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Resumo 

 

 

A doença celíaca (DC) é uma doença autoimune, desenvolvida em indivíduos 
geneticamente predispostos, sendo desencadeada pela ingestão de cereais que 
contêm glúten. Garantir a segurança de alimentos isentos de glúten é de suma 
importância para estes indivíduos, uma vez que a contaminação por este nutriente 
pode acarretar sérias consequências à sua saúde. A implantação das Boas Práticas, 
procedimentos padronizados e inspeção das etapas de produção destes alimentos, 
constitui instrumento essencial para garantia da qualidade e idoneidade, 
principalmente para aqueles produzidos na mesma instalação/linha de produção de 
produtos com glúten. Com base nestas premissas, este estudo objetivou elaborar 
um protocolo de inspeção da execução e acompanhamento das etapas de 
elaboração de produtos isentos de glúten para as indústrias brasileiras. Tratou-se de 
um estudo metodológico, aonde desenvolveu-se um quadro com itens de Não-
conformidades apontados em levantamento bibliográfico, bem como nos critérios 
propostos pela legislação brasileira (RDC 275, 2002). Confeccionou-se um Check list 
para verificação dos aspectos da produção, destacando as ações prioritárias para 
evitar a contaminação do alimento e o mesmo norteou à elaboração final do 
protocolo de inspeção. Por meio de revisão da literatura, concluiu-se que há uma 
incidência significativa de indústrias brasileiras fabricantes de produtos sem glúten 
com condições insatisfatórias e que não atendem a legislação vigente no país, 
tornando-se um grande risco para o portador da DC, com destaque as 
consequências deletérias para saúde do público infanto-juvenil. Sendo assim, a 
elaboração de um protocolo de inspeção das etapas de produção de alimentos 
portadores da DC pode ser considerada uma ferramenta de grande relevância para 
garantir a segurança alimentar destes indivíduos, almejando a futura certificação 
destes produtos por órgãos competentes, como a Associação de portadores da DC 
no Brasil.  
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Abstract 

 

 Celiac disease (CD) is an autoimmune disease, developed in genetically 
predisposed individuals, being triggered by the ingestion of gluten-containing cereals. 
Ensuring the safety of food gluten-free is very important for these individuals, since 
contamination by this nutrient can have serious consequences to your health. The 
implementation of Good Practice, standardized procedures and inspection of the 
stages of production of these foods is an essential tool for ensuring the quality and 
reliability, especially for those produced in the same facility / product production line 
with gluten. Based on these assumptions, this study aimed to draw up an inspection 
protocol implementation and monitoring of development stages of gluten-free 
products for Brazilian industries. This was a methodological study, where we 
developed a framework with non-conformities of items listed in literature, as well as 
the criteria proposed by the Brazilian legislation (RDC 275, 2002). Concocted up a 
Check list for verification of aspects of production, highlighting the priority actions to 
prevent food contamination and even guided the final drafting of the inspection 
protocol. Through literature review, it was concluded that there is a significant 
incidence of Brazilian gluten-free products manufacturing industries with poor 
condition and do not meet current legislation in the country, making it a major risk to 
the bearer of DC, especially the harmful consequences for the health of children and 
youth. Thus, the development of an inspection protocol of food production stages 
carry the DC can be considered a very important tool to ensure food security of these 
individuals, targeting the future certification of these products by competent bodies 
such as the Association of carriers DC in Brazil. 
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