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RESUMEN

El objetivo de esta tesina fue evaluar el nivel de conocimiento sobre enfermedad celiaca y
el nivel de manipulacion de alimentos aptos para celiacos que posee el personal de la “Franco

Colella”, en donde tercerizan preparaciones sin gluten.

Este trabajo involucré un estudio descriptivo y de indole cuali-cuantitativo. En términos
temporales, el estudio fue transversal, se realiz6 en dos sucursales (Bv. Géalvez 1829 y
Suipacha 2427) de “Franco Colella” en la ciudad de Santa Fe en el afio 2022. La muestra

estuvo conformada por 60 trabajadores de dichos establecimientos.

Se realiz6 una encuesta adaptada, la cual fue realizada de manera presencial y anénima.
Posteriormente, la informacion fue analizada estadisticamente mediante graficos ofrecidos

por el software Microsoft Excel 2016.

Los hallazgos aqui obtenidos han permitido concluir que ambos niveles, tanto de
conocimiento como de manipulacion son correctos en dichos establecimientos. Estos ofrecen
productos seguros Yy libres de contaminantes para la poblacion celiaca. No obstante, se

sugiere reforzar las capacitaciones del personal.
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INTRODUCCION Y JUSTIFICACION

La enfermedad celiaca (EC) es una condicidn crénica y autoinmune causada por la ingesta
de gluten. Esta ultima es una glucoproteina que se encuentra en el trigo, la cebada y el
centeno®. En nuestro pais, la avena, por mas de que constituya un cereal libre de gluten, se
encuentra contaminada. Esta contaminacién puede suceder en alguna etapa del
procesamiento, almacenamiento, transporte, etc. En otros casos, puede compartir espacio
con otros cereales con gluten y asi contaminarse. Es por esto que, este alimento, también
debe evitarse en personas con EC. Al consumir cualquiera de los cuatro alimentos
mencionados con anterioridad, el sistema inmune reacciona de forma exagerada, dafiando

las microvellosidades del intestino delgado.

Los sintomas pueden ser muy diversos, entre los mas comunes se encuentran la pérdida
de peso o apetito, distension abdominal, diarrea, fatiga, nauseas, disminucion de masa
muscular, retraso en el crecimiento, malabsorciéon de nutrientes, meteorismo, anemia

ferropénica, infertilidad, osteoporosis/osteopenia, y varios mas (Raele, 2017).

En cuanto a las causas de la enfermedad, los expertos sostienen gue existe una
predisposicion hereditaria. En este sentido, los familiares de primer grado poseen 20 veces
mas riesgo de desarrollar la enfermedad que la poblacion en general (Coronel Rodriguez, et
al., 2015).

Por su parte, el diagndstico se basa en la historia clinica, serologia, endoscopia e
histologia. Los anticuerpos anti-endomisio (EMA) y anti-transglutaminasa tisular (tTGA) son
las pruebas mas utilizadas para investigar si un paciente tiene EC. Sin embargo, el diagnéstico

siempre debe ser confirmado mediante la realizacion de una biopsia (Real Delor, 2016).

En la actualidad existe un tnico modo de tratar la EC y es excluyendo el gluten de la dieta
de manera permanente (Coronel Rodriguez et al., 2015). Al respecto, Antun et al. (2017)
explican que adherirse a este régimen puede resultar un desafio debido a que se modifican

rutinas, habitos alimentarios y se condicionan diversos aspectos de la vida social.

Puesto que se requiere llevar a cabo una dieta estricta, resulta crucial que las personas
que producen y manipulan alimentos libres de gluten (ALG) estén al tanto de las medidas de
prevencion de contaminacion cruzada. Esta es entendida como la adhesion involuntaria de
gluten en un alimento naturalmente carente de él o procesado como “libre de gluten” (Estévez
y Araya, 2016).

1 De alli proviene la leyenda “sin T.A.C.C”, inscripta en las etiquetas de los productos aptos para
quienes padecen la EC.
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El desconocimiento en la materia puede generar errores en la manipulacion o practicas
inadecuadas en cualquier eslabdn del proceso de produccion (ANMAT/INAL, 2013). Por tal
motivo, es pertinente que se ofrezca capacitacion al personal de un establecimiento que
elabora ALG (Laporte, 2008). De este modo, se intenta concientizar para construir un camino
que permita la accesibilidad a bares, parrillas, restaurantes y demas servicios gastronémicos.
A su vez, se pretende lograr una mayor inclusién de las personas con celiaquia tanto en la
vida cotidiana como en las actividades turisticas (Ministerio de Turismo de la Nacion y
Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios, 2011).

Hoy en dia, es habitual que las personas desayunen, almuercen, merienden o cenen fuera
del hogar. Sin embargo, esto representa una probleméatica en la vida diaria de las personas
celiacas, puesto que muchas veces los locales no poseen menus aptos para ellas y, por otra
parte, se exponen a la probabilidad de consumir alimentos que activen algunos de los

sintomas ya mencionados (Ferré Rovira y Latorre, 2010).

Tal como demuestran algunas investigaciones referidas a la problematica que aqui nos
ocupa, los productos de panaderia son los mas deseados por los consumidores celiacos
(Brkic, s.f). No obstante, desde el Ministerio de Salud de la Nacién (2017) explican que se

trata de industrias muy susceptibles de contaminacién cruzada.

En la ciudad de Santa Fe, se dispone de una amplia variedad de panaderias que ofrecen
productos sin gluten, sin embargo, en esta ocasion es de interés puntualizar en una
reconocida cadena de panaderia-cafeteria: Franco Colella, la cual incluye productos sin gluten
tercerizados. Ademas, cuenta con un gran nimero de empleados que estan en constante

contacto con los alimentos.

Partiendo de estas consideraciones, mediante el presente trabajo investigativo se intentd
esclarecer los siguientes interrogantes: ¢ Cudl es el nivel de conocimiento sobre la enfermedad
celiaca y la manipulacién de ALG en el personal de Franco Colella? ¢Es correcta la

manipulacion de ALG que tiene el personal de dicho establecimiento?
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ANTECEDENTES

En un estudio realizado por Ribeiro (2018) se investigd sobre el conocimiento que poseen
los manipuladores de alimentos sobre la enfermedad celiaca en diecisiete restaurantes de la
ciudad brasilefia Varginha. La muestra estuvo integrada por 36 manipuladores de alimentos.
Los resultados dejaron en evidencia que un 33,33% de los entrevistados manifesté tener
conocimiento sobre la enfermedad celiaca, mientras que un 66,66% desconocia dicha
patologia. No obstante, se observé que el 69,44% confundia la enfermedad celiaca con la
intolerancia al gluten. De este modo se confirma que la mayoria no tiene informacién certera
sobre la enfermedad ni como se la trata. Segun la autora, sigue vigente la necesidad de
educar a los manipuladores de alimentos, para que desarrollen un completo conocimiento
sobre la patologia y puedan tomar medidas que eviten la exclusién social caracteristica de

este grupo de personas.

Pessoa Magalhdes et al. (2017) evaluaron los riesgos de contaminacién cruzada en un
restaurante universitario de la ciudad de Belo Horizonte, Brasil. Se trat6 de un estudio
observacional descriptivo. Para dar desarrollo a la investigacion se elaboré una lista de
verificacién en base a la literatura sobre la enfermedad celiaca, para identificar los riesgos de
contaminacién cruzada por gluten segun el flujo de produccion adoptado por el restaurante en
cuestion. Se observé que existen riesgos potenciales, ya que siete de las ocho etapas criticas
de control identificadas no estan sujetas a modificacion en el corto plazo. Ademas, otros
elementos de la lista de verificacibn no se cumplen correctamente, o directamente, no se
realizan. Las acciones correctivas deben estar preferentemente en el almacén. Asimismo, el
restaurante no brinda una linea de produccién exclusiva para preparados sin gluten, tampoco
cuenta con equipos y utensilios destinados Unicamente a la preparacion de productos sin

gluten.

En sintesis, aunque los manipuladores hayan tenido un entrenamiento previo para la
realizacion de preparaciones sin gluten, el riesgo de contaminacion es elevado, por lo que es
necesario un estricto control en la zona de produccién. Por tal motivo, los autores concluyen
que resulta fundamental mejorar los conocimientos y técnicas de las personas encargadas de

la manipulacién de comida en dicho sitio.

Por otra parte, Garipe et al. (2015), en un estudio de corte transversal, describieron la oferta
segura de alimentos elaborados libres de gluten. La investigacion se llevé a cabo en tres
barrios representativos de los niveles econémicos alto, medio y bajo de la ciudad de Buenos
Aires. Para tal fin, monitores especialmente entrenados evaluaron la oferta de ALG en 112
locales de comida elaborada, mediante la observacion directa estandarizada. Se realizo una

entrevista estructurada al personal de cada establecimiento.
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Se clasifico la oferta de platos por categorias y se evaluaron especialmente las etapas de
almacenamiento, elaboracién y distribucién de los alimentos. Los resultados obtenidos

arrojaron la siguiente evidencia:

- No ofrece platos libres de gluten un 27,5% de los restaurantes en los barrios
representativos del nivel econémico alto, un 27,0% en el nivel medio y un 30,8% en el
nivel mas bajo.

- Ejecuta un almacenamiento adecuado un 12,9% en el nivel alto, un 13,5% en el nivel
medio y un 7,7% en el nivel bajo.

- Lleva a cabo una elaboracion apropiada de los alimentos un 17,7% en el nivel alto, un
13,5% en el nivel medio y un 7,7% en el nivel bajo.

- Desempefia una distribucién adecuada un 8,1% en el nivel alto, un 8,1% en el nivel

medio y 0% en el nivel bajo.

Se pudo concluir entonces que, en los barrios evaluados de la ciudad de Buenos Aires,
uno de cada cuatro locales de comida elaborada no tenia disponibilidad de al menos un plato
libre de gluten. Asimismo, se detectd una importante falta de cumplimiento de las medidas de

seguridad para evitar la contaminacién cruzada.

En un estudio realizado por Paz (2015) se describio el nivel de conocimiento y los cuidados
en el manipuleo de alimentos respecto a la enfermedad celiaca que poseian los empleados
de restaurantes que brindaban menus sin TACC en la Ciudad de Buenos Aires. Se traté de
un estudio cuantitativo, observacional y descriptivo de disefio transversal con un total de 35
entrevistas empleados pertenecientes a restaurantes que declararon brindar dentro de sus

menus comidas aptas para celiacos.

En cuanto a los resultados, la totalidad de los empleados (100%) manifesté haber
escuchado hablar sobre la enfermedad, sin embargo, solo el 88% identificé el simbolo que
caracteriza a los alimentos que no poseen gluten. Se hicieron dos preguntas relacionadas con
alimentos que podrian contener gluten y el 86% las respondié correctamente. También se
preguntd sobre el almacenamiento de las materias primas libres de gluten y los resultados
fueron los siguientes: el 48,57% respondié que tienen un estante exclusivo para dichos
alimentos, el 48.57% que guardan las materias primas sin gluten junto a los productos que si
lo contienen, pero en recipientes bien cerrados y el 2.86% respondié que no sabe o
directamente se neg6 a contestar (no sabe/no contesta). También se indag6 sobre el
manipuleo de los utensilios, los equipos para la elaboracién y sobre la preparacion de los
alimentos sin gluten. El 80% (n=28) respondié que los mismos se separan de los que se
utilizan para manipular alimentos con gluten. Solo el 74% (n=26) respondi6 que tuvo

capacitacion sobre la enfermedad. Para concluir, es preocupante el hecho de que gran parte
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de los empleados desconoce la enfermedad, y carece de informacion sobre la correcta

manipulacién de los alimentos.

Jacobi et al. (2017) realizaron un estudio descriptivo, observacional y transversal, mediante
el cual se propusieron conocer los servicios gastronémicos comerciales del distrito centro de
la ciudad de Santa Fe, que brindaban ALG. Ademas, indagaron sobre la variedad de
preparaciones aptas, la manipulacion segura de estos alimentos y el conocimiento de los
manipuladores sobre la enfermedad celiaca.

Fue aplicado a una muestra de 80 servicios gastronomicos. Alli se realizaron dos encuestas
(una al manipulador de alimentos y otra al encargado del establecimiento) y una observacion
directa de la lista de menus. Los resultados expusieron que el 90% de los manipuladores
reconoce la enfermedad celiaca. Con respecto a los establecimientos, se advirtié que un 10%
contaba con al menos un menu libre de gluten, y de estos, solo el 12,5% cumplia con todas
las pautas para la elaboracién de ALG. El 50% contaba con cinco o mas platos sin gluten,

limitAndose la variedad a farinaceos, carnes con guarnicion y ensaladas.

10
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OBJETIVOS

Objetivo general

Evaluar el conocimiento sobre enfermedad celiaca y la manipulacién de alimentos aptos
para celiacos del personal de la Franco Colella de la ciudad de Santa Fe en donde tercerizan

preparaciones sin gluten.

Objetivos especificos

1) Reconocer los conocimientos sobre la enfermedad celiaca que posee el personal.

2) Determinar los conocimientos sobre manipulacion de alimentos libres de gluten que
posee el personal.

3) Establecer si el nivel de conocimiento sobre enfermedad celiaca y manipulaciéon de

alimentos libres de gluten que posee el personal es adecuado.

11
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MARCO TEORICO

Mediante el marco tedrico desarrollado a continuacién se pretende brindar informacion
sobre la incidencia de la EC, su definicion, formas clinicas, diagnostico y tratamiento. Ademas,
se explicara qué es un alimento libre de gluten, como asi también, en qué consiste la
contaminacioén cruzada. En adicion, se mencionan las leyes y ordenanzas vigentes y correctas

practicas de manipulacion de alimentos.

Se estima que en Argentina 1 de cada 167 personas adultas son celiacas, mientras que en
la nifiez la prevalencia es aun mayor (1 de cada 79) (Anmat, 2020). Por su parte, el Consenso
de Enfermedad Celiaca (2017) aporta dos datos relevantes sobre esta patologia: que afecta
en mayor medida a las mujeres y podria presentarse a cualquier edad.

En los Ultimos afios, la incidencia de la EC ha aumentado exponencialmente, esto podria
explicarse por el uso de métodos mas sensibles que la detectan en etapas tempranas de la
vida y/o en fases asintomaticas. En este punto resulta necesario aclarar que cuando no es
tratada adecuadamente puede derivar en complicaciones graves como cancer, trastornos
neuroldégicos y psiquiatricos (denominados neurogluten), enfermedades cardiovasculares y

osteoporosis (Montealegre et al.,2018).

Tal como informan los expertos, es una enfermedad crénica y autoinmune (Montealegre et
al., 2018), inducida por la ingestion de las proteinas (prolaminas) téxicas del trigo, la avena,
la cebada y el centeno, cominmente llamadas gluten. Al consumirlas, se podria afectar al

intestino delgado de las personas genéticamente predispuestas (Ministerio de Salud, 2017).

Segun el documento de Consenso de la Enfermedad Celiaca (2017), las formas clinicas

de presentacion de la EC se clasifican en:

- Sintomatica clasica: es mas frecuente en nifios menores de 2 afios que en adultos.

Presenta sintomas como la diarrea crénica y/o malabsortiva, pérdida de peso,
distension abdominal y/o desnutricion. Dentro de esta existe la denominada “crisis
celiaca”, la cual se caracteriza por una diarrea muy severa, hipoalbuminemia, hiporexia,
hipoproteinemia, edemas de miembros inferiores, hipocalcemia y/o tetania e
hipokalemia con repercusion electrocardiografica. Requiere internacion con correccion
hidroelectrolitica, aporte de minerales y micronutrientes (Ministerio de Salud, 2017).

- Forma clinica no clasica: su inicio suele ser tardio (adultez) y es acompafiado de

sintomas leves e intermitentes y diarrea menos frecuente. El diagnostico se hace a una
edad avanzada y existe un menor compromiso a nivel nutricional. Puede ocasionar
anemia ferropénica inexplicable y que en ciertos casos no se resuelve con el

tratamiento con hierro. También, puede manifestarse con baja talla, defectos en el

12
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esmalte dentario y aftas recurrentes. En algunos casos, suele causar anorexia,
epilepsia con calcificaciones cerebrales, retardo en la pubertad, trastornos
ginecolégicos, infertilidad, recién nacidos con bajo peso, entre otros problemas
(Ministerio de Salud, 2017).

- Forma asintomética: esta forma es méas usual que la sintomética y suele afectar a

familiares de celiacos de primera orden. Estos ultimos pueden cursar la enfermedad
durante afios sin presentar signos o sintomas (Ministerio de Salud, 2017).

- Potencial: los afectados pueden ser asintométicos o presentar sintomatologia
inespecifica, presentan anticuerpos positivos, genética compatible y biopsia normal.

- Refractaria: su diagnéstico se realiza cuando los sintomas persisten o recurren a pesar
de realizar una Dieta Libre de Gluten (DLG) estricta por al menos 12 meses, con
persistencia de atrofia de las vellosidades (Ministerio de Salud, 2017).

En lo que respecta al diagnéstico de la EC, existen cuatro pilares fundamentales en los
cuales se basa: las manifestaciones clinicas, el estudio genético, las pruebas serolégicas y

los hallazgos histolégicos (Araya y Bascunan, 2014).

Por su parte, el tratamiento consiste en realizar una dieta de exclusion permanente de
todos los alimentos que contengan gluten o prolaminas relacionadas (Salazar Quero et al.,
2015). Este régimen es complejo por su caracter sumamente estricto, y ademas requiere de
un entrenamiento especifico para quienes elaboran los ALG. Esto involucra aspectos tales
como seleccion de alimentos, correcta manipulacién de los mismos, para asi poder evitar la

contaminacién cruzada (Rubio-Tapia et al., 2016).

La deteccion temprana y el tratamiento oportuno de esta enfermedad, cobran fundamental
importancia para evitar complicaciones secundarias (Consenso de enfermedad celiaca,
2017). Asimismo, es sustancial valorar la situacion nutricional de la persona para poder
detectar posibles deficiencias vitaminicas y/o enfermedades asociadas para tratarlas y llevar

un seguimiento adecuado (Izaskun et al., 2021).

Es importante mencionar que existen otras patologias que frecuentemente se confunden
con la EC, tal es el caso de la Sensibilidad al Gluten no Celiaca (SGNC) y la Alergia al trigo.
La primera incluye a los individuos que tienen signos o sintomas intestinales o
extraintestinales, o ambos, relacionados con la ingestién de granos que contienen gluten, y
gue mejoran cuando estos se eliminan de su dieta. La segunda, puede definirse como una

reaccion inmunoldgica adversa a las proteinas del trigo (Leonard et al, 2017).

El gluten es una proteina amorfa que se encuentra en la semilla de muchos cereales como,

por ejemplo: el trigo, la cebada, algunas variedades de avena, centeno, triticale y/o trigo

13
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espelta, asi como sus hibridos y derivados. Carece de valor nutricional, sin embargo, tiene un

alto valor tecnolégico y es muy utilizada en la industria alimentaria (Izaskun et al, 2021).

A lo expuesto previamente, (Raele, 2017) agrega que podemos encontrarlo en alimentos
como harina, germen, salvado de trigo y todos sus derivados (panificados, pastas, pan rallado,
entre otros). También conforma la harina de centeno y cebada y aquellas producciones que
derivan de estos cereales (espelta, cerveza, cuscus, salsa de soja, seitan, salsas
industrializadas, avena y salvado de avena). Todo esto se puede reemplazar por harinas sin
gluten, provenientes de: arroz blanco/integral, trigo sarraceno, quinoa, soja, garbanzos y
algarroba, etc. No obstante, se debe tener en cuenta que al no contener gluten no se logra la
misma consistencia elastica que se logra con las harinas que si poseen esta proteina, en

consecuencia, se podria decir que “no aglutina”.

Por su parte, el alimento libre de gluten (ALG) es definido por el Cédigo Alimentario
Argentino (CAA) (2013) como aquel que estd preparado Unicamente con ingredientes de
origen natural y que por la aplicacién de buenas practicas de elaboracion -las cuales impiden
la contaminacién cruzada (CC)- no contiene prolaminas procedentes del trigo, centeno,
cebada, avena ni de sus variedades cruzadas. En adicién, el contenido de gluten no podra

superar el maximo de 10 mg/kg.

Tal como se ha intentado poner de relieve, el mayor desafio para los celiacos es el
consumo de ALG industrializados y elaborados fuera del hogar. En el caso de que un alimento
con estas caracteristicas cumpla con las exigencias establecidas por el CAA se debera rotular
su envase con la denominacién del producto que contiene, seguido de la indicacion “Libre de
Gluten” y la leyenda “SIN TACC” de buen tamafio y visibilidad. Asimismo, es obligatorio que

estos productos exhiban el simbolo presentado a continuacién en la “Figura 1”.

® ()

Figura 1: Logo obligatorio oficial para alimentos libres de gluten (ANMAT, 2011).
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En concordancia con esto, en el capitulo XVII del articulo 1383 del CAA, se explica que
quienes comercializan productos libres de gluten deben desempefiar buenas practicas de
elaboracion de alimentos, para asi impedir la CC. Por su parte, quienes adquieren esta comida
deben contemplar algunas precauciones al momento de la compra, almacenamiento, coccién

y/o servido (Ministerio de Salud de la Nacion, 2013).

En este punto es necesario explicar que la CC surge cuando un producto sin gluten pierde
su estado, porque entra en contacto con dicha proteina. Puede ocurrir en cualquier etapa de
la fabricacibon de un ALG como consecuencia de varios inconvenientes: formulacion
incorrecta, secuencia de produccion inadecuada, procesos de limpieza y saneamiento
deficientes, error humano, entre otros (Anmat/INAL, 2013). Ademas, podria darse tanto en la
cocina de una casa como en la de un establecimiento gastronémico (Ministerio de Turismo de

la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios, 2011).

Considerando lo antes expuesto, es fundamental tener presente las formas de prevencion
de CC en todo momento, ya que las preparaciones pueden contaminarse si se realizan en el
mismo lugar que las aquellas que poseen gluten. Consecuentemente, los restaurantes y
servicios de catering deben estar en alerta sobre el riesgo de alérgenos alimentarios en los

productos que ofrecen (Ortiz et al, 2018).

El Ministerio de Salud (2017) hizo mencién de tres circunstancias en las que puede ocurrir
CC:

1. En cualquier etapa de la fabricacién de un ALG al compartir lineas de produccion,
eguipos o espacios en los que se procesan alimentos con gluten, como consecuencia
de formulacion incorrecta, procesos de limpieza y saneamiento deficientes, error
humano, entre otros.

2. En la cocina diaria la contaminacion puede producirse de manera muy corriente y sin
advertirlo por contacto entre un alimento sin gluten con otro que si lo contiene o si el
ALG entra en contacto con algun utensilio o superficie contaminada con gluten.

3. Enla casa o servicio de alimentacion al exponer el alimento o preparaciéon a utensilios

0 espacios contaminados.

Puntualizando en la industria de la panaderia, es necesario resaltar que los productos libres
de gluten son muy susceptibles de CC en estos establecimientos. La contaminacion podria
surgir en caso de que en el mismo lugar se produzcan, procesen y/o se fraccionen alimentos
con gluten, especificamente por el polvo de harina en suspension (Ministerio de Turismo de

la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios, 2011).
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En el mercado argentino contemporaneo existen numerosos productos libres de gluten
industrializados. Es por ello que la ANMAT posee un listado de todos los alimentos (nacionales
e importados) registrados en el pais (Lopez, 2019). Asimismo, la ley 26.588 garantiza el
acceso a alimentos seguros, fija estandares de calidad alimentaria y promueve el diagnéstico
precoz para evitar complicaciones secundarias a quienes padecen la enfermedad. Argentina
esta entre los paises con el limite de gluten mas exigente en alimentos para celiacos, lo que

otorga ventajas sanitarias y comerciales (Pellicer et al, 2014).

Tradicionalmente, la industria alimenticia se ha centrado en lograr que los productos
panificados libres de gluten se parezcan fisica y sensorialmente a aquellos que si contienen
esta proteina. Sin embargo, al buscar mejorar la calidad sensorial se descuidaron algunos
aspectos, entre ellos, su calidad nutricional (Ballesteros et al, 2018).

Entonces, para lograr caracteristicas similares al gluten, a los productos de panaderia y
reposteria se les adiciona mas grasas saturadas para aportar estabilidad, y mas azUcar para
mejorar el sabor, por lo tanto, muchos son de alta densidad energética. Esto est4 asociado
con excesos caléricos que conducen al sobrepeso y a la obesidad relacionados con
problemas metabdlicos (Fry et al, 2018). Al adicionar cantidades elevadas de grasas y
azucares lo que se busca es enmascarar sabores no agradables de los productos libres de
gluten (Flores, 2017).

Ahora bien, para el consumidor celiaco, los productos mas deseados son los que poseen
en su composicién original cereales con gluten. Como, por ejemplo: trigo, avena, cebada y
centeno. Dentro de estos comestibles encontramos a los panes, productos de reposteria,
pastas, pizzas, barritas de cereal, entre otros. Actualmente, las cifras de ANMAT muestran un
crecimiento significativo de la oferta de estos productos desde el afio 2009 hasta la fecha
(Brkic, s.f).

Los expertos sostienen que el gluten juega un papel fundamental en la elaboracién de
productos de panificaciobn ya que tiene las propiedades de extensibilidad, elasticidad,
retenciéon de agua e impermeabilidad que brindan caracteristicas organolépticas Unicas,
facilitando el trabajo y manejo de las masas y, permitiendo asi, formar mejores productos
finales. Por este motivo es apreciado en la alimentacion, especialmente en los productos

sometidos a un proceso de leudado (Izaskun et al., 2018).

La eliminacién del gluten de las preparaciones origina masas liquidas que generan
productos con textura disgregable y defectos de calidad en cuanto a color y sabor. Esto se
debe a que el mismo, representa casi un 80% de las proteinas del trigo otorgdndole a la harina

consistencia y elasticidad para generar platos apetecibles. En consecuencia, la fabricacion de
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panificados libres de gluten requieren el uso de ingredientes que imitan su funcionalidad

durante este proceso (Pefia y Rodrigo, 2013).

En los establecimientos elaboradores de alimentos sin gluten debera emplearse la
capacitacion al personal sobre la celiaquia. Para brindarles herramientas e informacioén la
Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica elabor6 una guia
de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en Establecimientos elaboradores de alimentos
libre de gluten. Tal como se establece en la misma, es importante realizar talleres anuales

para reforzar conceptos y revisar practicas erréneas.

Particularmente, se debe asesorar al personal sobre la naturaleza de los productos y los
riesgos de contaminacion, las operaciones del proceso (teniendo en cuenta la recepcion de la
materia prima, el control con proveedores, correcto almacenamiento, Procedimientos

Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), etiquetado, transporte, etc).

Ser& importante brindar datos sobre BPM, planes y manejo de registros, como asi también
un conocimiento general sobre la enfermedad y su relacién con la presencia de gluten en los
alimentos producidos. Esto ayudard a proteger a los consumidores contra una posible
contaminacion cruzada (ANMAT, 2013).

Las BPM son aplicables a todo tipo de establecimiento elaborador de ALG
independientemente de su rubro, tamafio o complejidad, y en su implementacién deberan
contemplarse las medidas preventivas y de control necesarias con el objetivo de minimizar el

riesgo de contaminaciéon con gluten (ANMAT, 2013, p. 10).

Tal como demuestran los diferentes estudios, la gastronomia ha tenido que adaptarse a
las nuevas necesidades que surgen en los consumidores sin gluten. Esto produce motivaciéon
de parte de los restaurantes, parrillas y bares para comenzar un camino hacia la accesibilidad
de las personas que presentan distintas limitaciones, como es el caso de la celiaquia. Asumir
la responsabilidad de divulgar informacion y generar conciencia sobre esta afeccién es
fundamental para lograr una mayor inclusién, tanto en la vida cotidiana como en las
actividades turisticas (ANMAT, s.f).

En lo que respecta a la provincia de Santa Fe, en el afio 2011 adhiri6 a la Ley Nacional N°
26.588, referida a la enfermedad celiaca. En su Articulo 4°bis se establece que los
restaurantes, casas de comidas, bares, comedores, emprendimientos gastronomicos o afines

deberan elaborar y tener a la venta al puablico un mend minimo para celiacos.

Sin embargo, es practicamente imposible pretender que en las cocinas de todos los
establecimientos gastrondémicos se puedan elaborar comidas aptas para celiacos. Incluso con

ciertos cuidados, es dificil evitar la contaminacion cruzada debido a la gran variedad de
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productos que contienen TACC. Por tal motivo, en el afio 2018, en la ciudad de Santa Fe, se
modifico la ordenanza municipal 12.347 denominada Plan Integral de Celiaquia. EIl objetivo
de este cambio fue regular la habilitacion de este tipo de lugares de elaboracién o cocinas
exclusivos para comidas, menus o alimentos sin gluten, y asi permitir que puedan
comercializar sus productos a restaurantes, bares o casas de comidas, para que estos ultimos

puedan ofrecerlos en sus cartas (Concejo municipal de la Ciudad de Santa Fe, 2018).

Segun lo sancionado por los concejales en la modificacion de la ordenanza, cualquier
establecimiento gastrondmico podra vender productos libres de gluten elaborados por otro
establecimiento habilitado conforme a pautas establecidas (Concejo municipal de la Ciudad
de Santa Fe, 2018). No obstante, los lugares que comercializan al publico deberan acreditar
la existencia de un espacio diferenciado y exclusivo para la guarda de alimentos, de
equipamientos y utensilios exclusivos para el almacenamiento, enfriamiento, conservacion y

calentamiento de comida.

Con esto ultimo se buscara evitar que se contaminen con otros alimentos (portadores de
grandes cantidades de gluten) que habitualmente se encuentran en la cocina de cualquier
establecimiento gastronémico. De esta forma, las personas que padecen la enfermedad en
cuestion podran disfrutar de comidas sin gluten en los bares y restaurantes de la ciudad

(Concejo municipal de la Ciudad de Santa Fe, 2018).

Al incluir menus libres de gluten en su oferta, los establecimientos/ servicios gastronémicos
asumen un compromiso colectivo con la salud de la comunidad celiaca. Por este motivo
resulta crucial que se lleve a cabo la capacitacion del personal para asi brindar una oferta
segura. En adicion, ANMAT (2017) sostiene que la preparacion de ALG segura requiere de
implementacion de practicas adecuadas de higiene y manipulacién y las aplicaciones de
actividades/acciones de control a lo largo de todas las etapas del proceso con el fin de

minimizar riesgo de contaminacion de los alimentos.

El personal que realice el transporte de materia prima también debera recibir capacitacion
especifica, si es que pertenece al establecimiento gastronémico. En caso de que el traslado
de los elementos esté a cargo de otra empresa, se trasmitird la importancia de que reciban la
capacitacion sobre las practicas necesarias para desarrollar dicha actividad. Del mismo modo,
es necesario contar con un responsable que verifique la implementacién de las medidas

preventivas y de control definidas en el establecimiento (ANMAT, 2017).
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Algunos de los aspectos que el Ministerio de Salud de la Nacion (2013) considera necesario

contemplar en las distintas partes del proceso de produccién son:

- Compra: Es importante que se prioricen productos cerrados y no sueltos o a granel.

- Almacenamiento: Los productos no perecederos libres de gluten (legumbres, harinas y

premezclas SIN TACC, arroz, etc.) que se guardan en la alacena, tienen que separarse
de aquellos que contengan gluten. También deben estar adecuadamente cerrados para
evitar la contaminacién por volatilidad. Los alimentos perecederos libres de gluten que
se encuentren refrigerados deben ser guardados en recipientes cerrados
herméticamente, ubicandolos en la parte superior de la heladera para evitar la
contaminacién por derramamiento. Los productos que naturalmente no contengan
gluten (como las carnes) pero que se encuentren rebozados con pan con gluten, se
deben separar de los que son aptos para el consumo del celiaco.

- Caoccién/elaboracién: La organizacion en la cocina es fundamental ya que, sin esta,

puede producirse contaminacion inadvertida por el contacto de ALG con alimentos que
lo poseen. Todas las superficies de la cocina deben limpiarse y sanitizarse
adecuadamente, asi como también equipos y utensilios (espumaderas, tostadoras,
colador y otros en los que pueden quedar restos de alimentos). También puede
destinarse equipos exclusivos para la elaboracion de alimentos sin TACC o elaborarlos
antes de las preparaciones que contienen gluten.

- Servido: Al momento de servir ALG estos deben estar en recipientes exclusivos para
los mismos, sin que hayan tenido contacto con alimentos con gluten. En el caso de que
un alimento se encuentre listo para ser consumido pero que nho se sirva

inmediatamente, se debera cubrir como precaucioén.

Al momento de hornear los alimentos, se deben separar aquellos libres de gluten de
aguellos que lo poseen. Ademas, en el microondas se debe tomar la precaucién de colocar
una tapa o aislante. Es fundamental que no se utilicen los mismos medios de coccién para

ambos alimentos. Por ejemplo: aceite o agua.

Por su parte, los alimentos que necesiten ser untados con mantecas, mermeladas o
quesos, deben ser de uso exclusivo para el celiaco al entrar en contacto sélo con tostadas,

galletitas u otro alimento libre de gluten.

Finalmente, elementos como rejillas, repasadores, delantal, guantes, pueden contaminar
un alimento sin gluten, por lo que es fundamental realizar una correcta higiene de los mismos

antes de elaborar preparaciones aptas para celiacos.
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Luego de haber realizado un recorrido por la teoria que aborda la incidencia de la
enfermedad celiaca, es posible sostener que urge investigar si los empleados de la cadena
de cafeteria Franco Colella -en donde se producen mayoritariamente productos panificados-
tienen conocimientos sobre la EC y si las practicas de manipulacién de alimentos son
adecuadas. Todo esto, con el fin de evaluar si dichos establecimientos ofrecen a la poblacion

celiaca productos seguros y libres de contaminantes.
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DISENO METODOLOGICO
Metodologia

El presente trabajo de investigacion fue de indole cuali-cuantitativo. Fue cualitativo, ya que
permitié evaluar el nivel de conocimiento en materia de enfermedad celiaca y practicas de
manipulacion de ALG de los empleados del establecimiento Franco Colella. Y, por otro lado,
fue de carédcter cuantitativo ya que se hizo uso de la estadistica, para conseguir una

descripcion y posterior analisis de los datos de las variables investigadas.

En el enfoque descriptivo se buscoé identificar caracteristicas de los conocimientos sobre
manipulacién de ALG. Por altimo, en términos temporales, el estudio fue de tipo transversal

ya gue se observé en un solo momento, por Unica vez.

La tesina se llevé a cabo en dos sucursales de la panaderia Franco Colella de la ciudad de
Santa Fe con servicio de café: uno ubicado en San Martin 3099 y el otro, en Boulevard Galvez

1829. Los mismos cuentan con un total de 61 empleados.

La muestra fue escogida de forma intencional e incluyé a los empleados que estuvieron en
contacto con ALG en ambos establecimientos y que aceptaron formar parte de la
investigacion. Los propietarios del establecimiento brindaron informacion sobre las

instalaciones y ellos facilitaron el acceso a realizar el trabajo de campo.
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Plan de trabajo

Las tareas contempladas en esta tesina fueron:

Obijetivo especifico 1: Reconocer los conocimientos sobre la enfermedad celiaca que posee
el personal.

Tarea 1.1: Se envidé la carta de autorizacion a la coordinacion de la Universidad de
Concepcion del Uruguay, Centro Regional Santa Fe.

Tarea 1.2: Se envi6 la carta de autorizacion a los propietarios de la panaderia Franco
Colella (Anexo I).

Tarea 1.3: Se coordiné con los propietarios los dias y horarios en que se asistio a los

establecimientos.

Tarea 1.4: Se seleccion6 la muestra para realizar la investigacion, asegurando que

cumplan con los criterios de inclusién y exclusion establecidos.

Tarea 1.5: Se concret6 el cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la
“Guia de Autoevaluacion” del Ministerio de Turismo de la Nacién y Secretaria de Turismo

de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008) de forma anénimay escrita (Anexo
).

Objetivo _especifico 2: Determinar los conocimientos sobre manipulacién de alimentos libres

de gluten que posee el personal.

Tarea 2.1: Se envi6 la carta de autorizacidon a la coordinacion de la Universidad de

Concepcion del Uruguay, Centro Regional Santa Fe.

Tarea 2.2: Se envio la carta de autorizacién a los propietarios de la Franco Colella (Anexo
.

Tarea 2.3: Se coordiné con los propietarios los dias y horarios en que se asistio a los

establecimientos.

Tarea 2.4: Se seleccioné la muestra para realizar la investigacion, asegurando que

cumplan con los criterios de inclusion y exclusién establecidos.

Tarea 2.5: Se concret6 el cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la
“Guia de Autoevaluacion” Manual de Manipulacion de alimentos para celiacos. Asociacion
de Celiacos de Entre Rios (ACER) (2011) y de Laporte (2008) de forma an6nima y escrita
(Anexo ).
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Objetivo_especifico 3: Establecer si el nivel de conocimiento sobre enfermedad celiaca y

manipulacién de alimentos libres de gluten que posee el personal es adecuado.

Tarea 3.1: Se recopilaron, analizaron y organizaron estadisticamente los datos recogidos

de la encuesta realizada.

Tarea 3.2: Se determiné el nivel de conocimiento de los manipuladores de alimentos,

haciendo foco en cudles fueron las carencias de estos.
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Materiales y métodos

Ambito de aplicacion: “Franco Colella” es una cadena de cafeteria-panaderia de la ciudad de

Santa fe. Actualmente cuenta con tres sucursales con servicio a la mesay 7 sucursales para
comprar al paso. Los establecimientos donde se llevo a cabo la investigacion fueron en las
sucursales de San Martin 1893 y Boulevard Galvez 1829, donde desde hace 5 afios ofrecen

opciones sin gluten tercerizadas.
Poblaciéon: Empleados que trabajan en las dos sucursales de cafeteria de Franco Colella.

Muestra: Conformada por los trabajadores que cumplieron con los criterios de inclusion y
desearon participar.

Unidad muestral: Empleado de Cafeteria Franco Colella que en algin momento de su jornada

laboral tuvieron contacto con alimentos libres de gluten.

Criterios de inclusién: Empleados que estén en contacto con los alimentos libres de gluten:

Encargado general, jefe de sectores cocina, barra y pasteleria, Ayudantes de sectores y

Mozos que desearon participar.

Criterios_de_exclusién: Empleados que no estén en contacto con alimentos (personal de

limpieza) o que no desearon participar de la encuesta.

Tipo_de muestreo: El tipo de muestreo fue no probabilistico debido a que la muestra fue

pequefa, y de tipo intencional o selectivo donde se escogié la muestra en base a las

necesidades y posibilidades.
Variables:

= Nivel de conocimiento sobre Enfermedad celiaca que poseen los empleados del

establecimiento Franco Colella que estan en contacto con alimentos libre de gluten.
Tipo de variable: Cualitativa ordinal.
Definicion conceptual: Nocion, saber o noticia elemental de algo (Real Academia
Espafiola, 2021).
Para la escala de medicion que determinara el nivel de conocimiento que poseen los
empleados del establecimiento Franco Colella que estan en contacto con alimentos
libres de gluten se utilizé la siguiente jerarquia:

- Nivel de conocimiento Satisfactorio: Al menos el 80% de respuestas correctas.

- Nivel de conocimiento Aceptable: Entre 50 - 80% de respuestas correctas.

- Nivel de conocimiento Insuficiente: Menos del 50% de respuestas correctas.
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Nivel de manipulacion de alimentos que poseen los empleados del establecimiento
Franco Colella que estan en contacto con alimentos libre de gluten.
Tipo de variable: Cualitativa ordinal.
La escala de medicion para determinar el nivel de correcta manipulacion de alimentos
gue poseen los empleados del establecimiento Franco Colella que estan en contacto
con alimentos libre de gluten fue la siguiente:
- Nivel de manipulacion Satisfactoria: Al menos el 80% de respuestas correctas.
- Nivel de manipulacion Aceptable: Entre 50-80% de respuestas correctas.
- Nivel de manipulacion Insuficiente: Menos del 50% de respuestas correctas.
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Técnica e instrumento

La recolecciéon de informacién se llevé a cabo a través de una encuesta. Se utiliz6 como
instrumento un cuestionario escrito y anénimo. Este es un método relativamente econémico,

rapido y facil de aplicar.

Se realiz6 una adaptacion de dos tesinas de Gomez Morante (2021) y Zamaniego (2018),
una “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo
de la Provincia de Entre Rios (2011) y una monografia de Laporte (2008), en donde se plante6

una encuesta que evaluo evalla el conocimiento acerca de la EC.

Se realizaron cuatro adaptaciones (Anexo Il), ya que se pretendia enfatizar solamente las
teméticas abordadas en la siguiente investigacion, asegurando su facil comprensién a través

de preguntas cerradas.

De las encuestas de las tesinas se extrajeron preguntas sobre la EC, gluten y
generalidades de la enfermedad, asi como también, algunas cuestiones de manipulacién de
alimentos. En lo que respecta a la “Guia de Autoevaluacion”, se utilizaron preguntas sobre
manipulacién de alimentos (Anexo Il). Y, por dltimo, de la monografia, se utilizaron las

consignas sobre tiempo de permanencia en el rubro gastrondmico de los empleados.

Prueba piloto: Previamente a realizar el trabajo de campo, se aplicé una prueba piloto con el
cuestionario. La misma se realiz6 a 15 personas seleccionadas al azar que asistian al
establecimiento Franco Colella y que estan en contacto con los alimentos libres de gluten, a
fin de validar si el instrumento es adecuado en cuanto al nivel de comprension y su

aceptabilidad para determinar su confiabilidad y validez.

Recursos:

Recursos humanos:

- Alumna de la carrera de Licenciatura en Nutricién de la Universidad de Concepcién del
Uruguay, Centro Regional Santa Fe.

- Empleados de Franco Colella que estén en contacto con alimentos libre de gluten.
Recursos materiales:

- Encuesta.

- Lapicera.

Analisis de datos: Tanto para el andlisis de los datos como para la confeccion de los graficos,

se utilizoé el software de célculo Microsoft Excel.
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CONSIDERACIONES ETICAS

El presente trabajo de investigacion estuvo enmarcado por los aspectos éticos de
autonomia, beneficencia y privacidad establecidos por la Asociacién Médica Mundial (AMM,
2013), promulgados en la Declaracion de Helsinki.

Se respeto la voluntad de los participantes de participar en las encuestas.

Debidamente, se les inform6 el motivo, la modalidad de la investigacion, se le explicé que
no se realizara ningun procedimiento invasivo y también la posibilidad de retirarse en cualquier

momento si asi lo deseaba.
Se mantuvo el anonimato de los empleados y la confidencialidad de la informacion.

Durante todo el proyecto de investigacién se tuvo en cuenta la dignidad, integridad, el
derecho a la autodeterminacién, la confidencialidad de la informacién personal obtenida y la
intimidad de los empleados del establecimiento Franco Colella con la finalidad de cumplir con

los principios éticos.

Se llev6 a cabo un trato digno y respetuoso hacia los empleados durante todo el trabajo

investigado.

Se informé que no habrd ningun tipo de patrocinadores, financiamiento, afiliaciones

institucionales y ningun posible conflicto de interés e incentivo.
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RESULTADOS

Una vez finalizada la recoleccion de las encuestas, se utilizaron los graficos ofrecidos por
Microsoft Office-Excel 2016 para organizar dichos datos. Posteriormente, se llevo a cabo una
descripcion e interpretacion de la informacion, la cual se expondra en las lineas

subsiguientes.

La muestra estuvo conformada por 60 trabajadores que cumplieron con los criterios de
inclusién y exclusion de los establecimientos de la panaderia “Franco Colella”. Las encuestas

fueron desarrolladas de forma presencial y anénima.

En lo que respecta a la prueba piloto realizada, se observé que fue satisfactoria la
comprension de las preguntas y del cuestionario, de manera tal que la version inicial de este
altimo no sufrié ninguna modificacion. Ademas, no se tuvo que realizar ninguna explicacion

adicional a los encuestados ni tampoco surgieron dudas de su parte.

Este cuestionario fue completado por los 60 empleados del establecimiento de forma
anonima y escrita. En primer término, para determinar el nivel de conocimiento de los
empleados se utilizaron las preguntas 1 a la 11 del citado cuestionario. Por otro lado, las
preguntas que van desde la 12 a la 21 se desarrollaron con el fin de evaluar el nivel de correcta

manipulacion de alimentos que poseen los encuestados.

Las Tablas 1 y 2 ofrecen la frecuencia absoluta y porcentual correspondiente a los niveles
de conocimiento sobre EC que poseen los empleados del establecimiento “Franco Colella”
que estan en contacto con ALG y a los niveles de manipulacién de alimentos que poseen los

mismos.

TABLA 1: Frecuencias absolutas y porcentuales de los niveles de conocimiento.

Niveles de conocimiento Frecuencia absoluta Frecuencia porcentual
Insuficiente 21 35%
Aceptable 31 52%

Satisfactorio 8 13%
Total 60 100%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022.

TABLA 2: Frecuencias absolutas y porcentuales de los niveles de manipulacion.
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Niveles de manipulacién

Frecuencia absoluta

Frecuencia porcentual

Insuficiente 1 1%
Aceptable 13 22%
Satisfactorio 46 7%
Total 60 100%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio

de Turismo de la Nacién y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricién - UCU 2022.
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FIGURA 2: Frecuencias absolutas de los niveles de conocimiento sobre EC y niveles de

manipulacion.
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Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutriciéon - UCU 2022.

Segun puede observarse en la Figura 2, los niveles predominantes para el conocimiento
acerca de la EC que poseen los encuestados es aceptable (31) e insuficiente (21), mientras
gue el entendimiento sobre la manipulacion de alimentos resulta satisfactorio en mayor
medida (46).
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FIGURA 3: Frecuencia porcentual de las posibles respuestas a la pregunta: “; Qué es la
celiaquia?”

¢, Qué es la celiaguia?

Una enfermedad autoinmune

Una intolerancia
Una alergia alimentaria
Una enfermedad genética

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacién y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 3 en Anexo
1.

En relacion a las respuestas obtenidas en la pregunta Nro. 3 de la encuesta, se observa
gue el 95% (57) respondié de manera incorrecta, mientras que tan solo el 5% (3) seleccion6
la respuesta adecuada. Ademas, un porcentaje importante, el 55% (21) opto6 por considerar a

la celiaquia como una intolerancia.
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FIGURA 4: Frecuencia porcentual de la pregunta “; Qué es el gluten?”

¢, Qué es el gluten?

m Una proteina

Un gldcido
Un cereal
Una enzima

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacién y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suéarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 4 en Anexo
1.

En la Figura Nro. 4 se refleja que solo el 22% (13) eligi6 la respuesta correcta. El 45% (27),
es decir, la mayoria de los empleados contestd incorrectamente, puesto que se refirié al gluten
como un glacido. Asimismo, el restante 33% (20) eligié items inadecuados como “un cereal”

y “una enzima”.
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FIGURA 5: Frecuencia porcentual de las respuestas de los sintomas mas habituales de
la EC.

¢ Cuales son dos de los sintomas mas habituales
de la celiaquia?

m Diarrea y habitos intestinales
alterados

Cansancio y dolor de
articulaciones

Taquicardia e hipertension
arterial

Cefalea y estrefiimiento

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 5 en Anexo
11

En cuanto a los dos sintomas mas habituales de la EC, el 80% (48) de las respuestas
fueron correctas, respondiendo que estos son diarrea y habitos intestinales alterados.
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FIGURA 6: Frecuencia porcentual de las respuestas sobre la falta de sintomas en las
personas celiacas.

¢Las personas celiacas pueden ser
asintomaticas?

® Si, en ocasiones pueden ser
asintomaticas.

No, siempre tienen sintomas.

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricién - UCU 2022. Ver tabla 6 en Anexo
11

Se puede observar que el 55% (33) de las respuestas son incorrectas. Mientras que solo
el 45% (27) expuso que las personas celiacas pueden ser asintomaticas.
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FIGURA 7: Frecuencia porcentual de las respuestas a la pregunta: “4,Coémo se diagnostica
la celiaquia?”

¢,Como se diagnostica la celiaquia?

® Mediante una serologia y una
biopsia intestinal.

Con una serologia 'y un TAC.

Con una resonancia
magnética.

Mediante una exploracién
fisica.

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 7 en Anexo
M.

El 55% respondi6é de manera correcta, haciendo referencia a que la celiaquia se
diagnostica mediante una serologia y una biopsia intestinal, mientras que el 45% lo hizo de
forma incorrecta. También es destacable que ninguno de los participantes eligié la opcion

“mediante una exploracion fisica”.
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FIGURA 8: Frecuencia porcentual de las respuestas a la pregunta dicotomica: “;La
celiaquia tiene cura?”

¢La celiaguia tiene cura?

mNo
Si

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 8 en Anexo
11

Como se puede observar mediante esta figura, el 92% (55) de los participantes respondi6
de manera adecuada, al mencionar que la enfermedad celiaca no tiene cura.
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FIGURA 9: Frecuencia porcentual a las respuestas de la pregunta sobre el tratamiento de
la EC.

¢,Cuadl es su tratamiento?

m Dieta sin gluten.
Cirugia.
Farmacos especificos.

Radioterapia 21.

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 9 en Anexo
M.

En relacién con la novena pregunta de la encuesta, se advirtié que la amplia mayoria, es
decir el 97% (58), ha respondido correctamente. Estos encuestados refirieron que el
tratamiento de la EC es una dieta sin gluten. Sin embargo, el 3% (2) han optado por la opcion
“b” que referia a cirugia. Por otra parte, ninguno ha elegido la alternativa “Farmacos
inespecificos y Radioterapia 21”.
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FIGURA 10: Frecuencia porcentual a las respuestas de la pregunta: “;Cuales de los

siguientes alimentos contienen gluten?”

¢,Cuales de los siguientes alimentos contienen
gluten?

m Fideos, pan y cereales.
Salmon, arroz y papas.
Chaucha, maiz y pollo.

Lentejas, ternera y merluza.

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacién y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricién - UCU 2022. Ver tabla 10 en
Anexo Il

Se observa que el 95% (57) de los participantes han respondido correctamente, mientras
gue un 5% (3) optd por una alternativa incorrecta. Cabe destacar que el 0% opt6é por la

respuesta de “lentejas, ternera y merluza”, la cual también era inadecuada.
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FIGURA 11: Consecuencia de consumir un alimento que contiene T.A.C.C en forma

accidental, expresados en frecuencias porcentuales.

Una persona con celiaquia, al consumir un
alimento que contiene T.A.C.C en forma
accidental:

m Puede ver afectada su salud.

Una vez no afecta su salud,
pero no debe repetirlo.

No sabe.

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 11 en
Anexo lIl.

En la Figura Nro. 11 se observa que el 90% (54) de los encuestados respondié
correctamente, es decir, que en el caso de consumir accidentalmente un alimento con
T.A.C.C. podria verse afectada la salud. Por otro lado, el 10% (6) considera que dicha practica
no puede afectar el bienestar de las personas con EC, mientras que algunos manifestaron no

tener informacion al respecto de esta tematica.
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FIGURA 12: Frecuencia porcentual a la pregunta de respuesta dicotbmica que indaga

sobre la capacitacién en EC destinada a manipuladores de utensilios y alimentos.

¢Recibid capacitacidén sobre la manipulacion de
alimentos y de utensilios de cocina, cuando se
realiza comida para un comensal celiaco/a?

u Sj
No

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 12 en
Anexo Il

En dicha figura podemos observar que el 68% (41) de los encuestados recibieron
capacitacion acerca de la EC y BPM, mientras que el 32% (19) no tuvo alcance a la misma.
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FIGURA 13: Respuestas expresadas en términos de frecuencia porcentual sobre la

coccion de alimentos y los utensilios destinados a personas con EC.

Cuando se cocinan alimentos destinados a
personas con celiaquia:

u Se deben utilizar utensilios
distintos (ollas, cubiertos,
objetos diferenciados) a
aquellos utensilios utilizados a
diario.

Se deben utilizar los mismos
utensilios para alimentos con
T.A.C.C, pero se lavan
previamente a su uso.

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 13 en
Anexo Il

Mediante la figura en cuestion se ve reflejado que el 85% (51) de los encuestados ha
elegido la opcién “2”. Esta expresa que aquellos alimentos destinados a personas con EC

deben manipularse con utensilios distintos a los usados para el resto de los productos.
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FIGURA 14: Frecuencia porcentual de las respuestas a las formas de almacenar los
productos con y sin T.A.C.C.

Guardar los productos secos con T.A.C.C (harinas
y derivados) en un mismo estante que los
productos sin T.A.C.C bien cerrado es:

u No es seguro
Seguro.

= Desconoce.

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 14 en
Anexo Ill.

En esta figura se puede observar que el 78% (47) de los encuestados advierten que no es
seguro guardar los productos secos con T.A.C.C en un mismo estante que los alimentos que
no poseen dichas proteinas. Por otro lado, ninguno de ellos manifesté desconocer el

adecuado almacenamiento de los productos en cuestion.
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FIGURA 15: Frecuencia porcentual de las respuestas a la pregunta sobre el guardado de

un alimento sin T.A.C.C en la heladera.

En la heladera: ¢En qué estante guardaria un
alimento sin TA.C.C?

m Con el resto de los alimentos,
pero debidamente cerrado.

En cualquier estante.

Desconoce.

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacién y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 15 en
Anexo Il

En dicha figura se observa que la mayoria, es decir el 77% (46), respondié de forma
correcta. Este grupo conserva los alimentos sin T.A.C.C con el resto, pero tomando la
precaucion de cerrarlos debidamente. Solamente el 5% (3) desconoce coOmo realizar esta

accion. Por su parte, el 18% (11) menciono que lo guarda en cualquier estante.
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FIGURA 16: Almacenamiento en freezer de los alimentos sin T.A.C.C, expresados en

términos de frecuencias porcentuales.

En el freezer los alimentos sin T.A.C.C:

m Se guardan en envases
separados y debidamente
cerrados.

Desconoce.

Al estar congelados no se
contamina si toca otro
alimento.

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 16 en
Anexo Ill.

El 87% (52) de los encuestados eligié la opcién que refiere que los alimentos sin T.A.C.C
se guardan en envases separados y cerrados debidamente, esta respuesta es la correcta. El
6% (4) respondié que al estar congelados no se contaminan al entrar en contacto con otro
alimento, lo cual es incorrecto. Finalmente, cabe mencionar que el 7% (4) desconoce la

respuesta a dicho interrogante.
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FIGURA 17: Frecuencia porcentual a las respuestas de la pregunta nro. 17 de la encuesta

adaptada respecto al almacenamiento de los productos sin T.A.C.C.

¢Almacena los productos sin T.A.C.C, separados
y claramente identificados de los que si contienen
gluten?

uSj
No

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricién - UCU 2022. Ver en tabla 17 en
Anexo Il

Tal como puede observarse en la figura, casi la totalidad de los encuestados, 97% (58),
almacenan adecuadamente los productos los productos sin T.A.C.C. Esto es, separados y

claramente identificados de los que si contienen gluten.
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FIGURA 18: Frecuencia porcentual de las respuestas a la pregunta sobre realizacion de

un control previo a llevar el plato a un comensal con EC.

¢Controla, antes de llevar el plato al comensal,
todas las lineas del proceso ejecutadas hasta ese
momento a fin de evitar una posible
contaminacion cruzada durante las operaciones y
al finalizar las mismas?

uSj
No

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 18 en
Anexo Ill.

Se logré advertir que el 97% (58) de los empleados que completaron la encuesta se
encargan de controlar que todas las lineas del proceso ejecutadas eviten la contaminacién
cruzada a la hora de llevar el plato a un comensal con EC. Tan solo el 3% (2) no realizan dicha

verificacion.
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FIGURA 19: Frecuencia porcentual sobre la pregunta nimero 19 de la encuesta adaptada

sobre la disponibilidad de un microondas exclusivo para productos sin gluten.

¢Cuenta con un microondas exclusivo para
productos sin gluten?

m Si
No

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 19 en
Anexo Il

Al observar los gréaficos se advierte que el 72% (43) mencion6 que poseen un microondas
exclusivo para productos sin gluten, mientras que el 28% (17) expreso lo contrario.
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FIGURA 20: Frecuencias porcentuales a las respuestas sobre la cobertura de los alimentos
sin gluten listos para consumir.

En caso de que los alimentos sin gluten se
encuentren listos para ser consumidos, ¢estos se
cubren?

u Sj
No

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 20 en
Anexo Il

Como puede observarse, el 88% (53) de las respuestas coinciden en que se cubren los
alimentos sin gluten cuando estan listos para ser consumidos, lo que es correcto y
recomendado. Por otro lado, el restante 12% (7) expresé que no realiza el mismo

procedimiento.
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FIGURA 21: Formas de presentacion de los ALG, en término de frecuencia porcentual.

Al momento de servir alimentos libres de gluten

¢ Estos se encuentran en recipientes exclusivos,

sin que hayan tenido contacto con alimentos con
gluten?

uSj
No

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricién - UCU 2022. Ver tabla 21 en
Anexo Il

En dicha figura se ve reflejado que la amplia mayoria de los participantes, es decir, el 95%
(57) mantiene los alimentos sin gluten en recipientes exclusivos. Mientras que el 5% (3)

respondi6é que las condiciones de servicio no son las adecuadas.

Resulta necesario relacionar estos resultados con la pregunta 13 (“Cuando se cocinan
alimentos destinados a personas con celiaquia”) A partir del mencionado interrogante se
obtuvieron los siguientes datos: el 85% (51) expres6 que —para manipular productos sin
T.A.C.C— deben emplearse utensilios distintos (ollas, cubiertos, objetos diferenciados) a los
de uso diario. El restante 15% (9) mencion6 que se deben utilizar los mismos elementos, pero

previamente lavados.
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FIGURA 22: Frecuencias absolutas sobre la categorizacién del nivel de conocimiento

correspondiente a cada puesto de trabajo.

14
12
10
8
6
4
2
0
Encargado general Jefe de sectores  Ayudante de sectores Mozos
cocina, barra'y
pasteleria
Satisfactorio Aceptable Insuficiente

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacién y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022. Ver tabla 22 en
Anexo Il

Tanto en el presente grafico como en la Tabla 22 (ver en anexo lll) se observa que los
encargados generales (2) poseen un nivel de conocimiento aceptable. Datos que se repiten
en los tres puestos restantes. Sin embargo, se observa que la cantidad de mozos (8) que
poseen un conocimiento insuficiente de la EC representa un valor elevado. Esto resulta
alarmante, puesto que son los Unicos que tienen contacto directo con los alimentos y los

clientes de forma simultanea.
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FIGURA 23: Frecuencias absolutas sobre el nivel de manipulacién que poseen los

empleados que estan en contacto con ALG.

20

,

Encargado general Jefe de sectores  Ayudante de sectores Mozos
cocina, barra'y
pasteleria

m Satisfactorio Aceptable Insuficiente

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricién - UCU 2022. Ver tabla 23 en
Anexo Ill.

En lo que respecta a la manipulacion de los ALG, se puede observar que predomina un
nivel de conocimiento satisfactorio en los cuatro puestos de trabajo. No obstante, los mozos
presentaron conocimientos insuficientes sobre la temética en cuestion. Por tal motivo, al
finalizar la corriente tesina se plantean futuras lineas de investigacion y recomendaciones para

todos los establecimientos que manipulan y comercializan productos sin T.A.C.C.
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DISCUSION

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo general evaluar el conocimiento
sobre EC y la manipulacion de alimentos aptos para celiacos del personal del establecimiento
“Franco Colella”, de la ciudad de Santa Fe. El mismo fue llevado a cabo en dos sucursales en

donde comercializan preparaciones tercerizadas sin gluten.

La realizacion de la prueba piloto demostr6 que las preguntas establecidas en el
cuestionario —y sus posibles respuestas— presentaron la claridad y concision adecuadas a la

muestra seleccionada.

Luego de la mencionada prueba piloto, en el afio 2022 se realizé la encuesta con formato
de cuestionario con respuestas cerradas destinada a sesenta empleados de dichos
establecimientos. Se buscé determinar si la muestra posee conocimientos sobre la EC y las

correctas formas de manipulacién de alimentos sin gluten.

Los resultados obtenidos demuestran que el nivel de conocimiento que presento la
totalidad de la muestra (N=60) es predominantemente aceptable en un 52% (31). El 65% (39)
de la muestra tiene un nivel de conocimiento aceptable-satisfactorio, en contraste con el

estudio de Ribeiro (2018) en donde casi el 67% desconoce la patologia en cuestion.

En otra de las preguntas de la encuesta del autor, se expone que el 55% confunde a la EC
con una intolerancia, sabiendo que, como se explic6 en la introduccion, la EC es una
enfermedad autoinmune. Al igual que se reflejan en la presente investigacion, en donde el
55% (33) también respondi6 que la EC es una intolerancia. En el estudio de los manipuladores
de alimentos brasilefios se observo que el 69,44% (n=25) confundia la EC con la intolerancia
al gluten. De este modo, se manifiesta que gran parte de los encuestados no posee

informacion certera sobre la enfermedad, contrariamente a lo hallado por el presente trabajo.

Jacobi et al. (2017) realizaron un estudio en donde, entre otras cosas, se indago en la
manipulacion segura de ALG y el conocimiento de los operadores sobre la EC. Los resultados
expusieron que el 90% de los manipuladores reconoce la EC. Por su parte, en este estudio
se advierte que el 95% (55) no responde correctamente sobre qué es la EC. Solamente el 5%

escogio la opcion correcta (“enfermedad autoinmune”).

Por su parte, Pessoa Magalhdes et al. (2017) evaluaron los riesgos de contaminacion
cruzada en un restaurante universitario de la ciudad de Belo Horizonte, Brasil. Se pudo
concluir que el sitio no brindaba una linea de produccién exclusiva para preparados sin gluten,
tampoco contaba con equipos y utensilios destinados Unicamente a dicha preparacion.
Contrariamente, en los establecimientos de “Franco Colella” (en los cuales se efectud la

presente tesina) si existen medidas que evitan la contaminacion cruzada por gluten. Esto se
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refleja en el hecho de que el 75% (45) de las personas encuestadas manifesté que no es
seguro guardar los productos secos con T.A.C.C (harinas y derivados) en un mismo estante
que los productos sin T.A.C.C bien cerrados (pregunta 13). Ademas, el 85% (51) de las
respuestas coincidieron en que dichos alimentos deben ser manipulados con utensilios

diferentes (ollas, cubiertos, objetos diferenciados).

En lo que respecta al guardado en heladera y freezer, el 77% (46) respondié que los
alimentos sin T.A.C.C deben ser conservados con el resto de los alimentos, pero debidamente
cerrados. El 87% (52) de ellos expres6é que guarda los envases sin T.A.C.C en el freezer
separados y debidamente cubiertos. En cuanto al almacenamiento de estos productos, el 97%
(58) refiere guardarlos de manera separada y con determinadas distinciones de aquellos que
si contienen gluten. Asimismo, con el fin de evitar una posible contaminacion cruzada durante
y luego de cada operacion, el 99% (59) controla todas las lineas del proceso ejecutadas hasta

llevar el plato al comensal.

Segun el 95% (57) de los encuestados, una vez que los alimentos sin gluten se encuentren
listos para consumir, se los deja en recipientes exclusivos para evitar el contacto con aquellos
que si tienen dicha proteina. Por otro lado, el 88% (53) explicd que solamente se limita a

cubrirlos.

Por todo lo enumerado en lineas anteriores, puede afirmarse que los resultados obtenidos
en este trabajo difieren significativamente de los que se presentan en la investigacion

realizada en el restaurante universitario brasilero.

Siguiendo con la linea de los estudios efectuados en Brasil, Paz (2015) encuest6 a los
trabajadores (N=35) sobre qué alimentos podrian contener gluten, y el 86% de ellos respondio
correctamente. En cuanto al almacenamiento de la materia prima libre de gluten, el 49%
explico que cuentan con un estante exclusivo, también el 49% guarda las materias primas sin
gluten junto a los productos que si contienen, pero en recipientes bien cerrados. Finalmente,
el 2% expresd su desconocimiento en relacién a lo planteado o directamente se negé a
contestar. Una pregunta similar se desarroll6 en la presente investigaciéon (N=60), y pudo

observarse que un 95% (57) eligié la respuesta adecuada.

En otro orden de ideas, en la pregunta 17 de la presente tesina, se indag6 si los productos
sin T.A.C.C se almacenan separados de los que si contienen gluten y con identificaciones
claras. El 97% (58) respondi6é correctamente, y solo el 3% (conformado por un mozo y un

ayudante de cocina) no lo hicieron.

En lo relativo a las capacitaciones, el 74% (N=26) de los encuestados por Paz (2015)

respondié haber asistido a una. Por su parte, un 68% (41) del personal de “Franco Colella"
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obtuvo capacitacion. Entre ellos se encuentran ocho jefes de cocina, dos mozos, siete

ayudantes de sectores y dos encargados.

En este punto, resulta necesario mencionar que, en algin momento de la jornada laboral,
todos los integrantes del establecimiento manipulan los ALG. El encargado general, por su
parte, posee menos contacto que el resto. Sin embargo, las dos personas que ocupan dicho
puesto reflejan un grado de conocimiento aceptable y un nivel de manipulacion satisfactoria.

En otro estudio, realizado por Garipe et al. (2015), se detecto la falta de cumplimiento de
las medidas de seguridad para evitar la contaminacién cruzada. Ademéas de un bajo
porcentaje de locales que acatan las condiciones de almacenamiento seguro para la
realizacion ALG.

Si bien en términos generales el conocimiento es aceptable, mediante las respuestas se

evidencia un amplio porcentaje de mozos que no poseen los saberes suficientes.

En la pregunta nimero 18 se indag6 sobre la cantidad de personas que controlan las lineas
del proceso para evitar la contaminacion cruzada en los platos de comensales con EC. Los
resultados indican que el 97% (58) estan al tanto de dicha dinamica, de este porcentaje se
exceptla solamente a los dos encargados generales. Esto puede deberse a que su funcion

principal esta orientada al control del salén.

Es importante mencionar que el establecimiento cuenta con un microondas de uso
exclusivo para productos sin gluten, sin embargo, el 28% (17) manifesté que desconoce la
existencia de dicho artefacto. Este porcentaje estd compuesto por los encargados generales
(2) y los jefes de sectores cocina, barra y pasteleria (15). Si bien estos cargos no requieren el
ingreso a la cocina, ni participan activamente en el armado de los platos, el desconocimiento
resulta llamativo. Pese a esto, el nivel de manipulacién de alimentos general es satisfactorio
(77%). De manera contraria, el 72% (43), integrado por ayudantes de sectores y mozos, estan

al tanto del uso privativo de ese elemento.

Finalmente, resulta necesario mencionar que si bien el 97% (58) de la muestra advierte
gue el unico tratamiento de la EC consiste en una dieta sin gluten, es de suma importancia
gue los manipuladores de alimentos se capaciten periddicamente acerca de dicha patologia.
Todo esto, comprendiendo que comer en bares o restaurantes se ha vuelto una actividad

cotidiana en la vida de las personas.
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CONCLUSION

A partir de la investigacion realizada y de la comparacion con otros estudios, se ha arribado

a una serie de conclusiones que a continuacion se enuncian.

En primer término, todo el personal de establecimientos que tercerizan ALG deberia tener
un nivel de conocimiento satisfactorio sobre la EC, dado que la falta de informacién podria
generar un riesgo en la ingestion por parte de las personas que padecen dicha patologia.
Pese a esto, pudo advertirse que en los locales analizados no se cumple con esta pauta,
motivo por el cual resulta interesante evaluar en futuros trabajos, si luego de un tiempo con
capacitaciones anuales este escenario se modifica y mejora la seguridad de los
consumidores.

En segundo lugar, debe contemplarse que, como futuros profesionales de la salud, se tiene
la responsabilidad de difundir informacién sobre la EC. Asimismo, es primordial interiorizarse
al respecto de la Ley Nacional 26588, en la cual se promueve el interés nacional por la
atencion médica, la investigacion clinica y epidemioldgica, la capacitacion profesional en la

deteccién temprana, diagnéstico y tratamiento de la enfermedad celiaca.

Es de suma importancia que los empleados que manipulan comida en los diversos bares
o0 restaurantes realicen la capacitacién propuesta por la ley supra mencionada, ya que el tnico

tratamiento para quienes sufren EC es una dieta estricta sin TACC de por vida.

Este trabajo de investigacion ha tenido el objetivo de investigar el nivel de conocimiento y
de manipulacion de los trabajadores de los dos establecimientos elegidos, con el fin de iniciar
una evaluacion sobre la situaciéon actual de la seguridad para el consumo de ALG por parte

de una persona con EC, en la ciudad de Santa Fe.

Ahora bien, teniendo en cuenta que las sucursales de “Franco Colella” analizadas son
panaderias en donde abundan alimentos con gluten, existe el riesgo de originarse CC si las
condiciones de manipulacién no son las correctas. Por tal motivo, resulta primordial que se

cumplan todos los protocolos para poder brindar una alimentacion segura a personas con EC.

Finalmente, a partir del objetivo especifico nUmero tres se puede concluir que el nivel de
conocimiento sobre enfermedad celiaca y manipulacién de ALG que posee el personal es
correcto. No obstante, se sugiere reforzar las capacitaciones en los dos establecimientos en
donde se llevd a cabo la presente tesina para ofrecer productos seguros y libres de

contaminantes a la poblacion celiaca.
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RECOMENDACIONES

Como primera recomendacion se sostiene que seria pertinente que el personal de todos
los establecimientos que elaboren y/o comercialicen ALG realice capacitaciones al menos una
vez al afio al personal sobre enfermedad celiaca y sus cuestiones clinicas. Ademas, se
recomienda a los profesionales de la salud y alimentacién continuar efectuando estudios que
evallen los conocimientos sobre EC en las personas que trabajan en dichos establecimientos,

para identificar posibles puntos criticos de contaminacion.

Por otro lado, se considera que todo establecimiento que comercialice ALG, ya sean
producidos en el mismo lugar o tercerizados, deberia contar con un nutricionista o profesional

capacitado para evaluar posibles puntos de contaminacién.

Como futura linea de investigacion, se podria ampliar la cantidad de establecimientos
analizados, buscando extrapolar el nivel general de conocimiento y manipulacion de ALG en
la ciudad de Santa Fe. Tal como menciona la autora Ribeiro (2018), sigue vigente la necesidad
de educar a los manipuladores de alimentos para que desarrollen un completo conocimiento
sobre la patologia. En concordancia con Pessoa Magalhaes et al. (2017) que sugieren la
supervision constante de quienes se encargan de la manipulacion de comida libre de gluten
en su estudio, se cree conveniente que asi también lo sea en todo establecimiento que poseen
ALG.
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Anexo |

Carta de autorizacion dirigida a los duefios de “Franco Colella”

Ciudad Santa Fe, de del 2022

Sr/a coordinador/a:

Quien subscribe Lic. STAMATTI, Delfina, Coordinadora de la
Carrera de Licenciatura en Nutricion de la Universidad de Concepcién del Uruguay, Centro
Regional Santa Fe, me dirijo a usted, con el fin de solicitar autorizacidén para que la alumna de

4° afio de la Carrera de Licenciatura en Nutricion de la misma Universidad,

SUAREZ, Lucia, pueda concurrir al establecimiento que usted
dirige, con el objetivo de realizar un estudio que les permitird obtener su titulo de grado. El
mismo consistir4 en seleccionar voluntarios que deseen participar de su estudio el cual se
enmarca bajo el siguiente titulo: “Conocimiento sobre la enfermedad celiaca y la manipulacion
de alimentos aptos celiacos de la Franco Colella de la ciudad de Santa fe (2022)”. Los datos

obtenidos se utilizaran para la elaboracién de la Tesina.

Cabe aclarar que la alumna dispone un Seguro de Vida que
cubre su tarea diaria, y que esta enmarcada de acuerdo a las disposiciones vigentes del
plan de estudio de la carrera Licenciatura en Nutricion, Resolucién N° 482/03 del Ministerio

de Educacioén Ciencia y Tecnologia.

Sin mas, y a la espera de una respuesta favorable a lo solicitado,

quedando a su entera disposicion, la saluda muy atte.

Firma y aclaracion

63



Conocimiento sobre enfermedad celiaca y manipulacién de alimentos aptos para celiacos

Anexo |l

Cuestionario sobre celiaquia

Instrucciones: Marque con un circulo las respuestas que usted considere adecuada. Elija una

sola opcion para cada pregunta y, por favor, no deje ninguna sin responder. Solo hay una

opcion correcta.

1. ¢Cuénto hace que trabaja en la rama
de la gastronomia manipulando
alimentos libres de gluten?

1 a 5 afos.

6 a 10 afios.

16 a 25 afios.
26 a 35 afios.

a
b
c. 11 a 15 afos.
d
e
f.  Més de 35 afios.

3. ¢Qué es la celiaquia?

a. Una alergia alimentaria.

b. Una enfermedad autoinmune.
c. Una enfermedad genética.
d

Una intolerancia.

5. ¢Cuales son dos de los sintomas mas
habituales de la celiaquia?
a. Diarrea y hébitos intestinales
alterados.
b. Cefaleay estrefiimiento.

Taquicardia e hipertension arterial.

d. Cansancio y dolor de articulaciones.

7. ¢Como se diagnostica la celiaquia?
Con una serologia y un TAC.
Con una resonancia magnética.

Mediante una exploracion fisica.

o o o

Mediante una serologia y una

biopsia intestinal.

2. ¢Qué puesto ocupa en su horario

laboral?

a. Encargado general.

b. Jefe de sectores cocina, barra y
pasteleria.

c. Ayudantes de sectores.

d. Mozos.

4. ¢Qué es el gluten?

a0 o p

Un cereal.
Una proteina.
Una enzima.

Un glucido.

6. ¢Las personas celiacas pueden ser

asintomaticas?

a.
b.

No, siempre tienen sintomas
Si, en ocasiones pueden ser

asintomaticas

8. ¢La celiaquia tiene cura?

a.
b.

Si.
No.
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9. ¢ Cudl es su tratamiento?
Dieta sin gluten.
Cirugia.

Farmacos especificos.

a o o p

Radioterapia 21.

11.Una persona con celiaquia, al
consumir un alimento que contiene
T.A.C.C en forma accidental:

a. Puede ver afectada su salud.

b. Una vez no afecta su salud, pero no

debe repetirlo.
c. No sabe.

13. Guardar los productos secos con
T.A.C.C (harinas y derivados) en un
mismo estante que los productos sin
T.A.C.C bien cerrado es:

a. Seguro.
b. No es seguro.

c. Desconoce.

15. En la heladera: ¢En qué estante
guardaria un alimento sin T.A.C.C?
a. En cualquier estante.
b. Con el resto alimentos, pero
debidamente cerrado.

c. Desconoce.

10. ¢ Cudles de los siguientes alimentos
contienen gluten?
Chaucha, maiz y pollo.

a
b. Salmoén, arroz y papas.
c. Fideos, pany cereales.
d

Lentejas, ternera y merluza.

12. ¢ Recibi6 sobre la

manipulacion de alimentos y de

capacitacion

utensilios de cocina, cuando se realiza
comidas para un comensal celiaco/a?
a. Si.
b. No.

14. Cuando se cocinan alimentos

destinados a personas con celiaquia:

a. Se deben utilizar los mismos
utensilios para alimentos con
T.A.C.C, pero se lavan previamente
a su uso.

b. Se deben utilizar utensilios distintos
(ollas, cubiertos, objetos diferencias)
a aquellos utensilios utilizados a

diarios.

16.En el freezer los alimentos sin
T.A.C.C:
a. Se guardan envases separados y
debidamente cerrados.
b. Al estar congelado no se contamina
si toca otro alimento.

c. Desconoce.
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17.

19.

21.

SAlmacena los productos sin TACC,
separados y claramente identificados
de los que si contienen gluten?

a. Si

b. No.

¢Cuenta con microondas exclusivo
para productos sin gluten?

a. Si.

b. No.

Al momento de servir alimentos libres
de gluten ¢estos se encuentran en
recipientes exclusivos, sin que hayan

tenido contacto con alimentos con

gluten?
a. Si
b. No.

18.

20.

¢Controla, antes de llevar el plato al
del

ese

comensal, todas las lineas

proceso ejecutadas hasta
momento a fin de evitar una posible
contaminacién cruzada durante las
operaciones y al finalizar las mismas?
a. Si

b. No.

En caso de que los alimentos sin
gluten se encuentren listos para ser
consumidos, ¢ estos se cubren?

a. Si

b. No.
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Anexo Il

Tablas

TABLA 3: Frecuencia absoluta y porcentual obtenida respecto a la definicion de la EC.

Frecuencia absoluta (fa) Frecuencia porcentual (f%)
Una alergia alimentaria 21 35%
Una en_fermedad 3 506
autoinmune
Una enfermedad genética 3 5%
Una intolerancia 33 55%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio

de Turismo de la Nacién y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022.

TABLA 4: Frecuencia absoluta y porcentual obtenida sobre qué es el gluten.

Frecuencia absoluta (fa) Frecuencia porcentual (f%)
Un cereal 12 20%
Una proteina 13 22%
Una enzima 8 13%
Un glucido 27 45%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio

de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricién - UCU 2022.
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TABLA 5: Frecuencia absoluta y porcentual sobre los dos sintomas mas habituales de la

celiaquia.
Frecuencia absoluta (fa) Frecuencia porcentual (f%)

_ Dla_rrea y habitos 48 80%

intestinales alterados
Cefalea y estrefiimiento 2 3%
Taquicardia e I_1|perten5|on 4 7%

arterial
Cansa_nC|o y dolor de 6 10%
articulaciones

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio
de Turismo de la Nacién y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022.

TABLA 6: Frecuencia absoluta y porcentual sobre si la persona celiaca puede ser

asintomatica o no.

Frecuencia absoluta (fa) Frecuencia porcentual (f%)
No, siempre tienen sintomas 33 55%
Si, en ocasiones _pueden ser 27 45%
asintomaticas.

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutriciéon - UCU 2022.
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TABLA 7: Frecuencia absoluta y porcentual sobre como se diagnostica la celiaquia.

Frecuencia absoluta (fa) Frecuencia porcentual (f%)
Con una serologia 'y un TAC 23 42%
Con una resonancia 5 3%
magnética
Mediante l;pa exploracion 0 0%
isica

Mediante una serologia y o

una biopsia intestinal = S

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022.

TABLA 8: Frecuencia absoluta y porcentual sobre si la EC tiene cura o no.

Frecuencia absoluta (fa) Frecuencia porcentual (f%)
Si 5 8%
No 55 92%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutriciéon - UCU 2022.

TABLA 9: Frecuencia absoluta y porcentual sobre cual es el tratamiento de la EC.

Frecuencia absoluta (fa) Frecuencia porcentual (f%)
Dieta sin gluten 58 97%
Cirugia 2 3%
Farmacos especificos 0 0%
Radioterapia 21 0 0%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio
de Turismo de la Nacién y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricién - UCU 2022.
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TABLA 10: Frecuencia absoluta y porcentual de los alimentos que contienen gluten.

Frecuencia absoluta (fa) Frecuencia porcentual (f%)
Chaucha, maiz y pollo 1 2%
Salmén, arroz y papas 2 3%
Fideos, pan y cereales 57 95%
Lentejas, ternera y merluza 0 0%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutriciéon - UCU 2022.

TABLA 11: Frecuencia absoluta y porcentual de las consecuencias al consumir de forma

accidental un alimento que contiene T.A.C.C

Frecuencia absoluta (fa) Frecuencia porcentual (f%)
Puede ver afectada su salud 54 90%
Una vez no afecta su §a|ud, 4 8%
pero no debe repetirlo
No sabe 1 2%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutriciéon - UCU 2022.

TABLA 12: Frecuencia absoluta y porcentual sobre si recibié capacitacién o no.

Frecuencia absoluta (fa) Frecuencia porcentual (f%)
Si 41 68%
No 19 32%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricién - UCU 2022.
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TABLA 13: Frecuencia absoluta y porcentual sobre la coccién de alimentos sin T A.C.Cy

el uso de utensilios.

Frecuencia absoluta (fa) Frecuencia porcentual (f%)

Se deben utilizar los mismos
utensilios para alimentos
con T.A.C.C, pero se lavan
previamente a Su uso.

9 15%

Se deben utilizar utensilios
distintos (ollas, cubiertos,
objetos diferenciados) a 51 85%
aquellos utensilios utilizados
a diario.

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio
de Turismo de la Nacién y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricién - UCU 2022.

TABLA 14: Frecuencia absoluta y porcentual sobre el guardado de productos secos sin

T.A.C.C. junto a los que si poseen.

Frecuencia absoluta (fa) Frecuencia porcentual (f%)
Seguro 13 22%
No es seguro 47 78%
Desconoce 0 0%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio
de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutriciéon - UCU 2022.
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TABLA 15: Frecuencia absoluta y porcentual sobre el almacenamiento de un alimento sin

T.A.C.C. en la heladera.

Frecuencia absoluta (fa)

Frecuencia porcentual (f%)

En cualquier estante 11 18%
Con el resto de los
alimentos, pero 46 77%
debidamente cerrado
Desconoce 3 5%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio

de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutriciéon - UCU 2022.

TABLA 16: Frecuencia absoluta y porcentual sobre el almacenamiento en freezer de los

alimentos sin T.A.C.C.

Frecuencia absoluta (fa)

Frecuencia porcentual (f%)

Se guardan en envases

separados y debidamente 52 87%
cerrados
Al estar congelados no se
contamina si toca otro 4 6%
alimento
Desconoce 4 7%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio

de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022.
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TABLA 17: Frecuencia absoluta y porcentual sobre el almacenamiento de productos con

gluten.

Frecuencia absoluta (fa)

Frecuencia porcentual (f%)

Si

58

97%

No

2

3%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacién” del Ministerio

de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022.

TABLA 18: Frecuencia absoluta y porcentual sobre el control previo a llevar el plato a un

comensal con EC para evitar una posible contaminacién cruzada.

Frecuencia absoluta (fa)

Frecuencia porcentual (f%)

Si

58

97%

No

2

3%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio

de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricién - UCU 2022.

TABLA 19: Frecuencia absoluta y porcentual sobre si los establecimientos poseen

microondas exclusivos para productos sin gluten.

Frecuencia absoluta (fa)

Frecuencia porcentual (f%)

Si

43

72%

No

17

28%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio

de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricién - UCU 2022.
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TABLA 20: Frecuencia absoluta y porcentual sobre los alimentos listos para servir.

Frecuencia absoluta (fa)

Frecuencia porcentual (f%)

Si

53

88%

No

7

12%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio

de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suéarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricién - UCU 2022.

TABLA 21: Frecuencia absoluta y porcentual sobre el uso de recipientes exclusivos al

momento de servir alimentos sin gluten.

Frecuencia absoluta (fa)

Frecuencia porcentual (f%)

Si

57

95%

No

3

5%

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio

de Turismo de la Nacion y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutriciéon - UCU 2022.

TABLA 22: Categorizacion del nivel de conocimiento correspondiente a cada puesto de

trabajo.
Jefe de
Encargado sectores Ayudante de M0Z0S Total
general cocina, barray sectores
pasteleria
Satisfactorio 0 3 0 3 6
Aceptable 2 11 12 15 40
Insuficiente 0 1 1 12 14
Total de
personas por 2 15 13 30 60
puesto de
trabajo

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio
de Turismo de la Nacién y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),
realizado por Lucia Magdalena Suarez, alumna de la carrera de Lic. en Nutriciéon - UCU 2022.
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TABLA 23: Categorizacion del nivel de manipulacion en cada puesto de trabajo.

Jefe de
Encargado s_ectores Ayudante de M0z0S Total
general cocina, barra 'y sectores
pasteleria
Satisfactorio 2 14 10 20 46
Aceptable 0 1 3 9 13
Insuficiente 0 0 0 1 1
Total de
personas por 5 15 13 30 60
puesto de
trabajo

Fuente: Cuestionario adaptado de Gomez (2021), Zamaniego (2018), la “Guia de Autoevaluacion” del Ministerio

de Turismo de la Nacién y Secretaria de Turismo de la Provincia de Entre Rios (2011) y de Laporte (2008),

realizado por Lucia Magdalena Suérez, alumna de la carrera de Lic. en Nutricion - UCU 2022.
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