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INTRODUCAO

A doenca celiaca é uma doenc¢a autoimune desencadeada
pela ingestdo de gliten, sendo o inico tratamento eficaz
uma dieta rigorosa sem esta proteina.

Em contextos de restauracdo coletiva, existe um elevado
risco de contaminacdo cruzada, 0 que torna necessario o uso
de espacos e procedimentos alimentares especializados para
garantir refeicoes seguras para pessoas com esta condicdo.

)
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Desenvolver o modelo Celicantina, uma cantina 100%
isenta de gltiten para individuos celiacos, garantindo
seguranca alimentar, equilibrio nutricional e inclusdo
social, certificada pela Associa¢do Portuguesa de
Celiacos.

- METODOLOGIA

Apllcou—se um abordagem técnica-descritiva em trés etapas:

0®0
C.’_] Dmgnostlco das necessndndes da populacdo-alvo.

doaA of Coeliac

Definicao de requisitos nutricionais, operacionais e
de seguranca de forma a ostentar o selo APC/Biotrab
referente a certificagao Sem Gluten/Gluten Free.

S'aDesenvolvxmento do modelo técnico.

0 processo seguiu as normas NP EN I1SO 22000, Portaria n.°
987/93, referenciais da DGS e principios da NP EN ISO 9001.
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RESULTADOS

A proposta contempla 5 secgoes e zonas funcionais com circuito unidirecional, eliminando
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0 cruzamento entre dreas limpas e sujas.
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C.'D (4 afetos a drea de confecdo)

Critérios de Avaliacdo de Fornecedores:

Margem de Lucro

/6 8,

Parte do lucro é revertida para a
Associagao Portuguesa de
Celiacos

Preco por Refeicao

marcada antecipadamente
S

Preco por Refeicdo
marcada no préprio dia

X, @z

CONCLUSAO

A Celicantina demonstra a viabilidade de uma cantina 100%
sem gluten, garantindo seguranca alimentar, prevencao da
contaminacdo cruzada e inclusdo de pessoas celiacas. O
modelo evidencia organizacao funcional, qualidade no
servico e capacidade operacional, apresentando-se como
uma referéncia inovadora para a restauracao coletiva em

Portugal.

¢ Qualidade e seguranca alimentar;

* Rastreabilidade;

¢ Transporte e armazenamento;

» Certifica¢do sem gliten;

¢ Cumprimento de prazos.

# Questiondrio de Satisfagdo
clientes
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