (Figura 6A), enquanto que no
Shopping RioMar, estd n&o estava disponivel, nem quando solicitado aos
atendentes. Por se tratar de uma rede de franquias, a principio os dois
estabelecimentos deveriam disponibilizar essas informagdes. Porém isso nao
acontece. Talvez muito provavelmente ndo ser um critério obrigatério da franquia. O
que disponibiliza, tem uma visdo mais inclusiva, saiba a diferenga dessas

informagdes para os consumidores.

Grafico 2 - Frequéncia absoluta e relativa de confeitarias e estabelecimento comercializadores de
sobremesas visitados (n=60) em Shoppings da zona sul do Recife, julho de 2025.

® CAFETERIA
©® CONFEITARIA

SORVETERIA
® OUTROS

11 (18,3%)

Fonte: Imagem gerada pelo google forms da coleta de dados da autora.
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Figura 6 - Foto das tabelas de informagdes nutricionais de cardapios de lojas/quiosques de
confeitarias e estabelecimentos comercializadores de sobremesas visitados em Shoppings da zona
sul do Recife, julho de 2025. (A) Pretzels e (B) Cafeteria.

(A)
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(B)
Tabela Nutricional

Valores Nutricionais Alérgenos Menu Valores Nutricionais Alérgenos | Menu Valores Nutricionais Alérgenos Menu Valores Nutricionais
Behidas Sanduiches Acompanhamentos Café da Manha
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Fontes: 6A: Autora, 2025. 6B: Google Buscas de Imagens, 2025.

5.2. INCLUSAO ALIMENTAR E PERFIL DA OFERTA

O estudo mostrou uma diferenga consideravel entre a disponibilidade de
produtos da confeitaria tradicional e preparacdes alternativas destinadas a pessoas
com alergias e intolerancias alimentares. Em 30 dos estabelecimentos visitados ndo
houve relato no cardapio de sobremesas destinadas ao publico com restrigdao
alimentar. Dentre os demais estabelecimentos, o que mais € informado no cardapio
sdo sobremesas com “auséncia de agucar", seguido de “auséncia de lactose/leite”, e

“auséncia de gluten/farinha de trigo" (Grafico 3).

Vale destacar que nos cardapios avaliados, a citagdo de sobremesas para o

publico vegano foi considerada expressiva (Grafico 3). Teoricamente, sobremesas
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veganas nao deveriam ter sido reportadas na pesquisa, pois 0 veganismo ndo é uma
restricdo e sim uma opc¢ado. Contudo, estes dados foram incluidos porque um
produto considerado vegano pode ser um indicativo seguro para os intolerantes e
alérgicos a lactosel/leite, ovo e alguns tipos de corantes como o carmim.

Grafico 3 - Frequéncia nos Cardapios de ingredientes em sobremesas inclusivas em confeitarias e

estabelecimentos comercializadores de sobremesas visitados (n=60) em Shoppings da zona sul do
Recife, julho de 2025.

AUSENCIA DE OVO [

AUSENCIA DE
CORANTE

AUSENCIA DE
GORDURA TRANS

REDUGAO DE
CALORIAS

'AUSENCIA DE
GLUTEN/FARINHA
DE TRIGO

Tipo de Intolerancia

PRODUTO VEGANO

AUSENCIA DE
LACTOSE/LEITE

AUSENCIA DE
AGUCAR

NENHUMA
RESTRICAO FOI
RELATADA

Numero de Ocorréncias

Fonte: Imagem gerada pelo google forms da coleta de dados da autora.

Dados de sobremesas com redugdo em calorias, auséncia de corante,
gordura trans e ovo também foram observados nos cardapios quando avaliada a
frequéncia de sobremesas inclusivas (Grafico 3). Essas informagdes confirmam os
apontamentos tedricos de que o mercado gastrondmico ainda n&o esta
adequadamente preparado para atender a crescente demanda por alimentacao

inclusiva, comprometendo a seguranga e a qualidade de vida de pessoas com
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restricoes alimentares. Essa pesquisa ndo encontrou na literatura atual dados de

outros estados para fazer a comparacao dos dados entre eles.

5.3. COMUNICACAO DE ALERGENICOS: ENTRE A TEORIA E A PRATICA

A Resolugcao RDC n° 26/2015 da ANVISA estabelece quem sao os servigos

de alimentagéo, no seu paragrafo:
§ 3° V - servigco de alimentagéo: estabelecimento institucional ou comercial
onde o alimento é manipulado, preparado, armazenado e exposto a venda,

podendo ou ndo ser consumido no local, tais como: restaurantes,
lanchonetes, bares, padarias, escolas, creches.

E determina que as preparacdes manipuladas, dos citados estabelecimentos
nao estdo sob sua tutela, ao enfatizar no paragrafo
§ 2° Esta Resolugao ndo se aplica aos seguintes produtos:
I- alimentos embalados que sejam preparados ou fracionados em servigos
de alimentagao e comercializados no préprio estabelecimento;

II- alimentos embalados nos pontos de venda a pedido do consumidor; e
Il - alimentos comercializados sem embalagens.

Assim, considerando que esta € lei, de abrangéncia nacional, que melhor
estabelece pardmetros para a rotulagem de alimentos que contenham alergénicos,
os dados coletados indicam que a maioria dos cardapios nao apresenta informacoes
claras sobre a presenca de substancias como leite, ovos, trigo, soja, castanhas e
amendoim. Embora a RDC n° 26/2015 (Brasil, 2015) ndo se aplique diretamente a
alimentos preparados e comercializados nos proprios estabelecimentos, conforme §
2° da lei, estados como Cearda, através da Lei n° 17.899/2022 (Ceara, 2022), e
Pernambuco, através da Lei n°® 18.737/2024 (Pernambuco, 2024), se anteciparam
com legislagbes proprias, estabelecendo as obrigatoriedades da indicagdo no

cardapio, ratificando as responsabilidades legais desses estabelecimentos.

Em Pernambuco, especificamente, o instrumento legal supramencionado
alterou a Lei n° 15.498, de 14 de maio de 2015 (Pernambuco, 2015), obrigando os
estabelecimentos que comercializam alimentos a indicarem nos seus cardapios os
alimentos que contém alta concentracdo de sédio, assim como a presenca de

gluten, lactose e da proteina do leite. Tendo em vista que esta pesquisa se deu na
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cidade do Recife-PE, observou-se que dos cardapios analisados, apenas 20% dos
estabelecimentos indicam a possibilidade de que as sobremesas comercializadas
"contém" ou "podem conter" alergénicos (Grafico 4), conforme a Lei n® 18.737/2024
(Pernambuco, 2024).

Grafico 4 - Frequéncia absoluta e relativa de informagcdo sobre a presenca ou auséncia de
ingredientes alergénicos em cardapios de confeitarias e estabelecimento comercializadores de
sobremesas visitados (n=60) em Shoppings da zona sul do Recife, julho de 2025.

@ NAo
® sim

Fonte: Imagem gerada pelo google forms da coleta de dados da autora.

Estes dados evidenciam a critica a ndo conformidade dos cardapios dos
estabelecimentos visitados com relagdo a legislacdo estadual pernambucana
(Pernambuco, 2024). A auséncia de informagdes compromete a autonomia dos
consumidores e reforga o risco de contaminagao cruzada. Os dados reforcam a falha
por parte dos gestores dos estabelecimentos € um dos pontos mais criticos dos

achados desta pesquisa.

Pode-se ainda fazer um paralelo entre os Graficos 3 e 4, sendo possivel
afirmar que o (Grafico 4) completa a evidéncia da falta da informacdo das
sobremesas em relagdo aos alergénicos, além de contaminagéo cruzada. E quando

se mesclam esses dados fica claro que, além de poucas opgdes, ha um abismo na
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comunicacao de informacbes essenciais, 0 que, de fato, limita as alternativas

confidveis e contribui para a exclusao social de consumidores com restricbes

alimentares.

Ainda sobre os (Grafico 4), que destaca a indicagédo sobre a possibilidade de

contaminacgao cruzada em “pode conter alergénicos”:

Apenas 12 (doze) estabelecimentos informam claramente essa possibilidade;

48 (quarenta e oito) afirmam nao conter ou ndo informam nada a respeito, o
que representa um risco significativo para pessoas com alergias severas, pois

essas podem vir a falecer se consumir.

Estudos reforcam a importancia da sinalizacido clara, inclusiva e acessivel

como fator determinante para escolhas seguras e para a autonomia alimentar de

pessoas com restricdes especificas. Chaddad (2013), conclui que:

O direito a alimentagdo, um dos combustiveis vitais para a saude dos
individuos, oportunidade em que se demonstrou que o direito a alimentagao
somente é garantido de forma efetiva quando o alimento disponibilizado
para consumo € adequado, isto é, além de ter a quantidade de calorias e
nutrientes necessarios ao desenvolvimento, o alimento precisa atender as
necessidades dietéticas especiais de uma dada parcela da populagéo (por
questdes culturais ou de saude).

De acordo com Reis (2025), muitos evitam comer fora por desconhecer locais

com opgoes seguras de consumo na adaptagao de cardapios. Reis ainda considera:

Imagine, por exemplo, um cliente celiaco que deseja degustar um pé&o de
queijo tradicional. Por meio da identificagdo de componentes problematicos
pelo(a) nutricionista, o chef de cozinha, com sua expertise em ingredientes e
técnicas culindrias, pode reformular receitas, substituindo ingredientes
restritos por alternativas adequadas, como farinhas sem gluten ou outros
alérgenos. O resultado? Um prato inclusivo, sem abrir mao do prazer
gastrondmico. Esse mesmo processo se aplica a dietas low carb, veganas
ou adaptadas para diabéticos, em que a substituicdo inteligente de
ingredientes exige conhecimento técnico e inventividade.

A presenga massiva de doces com ingredientes da confeitaria convencional

evidencia o foco tradicional dos cardapios e sustenta a constatagcdo de que

sobremesas adaptadas sdo exceg¢des. Ha grande variedade de sobremesas da

confeitaria tradicional nos cardapios, como: bolos, tortas, sorvetes, acai, brownie,

pudim (Grafico 5), no entanto, essa diversidade n&o se estende a doces inclusivos.
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Grafico 5 - Frequéncia absoluta de sobremesas em cardapios de confeitarias e estabelecimento
comercializadores de sobremesas (n=60) em Shoppings da Cidade do Recife, julho de 2025.
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Um dos pontos de investigacdo sobre os cardapios foi sobre a identificagao
ao consumidor sobre a presenca de alergénicos, as quais estao apresentadas no
(Gréfico 6). Os dados demonstram que varios ingredientes comuns em produtos de

confeitaria (leite, ovos, trigo, soja, castanhas e amendoim) estdo entre os 8
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principais alimentos que causam alergias alimentares identificados pela ANVISA
(Brasil, 2015). Observando que a maioria dos cardapios nao oferece informagdes
transparentes sobre a presenca dessas substancias, evidenciando a importancia da
Lei pernambucana n 18.737/2024 (Pernambuco, 2024).
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Grafico 6 - Frequéncia absoluta de relato de alergénicos identificados em cardapios de confeitarias e
estabelecimento comercializadores de sobremesas visitados (n=60) em Shoppings da zona sul do
Recife, julho de 2025.
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Fonte: Imagem gerada pelo google forms da coleta de dados da autora.

E importante destacar que, ainda no (Grafico 6), pode-se observar que dos 60
estabelecimentos visitados, 20% (n=12) ndo relataram a existéncia de nenhum

ingrediente com capacidade alergénica na descri¢do de suas sobremesas.

O (Gréfico 7) demonstra como as sobremesas inclusivas sao apresentadas no
cardapio das confeitarias e pontos de venda de sobremesas. Os dados revelam que
estatisticamente ha um grande desequilibrio levando a sessdo de sobremesas

inclusivas ao patamar de insignificancia na maioria dos estabelecimentos visitados.



45

Essa setorizacdo no cardapio pode tornar a visualizagao e a escolha por parte dos
consumidores mais acessivel, pois um visual destacado em substituicdo a pequenos
simbolos (as vezes incompreensiveis), afeta diretamente a experiéncia do

consumidor com restricbes alimentares.

Grafico 7 - Frequéncia absoluta da setorizagdo das sobremesas inclusivas nos cardapios dos
estabelecimentos comercializadores de sobremesas visitados (n=60) em Shoppings da zona sul do
Recife, julho de 2025.
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Fonte: Imagem gerada pelo google forms da coleta de dados da autora.

A falta de sinalizagao de alergénicos e/ou a dificuldade em identificar as
sobremesas inclusivas no cardapio, evidenciada pela forma de apresentacdo no
(Gréfico 7), especialmente os 24 casos onde nao houve informagéao clara ou nao foi
possivel identificar a apresentagdo, agrava a questdo da falta de sinalizagdo de
alergénicos, ja que a auséncia de um destaque para essas opg¢des limita a chance
do consumidor encontrar informagbes especificas sobre ingredientes ou
contaminagao cruzada. Isso € um complemento direto a preocupante realidade do
(Gréafico 4), que mostra que a maioria, 80% dos estabelecimentos nao fornece

informacgdes sobre alergénicos.
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A apresentacao inadequada das “opgdes especiais” nos cardapios (Grafico 7)
mostra que quase nenhum dos estabelecimentos tém uma categoria especifica para
sobremesas inclusivas, ao passo que a grande maioria dos estabelecimentos as
classifica como sobremesas convencionais ou nao fornece informacdes claras sobre
a apresentacao. Isso torna a procura por alternativas seguras quase uma “caga ao
tesouro” e evidencia a negligéncia em relagéo a acessibilidade da informagéo, um

aspecto crucial na seguranga alimentar.

Esse dado é especialmente preocupante, pois contradiz o pressuposto legal
de que a transparéncia na informagao € um direito do consumidor, como estabelece
o Cddigo de Defesa do Consumidor (Brasil, 1990). A falta de padronizagédo e a
dependéncia de esclarecimentos verbais com os atendentes colocam em risco a
saude de consumidores alérgicos. Chaddad (2013), explica que :

Nao existe uma norma que aborde a presencga de vestigios involuntarios de
alérgenos (os tragos), obrigando os consumidores a terem que buscar tais
informacdes junto aos canais de atendimento ao cliente das empresas
fabricantes de produtos alimenticios, o que nao € tarefa simples, pois,
muitas vezes, os atendentes ndo possuem treinamento para transmitir
informacdes corretas aos consumidores e, assim, ha diversos casos de

acidentes decorrentes da ingestdo de produto contendo tragos de
alérgenos.

E visivel que Chaddad (2013) fala de produtos industrializados, mas a
mesma afirmacdo pode ser transportada para os estabelecimentos comerciais de
alimentacdo. Onde, na maioria das vezes, os atendentes nao sabem diferenciar,
uma intolerancia a lactose de uma alergia a proteina do leite, sabia que no primeiro
caso, na quase totalidade dos casos, causa um desconforto abdominal ou uma
diarreia, sem grandes consequéncias a saude, e no segundo pode causar, danos

cerebrais e até morte, por asfixia.

5.4. APRESENTACAO E ACESSIBILIDADE DAS INFORMACOES

A inclusdo de opcgdes especiais nos cardapios também apresenta barreiras
quanto a sua localizagdo e organizagdo. Apenas 6 estabelecimentos (Grafico 7)
criaram categorias distintas para preparos inclusivos, enquanto a maioria os insere

entre as sobremesas convencionais. Esse cenario dificulta a identificagao rapida das
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opcdes por parte dos consumidores e reforca a ideia de que tais produtos sao

excecgoes, nao alternativas viaveis.

Entretanto, segundo a RDC 26/2015 e a Lei 18.737, 2024, a omissédo dessa
informagdo compromete a seguranga do consumidor e expde o estabelecimento a
riscos legais. Os dados colhidos no campo demonstram que ha falhas generalizadas
na rotulagem e na comunicagdo, validando a hipdtese da pesquisa sobre a

negligéncia dos estabelecimentos quanto a legislagao vigente.

5.5. OPORTUNIDADES DE ACAO PARA O SETOR

A partir da analise dos dados coletados e da revisao bibliografica, fica
evidente que o setor de confeitaria e cafeteria do Recife encontra-se em fase
incipiente quanto a oferta inclusiva. No entanto, isso também representa uma grande
oportunidade de diferenciacdo competitiva para os estabelecimentos que se

adaptarem as exigéncias legais e as necessidades de um publico crescente.

Ao fazer as vezes pequenas mudangas nos ingredientes pode-se atender
uma especificidade alimentar. Trocar a manteiga no Bolo de Noiva por dleo vegetal,
ja torna o patriménio Imaterial do Estado, préprio para intolerantes a lactose e
alérgicos com reacdes leves a proteina do leite. Usando algumas marcas de
margarinas de uso industrial, so ler o rétulo do produto. Abre um leque imenso para
os intolerantes a lactose. Contudo, a restricdo ao gluten é mais dificil pois na maioria
dos casos o alimento tem que em toda sua cadeia industrial, desde do
armazenamento na lavoura, ndo pode em hipdtese alguma ter contato com o
contaminante (trigo). Deveria também ser criado um padrao unico com os simbolos
restricionista e ser padronizado seu tamanho e local de fixagao para facilitar o

entendimento dos cardapios.

Visto isso, a literatura mostra uma tendéncia global de mercado voltada a
personalizacao alimentar e ao cuidado com publicos com necessidades especificas.
Os resultados apontam para um potencial estratégico ainda nédo explorado por

muitos estabelecimentos.
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A gastronomia inclusiva ndo & apenas uma tendéncia, mas uma necessidade
social, sanitaria e ética. Conforme reforga (Reis, 2025):
A gastronomia, em sua esséncia, sempre foi um reflexo da cultura e das
necessidades humanas. Hoje, diante de um cenario global marcado pela
diversidade alimentar, esta se transforma em um instrumento de inclus3o.
Nao é apenas uma questdo de modismos passageiros, trata-se de uma
resposta urgente a demandas reais: alergias, intolerancias, doencas
cronicas e escolhas éticas, como o veganismo. Nesse contexto, a

gastronomia inclusiva surge ndo somente como uma opg¢éo, mas também
como um compromisso social — e seu sucesso depende da colaboragao

entre dois pilares fundamentais: nutricionistas e gastrobnomos.

E bom ressaltar que os resultados analisados estdo alinhados com a literatura
revisada e evidenciam uma lacuna significativa entre as demandas do publico com
restricdes alimentares e a pratica atual dos estabelecimentos pesquisados. A
pesquisa de campo mostra que, embora exista uma demanda real e crescente,
assim como uma legislacido estadual atual com a realidade desse publico, os
estabelecimentos ainda negligenciam a legislacdo, a sinalizacdo adequada e a

variedade de sobremesas inclusivas.

O Estado de Pernambuco, se antecipa a Unidao, quando traga uma legislagao.

Essa, visa garantir a alimentagdo adequada para estudantes com necessidades

alimentares especiais matriculados em escolas publicas. A Lei n° 13.494/2008, que

estabelece politicas de seguranga alimentar e nutricional, sdo exemplos de marcos

legais que abordam essa questédo. Além disso, o projeto de lei n°® 1.327/2023, busca

garantir o direito a uma alimentagdo adequada e inclusiva para criangas com
seletividade alimentar.

Parecer ao Substitutivo n® 03/2024, que altera integralmente o Projeto de

Lei Ordinaria n® 1.327/2023, que pretende alterar a Lei n° 11.751, de 3 de

abril de 2000, que dispbe sobre a composi¢ao alimentar da merenda escolar

distribuida a rede publica de escolas, no Estado de Pernambuco, [...] a fim

de assegurar merenda escolar adaptada as criangas atipicas com
seletividade alimentar.

Contudo, ndo se sabe como isso acontece na pratica, nas instituicbes de
ensino estaduais. Ja nos estabelecimentos pesquisados, o que realmente se vé é
perpetuacdo de uma exclusao social silenciosa. A auséncia de opgdes de
alimentagédo adaptadas, bem como a generalizada falta de informagdes claras sobre
a composicado dos alimentos, inviabiliza que individuos com alergias e intolerancias
se sintam incluidos nos espagos de consumo coletivo. Trata-se de uma barreira de

acesso nao apenas alimentar, mas simbdlica, que reforga sentimentos de
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inadequacado e marginalizagdo. Reis (2025) enfatiza que o problema é real e

iminente e que nao se pode ignorar os dados apurados:
A realidade atual é incontestavel. Segundo dados do Ministério da Saude,
8% das criangas brasileiras possuem alergias alimentares, por sua vez, o
vegetarianismo cresce 46% ao ano no pais. Esses niumeros ndo séo
estatisticas vazias, representam pessoas que buscam experiéncias
gastronémicas seguras, nutritivas e, acima de tudo, saborosas. E aqui que a
sinergia entre profissionais se torna indispensavel. Enquanto o nutricionista
traz o rigor cientifico — garantindo equilibrio nutricional e substituigbes
seguras —, o gastrbnomo empresta sua criatividade para transformar

limitagbes em oportunidades culinarias. Juntos, eles quebram paradigmas,
provando que restricdo nao € sinénimo de privagao.

A exclusdo alimentar pode ser vista como uma forma de negagdo de
cidadania, quando restringe o direito a alimentagcdo segura e adequada em espacgos
publicos e privados, ressalta a invisibilidade desses cidaddos. A negligéncia
vivenciada nos estabelecimentos quanto as normas legais e as necessidades
especificas de uma parcela crescente da populagdo, contribui para aprofundar
desigualdades sociais e compromete a vivéncia plena de direitos fundamentais.
Ledo (2013) fala de outra realidade nas décadas de 1970 e 1980, apesar de nesse
ano de 2025 o Brasil ter saido do mapa da fome da ONU (Gov.br, 2025), essas duas
realidades convivem em paralelo.

[...]a agenda governamental para as politicas de alimentagdo e nutricao
privilegiava programas de carater assistencialista e compensatorio,
direcionados as agdes contra a fome e a pobreza das populagbes que
viviam em total exclusdo social. As principais politicas dessa fase visavam a
compra de alimentos basicos, industrializados ou “formulados” para

distribuicdo as populagbes “biologicamente e socialmente” vulneraveis
(Leao; Castro, 2007).

A fome era uma necessidade imediata, que precisava ser atendida, mas
agora vé-se que nao é so6 fornecer o alimento, € também respeitar as necessidades
individuais. E nesse contexto, promover a inclusdo alimentar exige mais do que
ajustes pontuais nos cardapios: requer uma mudanga de mentalidade no setor de

servigos, voltada a hospitalidade, a equidade e ao respeito a diversidade alimentar.
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6. CONCLUSOES

Na pesquisa de campo foi constatado que cardapios de confeitarias e pontos
de venda de sobremesas dos Shoppings da zona sul do Recife apresentam baixa
frequéncia de opgbes de sobremesas inclusivas frente as sobremesas com

ingredientes tradicionais.

As informacbes sobre a auséncia de agucar, lactose/leite, gluten e a oferta de

produtos veganos, ainda que presente, ocorre em percentuais baixos.

A maioria dos cardapios dos estabelecimentos visitados nao fornece
informagdes transparentes sobre a presenga de alergénicos nas sobremesas, ou
quando o faz, quase sempre é de forma inadequada, sinalizadas por simbolos
pequenos e pouco compreensiveis, o que acentua a excluséo social de individuos
com restrigdes alimentares e contradizendo as exigéncias legais importantes como a
Lei N° 18.737/2024 de Pernambuco.

Dentre os estabelecimentos visitados nesta pesquisa, especificamente no
segmento de confeitarias e venda de sobremesas, estes ainda nao estdo
plenamente preparados para atender as crescentes demandas por alimentagao

inclusiva.
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7. CONSIDERAGOES FINAIS

A pesquisa realizada durante este TCC mostra que existe um muro entre os
servicos de alimentacdo fora do lar dos shoppings visitados e a autonomia do

consumidor com uma vida social plena.

Enfatiza-se que a alimentagéo inclusiva fora do lar ndo é algo absurdo de se
alcancar. Pois, entre os estabelecimentos pesquisados, um que n&o entrava no
critério de confeitaria, sorveteria e cafeteria, foi incluido por fornecer em seu
cardapio todas as sobremesas inclusivas. Um exemplo de “tirar o chapéu”, de tao
notavel. Este estabelecimento se destacou por oferecer uma ampla gama de
sobremesas verdadeiramente inclusivas, atendendo a diversas restricdes
alimentares e servindo como um modelo de como a diversidade de op¢des pode ser

palpavel e real.

E importante ressaltar que a pesquisa de campo gerou um volume
significativo de informagdes que ndo se esgotaram nesta analise inicial, oferecendo
um fértil campo para aprofundamento. Ha informag¢des ainda inexploradas que
podem gerar novas perspectivas, como a criagdo de graficos focados na
"Identificagdo de Intolerancia nos Preparos", que, por meio do cruzamento de
informagdes, poderiam trazer revelagdes importantes. O campo de "Informagdes
Adicionais" no formulario do Google, embora ndo se encaixem em formatos de
graficos ou tabelas, representam um repositério riquissimo para investigacdes
futuras e para o desenvolvimento de um projeto pratico que vise a plena implantagao

da lei pernambucana nos estabelecimentos.

E por fim, pode-se afirmar que este pode se tornar uma oportunidade
estratégica de mercado. A adaptacdo e a inovacdo para incluir opgdes seguras,
nutritivas e claramente identificadas nos cardapios ndo s6 cumprirdo um papel social
fundamental, garantindo o direito a alimentacdo adequada para todos, como também

promoverao a diferenciacdo competitiva e a fidelizacdo de um publico em expansao.
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APENDICE A

Figura 7 - Formulario Google Forms Criado por Autora e Orientadora

DBNAIIS, 1554 PESOUNSA AL ERGENDS - SOBREMESAS

PESQUISA ALERGENOS -
SOBREMESAS

1. NOME DO ESTABELECIMENTO *

2. SHOPPING *
Marcar apenas uma oval

() RioMar
() Recife

3. TIPOS DE COMERCIO *
Marcar apenas uma oval
() Cafeteria

ConfeRaria

() sorvetena

) Outros

emBmS, 1854

5.

FEBDUSA AL ERGENOS - SOBREMESAS.

OCORRENCIA NO CARDAPIO

Marque todss que s splicam.
[Joote

[] ToRTA

[[] SDBREMESA COMPOSTA
[] bocinkg

[ sorveTe

[] sorset

[] cerarTa

[] BROWNIE

[ ] cookies

[ oo

] MILKsHAKE

[] warrLe

[] miscomo

[] mousse

[] outee:

0 CARDAPIO IDENTIFICA PRESENGA DE ALERGENICOS
Marque todes que se aplicam

[ Lefte

[Jowe

[] Farinha de trige

[ ] oleaginosas

[] Amendoim

[] Menhum ingrediente foi relatade
[] cHOcoLATE

[[] FRuTAs

[] outre:
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DORS, 154 PESOLIEA ALERDENDS - BOBREMESAS.

& O CARDAPIO IDENTIFICA PREPARDS PARA INTOLERANCIAS

Marque todas que 52 ap

[] Auséneia de Lactose/Leite

[ ] Muséncia de Aglicar

[ Auséneia de Glinen/Farinha de Trige
[7] Musencia de Ove

[] Menhuma restrigso foi relstada

7] utra:

7. O CARDAPIO INFORMA SOBRE
Marque todas que s splicam.

[] Alta concentragso de Agicar
[ e concentragse de Ségie

(] Alta concentragio de Gordura
[] Menhuma restrigso foi relatada

7] Outra:

8 O CARDAPIO INFORMA SE "PODE CONTER ALERGENICOS"
Marque todas que s splicam.

[]sm
[[Inao

9. ASPREPARAGOES SAD APRESENTADAS NO CARDAPIO?
Marcar apenas uma oval.

() DENTRO DAS CATEGORIAS DE SOBREMESAS
() EM UMA CATEGORIA DISTINTA
(7 NAO SEAPLICA

DRGNS, 1364

10

PESOLIEA ALEROENDS - SOBRENESAS

INFORMACOES ADICIONAIS

Google Formularios

Disponivel em: https://forms.gle/8nRYZvApHRuUNXzFy9.



