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Resumen

Introduccion: la enfermedad celiaca (EC) es una patologia inflamatoria cronica,
que afecta la mucosa del intestino delgado en personas genéticamente
susceptibles, siendo el desencadenante la ingestion de gluten. El tratamiento se
basa en llevar a cabo una dieta libre de gluten (DLG), estricta y para toda la vida.
Entre las mayores dificultades que identifican las personas celiacas se encuentra
el comer fuera de casa, por el elevado riesgo de contaminacién cruzada en los

locales gastronémicos.

Objetivo: identificar y analizar el conocimiento practico-tedrico general de la
enfermedad celiaca, en personal de cocina de locales gastrondémicos, en Ciudad

Autéonoma de Buenos Aires.

Metodologia: estudio descriptivo y de corte transversal. El conocimiento de la

EC se evalud a partir de una encuesta online anénima de elaboracion propia.

Resultados: de los interrogados (n=93), el 45% (n=42) resulté que tenia
conocimiento alto, el 34% (n=32) tenia conocimiento moderado y el 20% (n=19)
poseia conocimiento bajo. Por otro lado, el 44% indicé que el local gastronémico

en el que trabaja no posee mendu libre de gluten.

Conclusion: el conocimiento de la enfermedad celiaca, por parte del personal
gastronémico encuestado es en mayor proporciéon alto. Asimismo, se detectd

incumplimientos en la implementacion de la Ley 27.196.

Palabras clave: enfermedad celiaca, conocimiento de los manipuladores de

alimentos, contaminacion cruzada, menu libre de gluten.
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Tema

Enfermedad Celiaca

Subtema

Conocimiento préactico-tedrico general de la enfermedad celiaca en personal de

cocina de locales gastronomicos.

Problema

¢, Cudl es el conocimiento practico-teérico general de la enfermedad celiaca en
personal de cocina de locales gastronomicos en Ciudad Autonoma de Buenos

Aires en Argentina 20217

Hipotesis
En Ciudad Autbnoma de Buenos Aires el conocimiento practico-teérico general

de la enfermedad celiaca en personal de cocina de locales gastronémicos seria

bajo.
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Introduccién

El sistema inmune protege al cuerpo humano de las agresiones externas, cuando
éste se altera, surgen los trastornos inmunolégicos. Entre ellos se encuentra la
categoria de enfermedad autoinmune, una condicion patologica donde las
células del sistema inmunologico reaccionan errbneamente contra células
propias. A este grupo pertenece la enfermedad celiaca (EC), una enfermedad
inflamatoria crénica, que afecta la mucosa del intestino delgado en personas
genéticamente susceptibles, siendo el desencadenante la ingestion de gluten.

(1))

El gluten es una proteina que forma parte de algunos cereales como el trigo,
cebada, centeno, avena (TACC) y sus derivados. También se encuentra en
productos procesados, debido a que la industria alimentaria lo utiliza como

aditivo aprovechando sus propiedades fisico-quimicas. (3)

El tratamiento de la enfermedad se basa en llevar a cabo una dieta libre de gluten
(DLG), estricta y para toda la vida. La definicion de alimento libre de gluten (ALG)
del Cédigo Alimentario Argentino (CAA) hace referencia a la ausencia de gluten

como componente del alimento o por contaminacién cruzada. (4)(5)

La contaminacion cruzada implica la introduccion involuntaria de gluten, en un
alimento que naturalmente no lo contenga o haya sido procesado como libre de
gluten (LG). Esto puede suceder a lo largo del proceso de elaboracion, como
también al momento de manipular y/o cocinar el alimento en el hogar o en locales

gastronémicos, al exponer el alimento a utensilios o lugares contaminados. (6)

En Argentina se estima que la prevalencia de EC es del 1%, y el 80% de los
alimentos procesados industrialmente contienen gluten, por lo que llevar a cabo
una DLG es un desafio. Entre las mayores dificultades que identifican las
personas celiacas se encuentra el comer fuera de casa, por el elevado riesgo de

contaminacion cruzada en los locales gastronomicos. (7)(8)

En el afio 2011y 2017 en Argentina, se realizaron dos estudios que evaluaron el
nivel de conocimiento sobre la EC en personal gastrondmico de la Ciudad
Auténoma de Buenos Aires (CABA) y la Ciudad de Santa Fe respectivamente.

En el estudio realizado en CABA se obtuvo como resultado que solo el 3,5%
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tenia conocimientos sobre la EC y los cuidados correspondientes, mientras que
en Santa Fe se concluyo que la mayoria de los encuestados reconocia aspectos
importantes de la enfermedad celiaca, pero que desconocian en qué alimentos

puede encontrarse el gluten. (9)(10)

Por otro lado, en Reino Unido, se demostré en el afio 2003 que el conocimiento
de los chefs sobre la EC era menor que el obtenido por el publico en
general. Concluyendo que las preocupaciones percibidas por las personas
celiacas sobre salir a comer en restaurantes estan justificadas. En 2013 se
realizO una actualizacion de este estudio, obteniendo como resultado un
aumento significativo en el conocimiento de los chefs. Lo cual es relevante
debido a que el conocimiento pareceria ir en aumento con el paso del tiempo.
(11)(12)

Hasta el momento, en CABA no hay estudios actuales que evalten el nivel de
conocimiento del personal de cocina de locales gastrondmicos. Es por ello que
el objetivo del presente trabajo serda determinar y analizar el nivel de
conocimiento practico-tedrico general de la EC, en personal de cocina de locales
gastronémicos en CABA durante 2021. Con una diferencia de 10 afios con el

anico estudio realizado en esta poblacién.

Objetivo general

Identificar y analizar el conocimiento practico-teérico general de la enfermedad
celiaca, en personal de cocina de locales gastronémicos, en Ciudad Autbnoma

de Buenos Aires durante 2021.

Objetivos especificos

e Indagar a los manipuladores de alimentos si se encuentran en

conocimiento de la ley 27.196.

e Indagar a los manipuladores de alimentos si cuentan con platos libres de

gluten en el local gastronomico en el que trabajan.

e Evaluar a los manipuladores de alimentos sobre contenidos generales de

la enfermedad celiaca.
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Evaluar a los manipuladores de alimentos sobre contenidos practicos
relacionados con la manipulacion de alimentos libres de gluten.

Indagar a los manipuladores de alimentos si alguna vez retiraron
ingredientes con gluten de un plato ya preparado para adaptarlo a un

comensal celiaco.

Indagar a los manipuladores de alimentos si realizaron capacitaciones

sobre preparacion de alimentos sin T.A.C.C.
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Marco tedrico

Enfermedad celiaca: sintomas, diagndstico y tratamiento

Segun la ultima definicién propuesta para la EC en 2012 “es un trastorno
sistémico mediado inmunoloégicamente por el gluten y sus prolaminas en sujetos
susceptibles, caracterizado por la presencia de manifestaciones clinicas
dependientes del gluten, por anticuerpos especificos y una enteropatia”. El inicio
de los sintomas puede darse tanto en nifios como en adultos predispuestos
genéticamente. La forma clasica de presentacion incluye diarreas cronicas, dolor
y distension abdominal, debilidad muscular, alteracion en el crecimiento en nifios
y desnutricion. Ademas, en los casos mas severos, puede acompafarse por una
malabsorcién intestinal de micronutrientes y vitaminas, lo que genera con el
tiempo enfermedades por carencia de nutrientes. Por otra parte, las formas
atipicas (con sintomas extra intestinales) y las silentes (sin sintomas
significativos) constituyen un mayor desafio para los médicos en el proceso
diagnéstico. El diagndstico se basa en tres pilares: la historia clinica, serologia
en busca de los anticuerpos especificos y la biopsia duodenal. Hasta la fecha el
anico tratamiento cientificamente comprobado es la dieta libre de gluten, la cual
debe realizarse de forma estricta y para toda la vida, una vez obtenida la

confirmacion diagnéstica de la enfermedad. (4)(13)(14)

Prevalencia de la enfermedad celiaca en Argentina

La EC es una enfermedad con alto grado de prevalencia en la poblacion
Argentina. Segun estimaciones del Ministerio de Salud de la Nacion, se calcula
qgue 1 de cada 100 personas es celiaca. En el afio 2010, se realizd un estudio
multicéntrico sobre la prevalencia de la enfermedad celiaca en poblacion
pediatrica, en cinco distritos urbanos de Argentina. Participaron en total 2219
nifos, de los cuales 29 obtuvieron serologias positivas, demostrando una
prevalencia en la poblacion pediatrica de 1,26 % es decir 1 caso cada 79 nifios
estudiados. (15) (16)
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Gluten: cereales y alimentos que lo contienen

Uno de los protagonistas en la EC es el gluten, proteina que resulta de la mezcla
con agua de gliadina y glutenina, conocidas como prolaminas. Estos se
encuentran en cereales tales como el trigo, avena, cebada y centeno. Ademas
de algunos productos alimenticios que lo contienen como aditivo, para dar
viscosidad, espesor o volumen. Al ser consumido por personas celiacas, genera
un proceso inflamatorio cronico en el intestino delgado, que induce

progresivamente el aplanamiento de las vellosidades intestinales. (3)(4)

Dieta libre de gluten

En esta dieta se evitan el trigo, cebada, centeno, junto con la avena; a pesar de
gue esta ultima no es dafiina en el 95% de las personas celiacas, genera dafio
en el porcentaje restante. El problema con la avena estd en la posible
contaminacion cruzada que puede llegar a ocurrir en molinos y silos con trigo,
cebada y centeno. Por lo tanto, debe prohibirse su consumo. Es importante
aclarar también que, en la DLG, el nivel de gluten no es precisamente cero, si no
que la cantidad de éste esta por debajo de un punto de corte. Es el Codex
Alimentarius, creado por la Organizacién Mundial de la Salud y la Organizacién
de Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, quien reglamenta de
forma internacional este punto de corte, en 20 partes por millon (ppm) o 20mg/kg
de producto. Lo dispuesto en el Codex Alimentarius se aplica en diferentes
paises, adaptandolo a sus condiciones reales. En Argentina, es el CAA quien
delimité ese punto de corte en una cantidad menor, de 10 ppm o 10 mg/kg de
alimento. Y en el capitulo XVII, define como ALG “a aquel que esta preparado
Ganicamente con ingredientes que por su origen natural y por la aplicacion de
buenas practicas de elaboracién -que impidan la contaminacion cruzada- no
contiene prolaminas procedentes del trigo, centeno, cebada, avena ni de sus
variedades cruzadas.” Ademas, los alimentos que se comercializan en el pais,
deben presentar de forma obligatoria el simbolo de “Sin T.A.C.C.” en el rotulo
alimentario, que consiste en un circulo con una barra cruzada sobre tres espigas
y esa leyenda. La cantidad de gluten en los alimentos depende de sus

componentes, formulacion y procesamiento industrial. En general la DLG se
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basa en una combinacion de alimentos naturalmente libres o minimamente
procesados y no contaminados (como carne fresca, pescados, leche, huevo,
legumbres, frutas, verduras) y alimentos procesados donde el gluten se
reemplaza por otros componentes. Cabe aclarar, que al manipular cualquiera de
estos alimentos se deben aplicar las buenas préacticas de manufactura (BPM)
para impedir la contaminacion cruzada. De esta forma se asegura que la
cantidad de gluten en el producto final quede por debajo del "punto de corte".
(13) (17)(6)

Contaminacion cruzada

La contaminacion cruzada es el proceso de introduccién involuntaria de gluten,
en alimentos carentes de esta proteina o procesados como “libres de gluten”.
Esto puede ocurrir alo largo del proceso de elaboracién del alimento, al compartir
los mismos espacios donde se procesan alimentos con gluten, como por
ejemplo: lineas de produccion, maquinas y equipos. De igual forma puede
suceder al manipular los alimentos en el hogar o en locales gastronémicos, al
exponerlo a superficies y/o utensilios contaminados. La posibilidad de la
contaminacion cruzada explica por qué no es suficiente solo leer los ingredientes,
o corroborar la presencia del logo sin TACC, al determinar si un alimento o
preparacion es segura para el consumo en celiacos. Es sumamente importante
que se manipulen y preparen cumpliendo con practicas seguras para garantizar

que la preparacion final lo sea. (18)(6)

Comer fuera de casa

Llevar a cabo una DLG impone dificultades a las personas con EC, entre ellas,
comer fuera de casa representa uno de los grandes problemas para la vida
diaria. Esto se debe al elevado riesgo de contaminacion cruzada en los locales
gastrondmicos, lo que se relaciona con la falta de conocimiento de los
manipuladores de alimentos acerca de la patologia. Esta preocupacion se refleja
en los resultados de un estudio realizado en CABA en el afio 2017, donde comer

fuera del hogar y viajar fueron las situaciones de mayor dificultad para la
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realizacion de la DLG. Esto resulta un factor importante en la adherencia al
tratamiento, pudiendo llegar a repercutir en sus relaciones sociales y momentos
de ocio. (19)(20)

Oferta de ALG en locales gastrondémicos

Los locales gastrondmicos y servicios de alimentacion asumen un compromiso
con la salud de los celiacos al incluir menus libres de gluten en su oferta. Esto
se debe a que ofrecer preparaciones seguras para esta comunidad implica llevar
a cabo las practicas adecuadas de higiene y manipulacién. Como asi también,
los debidos controles a lo largo de las etapas de elaboracién, en busca de
minimizar el riesgo de contaminacion cruzada. En los dltimos tiempos, se ha
avanzado en materia de legislacion con intencion de mejorar la calidad de vida
de los celiacos argentinos. La sancion de la Ley N° 27.196 en noviembre de
2015, es un claro ejemplo. Esta establece la obligatoriedad de que los
establecimientos y servicios gastronomicos ofrezcan al menos una opcién de
alimentos o un menu libre de gluten. En Argentina, se realizaron dos estudios
gue evaluaron la oferta de ALG en locales de comidas de 3 barrios de CABA, el
primero en el afio 2011 y el segundo en el afio 2016 (post sancion de la ley
celiaca). En 2011 se incluyeron en total 112 locales gastronémicos, de los
cuales, el 74,11% ofrecia platos libres de gluten. Sin embargo, de los 7.939
platos evaluados, se detecté que solo un 10,4% no tenian gluten. En 2016 se
incluyeron en total 150 locales de comida, y el porcentaje de los que presentaban
al menos un plato sin gluten fue 86,67%. La cantidad de platos evaluados esa
vez fue de 11.244 resultando que un 30% de los platos eran libres de gluten. Se
concluyo entonces, que la oferta de platos libres de gluten aumenté en ese lapso
de tiempo, pero que seguia siendo escasa, con preparaciones sencillas y poco
variadas. Ademas, se descubrio que los ALG disponibles corrian un alto riesgo
de contaminacién cruzada, al no cumplir con las recomendaciones de buenas

practicas para el manejo de menus sin gluten.(18)(21)(22)
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BPM por parte de los manipuladores de ALG

Las BPM son herramientas que se deben implementar para asegurar la calidad
e inocuidad de los alimentos. Consiste en pautas y procedimientos
estandarizados referidos a la higiene y manipulacion de los alimentos, que se
deberan cumplir a lo largo de toda la cadena de elaboracion. La Guia de BPM
para Establecimientos Elaboradores de ALG, orienta y brinda recomendaciones
al sector gastronémico para la implementacion, adecuacion y auditoria interna
de las BPM. En ella también se destaca como medida preventiva, la necesidad
de realizar capacitaciones tedrico-practicas continuas, que involucren a todo el
personal del establecimiento. De forma que todo el plantel conozca acerca de la
EC, las caracteristicas de los ALG y las consecuencias que podria ocasionar a
un comensal celiaco el consumo accidental de un alimento contaminado con
gluten. Del mismo modo, se sugiere instruir sobre los menus LG a ofrecer en el
establecimiento, detallando sus ingredientes, formas de preparacion, utensilios
y equipamientos a emplear para realizarlo. También deberan conocer sobre
rotulado de los ingredientes, contaminacion cruzada directa e indirecta, limpieza
y desinfeccion de utensilios, equipos y superficies. Ademéas de procedimientos
como la higiene personal, lavado de manos, indumentaria y précticas de
manipulacion. La limpieza y desinfeccion es fundamental para evitar la
contaminacion con gluten; la primera permite eliminar restos de alimentos que
podrian contener gluten, ademas de restos de polvo, grasa, suciedad, etc.
mientras que la desinfeccidén contribuye a reducir la carga de microorganismos.
Las practicas seguras de manipulacion de ALG se deberan aplicar en cada uno
de los procesos de elaboracién del menu LG. Al momento de compray recepcion
de los ingredientes, en primer lugar, se informara al proveedor sobre la
necesidad de que los alimentos sean LG. En segundo lugar, se debera
corroborar que los ingredientes LG industrializados estén presentes en el Listado
Integrado de ALG. Al momento de la recepcion se debera corroborar que el
producto se encuentre herméticamente cerrado e integro, que posea la
denominacion “libre de gluten”, la leyenda “Sin TACC” y el logo oficial. Por ultimo,
se debera verificar que el transporte no se realice en forma conjunta con
ingredientes con gluten en polvo como harinas, a menos que lo hagan en su

envase individual. Durante el almacenamiento es importante que los ingredientes
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a usar en el menu LG se encuentren identificados, ya sea con etiquetas, carteles,
colores, etc. Los ingredientes secos deberan resguardarse bien cerrados en una
alacena exclusiva para ALG. Mientras que aquellos ingredientes o preparaciones
que requieran de refrigeracidbn o congelacion, lo conveniente seria destinar
equipos como heladeras y/o freezers de uso exclusivos para ALG o como
alternativa, colocarlos dentro de contenedores plasticos tapados
herméticamente, en el equipamiento en comun con los alimentos con gluten. A
la hora de elaborar y manipular el mend, es importante la organizacion, de forma
gue se genere un flujo ordenado y secuencial del proceso hasta obtener el plato
terminado. Ademas, se debera disponer de la receta sin gluten escrita, con la
forma de preparacion, sefalando los puntos criticos a fin de evitar la
contaminacion cruzada. En cuanto a las pautas de higiene se debera limpiar
correctamente el area donde se elaborara el mend, al igual que las manos del
manipulador (antes de comenzar con la elaboracion y cada vez que tenga
contacto con alimentos con) también se debera revisar que la vestimenta del
manipulador se encuentre LG. Al momento de la preparacién, uno de los
aspectos principales a tener en cuenta es que la manipulacion de este menu
requiere de utensilios de uso exclusivo; como espumaderas, coladores,
planchas, ollas, sartenes, tablas, tuppers, pinzas, etc. Ademas se debera
designar e identificar condimentos como sal, aceite y vinagre de uso exclusivo
para utilizar en el mena LG, rotular como LG las elaboraciones parcial o
totalmente listas y nunca retirar el ingrediente con gluten de un plato ya
preparado, debido a la posibilidad de que queden restos de éste. En lo que
refiere a coccion o calentamiento; si es en microondas se debe cubrir con papel
film, en horno se debe utlizar una bandeja exclusiva para ALG y no
cocinar/calentar en simultaneo con platos convencionales. Al emplear hornos de
gran capacidad donde se cocinan o calientan platos convencionalesy LG, resulta
necesario proteger el producto libre de gluten con papel de aluminio o bolsas
para horno, ademas de colocarlo en la parte superior. Al utilizar parrillas o
planchas, se deben limpiar previamente en caso de haber colocado alimentos
con gluten, si se utiliza agua, caldos, aceites, u otros liquidos deben ser solo para
ALG y de un primer uso. Ademas, se deben utilizar freidoras exclusivas para
ALG. Si se requiere tostar, también se debera contar con tostadora exclusiva

para pan sin gluten. Respecto a la vajilla (platos, vasos y cubiertos) debera ser
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exclusiva para comensales celiacos, asimismo el almacenamiento deberd
realizarse separado del resto de la vajilla y de alimentos con gluten. Por ultimo,
en caso de necesitar limpiar los bordes del plato debera realizarse con papel de

cocina de un solo uso, o rejilla limpia y exclusiva.(18)

Antecedentes

En el afio 2011 se realizé6 un estudio en CABA, que evalu6é el nivel de
conocimiento sobre la EC en personal gastrondmico de tres barrios: Recoleta,
Almagro y Constitucién, como representantes del nivel socioeconémico: alto,
medio y bajo respectivamente. Seleccionaron un total de 112 locales
gastrondémicos en funcionamiento, entre los que se incluyeron restaurantes,
bares, pizzerias y locales de comida rapida. Ademas, agruparon a los
encuestados en 3 categorias: personal de cocina, encargados y camareros.
Result6 que, del total de evaluados, solo un 3,5% tenia conocimientos completos
sobre EC vy los cuidados correspondientes. También detectaron que habia un
menor conocimiento en los barrios representantes de nivel socioeconémico
medio y bajo, a pesar de que la distribucion del desconocimiento o falta de
capacitacion, fue similar en los tres barrios.(9)

Un estudio similar se llevé a cabo durante el afio 2015, en la provincia de Santa
Fe, Argentina. En él se incluyeron 80 establecimientos gastronémicos, y los
encuestados fueron los encargados de la manipulacién de alimentos (chefs,
cocineros y jefes de cocina). Como resultados se obtuvo que el 95% de los
encuestados decia saber qué es la EC, aunque solo el 90% contesto
correctamente cuando se evaluo6 sobre la definicion y tratamiento, y solo el 50%
reconocio de forma correcta cuales son los cuatro cereales desencadenantes de

la sintomatologia de la enfermedad.(10)

Por otro lado, en Reino Unido en el afio 2003, se evalud el conocimiento sobre
EC en dos grupos: el publico en general constituido por 513 ciudadanos y 322
chefs. Al comparar los resultados se concluyo, que los chefs tenian menor
conocimiento de EC que el publico en general, siendo que solo el 17% de los

chefs habia escuchado hablar sobre EC, versus el 44,2% del publico en general.
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Para el afio 2013, tras pasar 10 afios de este estudio se realizé un seguimiento
del mismo. Esta vez participaron 265 chefs y 575 ciudadanos. Resultdé de la
comparacion de conocimiento de EC en los chefs, que hubo un aumento
significativo del conocimiento del afio 2003 al 2013, siendo el porcentaje esta vez
de 78,1%. De igual forma sucedi6é con el conocimiento del publico en general,
que paso del 44,2% en 2003 al 74,4% en 2013. Lo cual es relevante debido a

gue el conocimiento pareceria ir en aumento con el paso del tiempo. (11)(12)
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Metodologia

Objetivo general

Identificar y analizar el conocimiento practico-tedrico general de la enfermedad

celiaca, en personal de cocina de locales gastrondémicos, en Ciudad Autbnoma

de Buenos Aires durante 2021.

Objetivos especificos

Indagar a los manipuladores de alimentos si se encuentran en

conocimiento de la ley 27.196.

Indagar a los manipuladores de alimentos si cuentan con platos libres de

gluten en el local gastrondmico en el que trabajan.

Evaluar a los manipuladores de alimentos sobre contenidos generales de
la enfermedad celiaca.

Evaluar a los manipuladores de alimentos sobre contenidos practicos
relacionados con la manipulacion de alimentos libres de gluten.

Indagar a los manipuladores de alimentos si alguna vez retiraron
ingredientes con gluten de un plato ya preparado para adaptarlo a un

comensal celiaco.

Indagar a los manipuladores de alimentos si realizaron capacitaciones

sobre preparaciéon de alimentos sin T.A.C.C.

Cuadro de variables

Sociodemogréficas

variable

. N Tipo de Obtencion del
Variable Conceptualizacion Resultado

dato

Entre 18 a 24 afios

Edad Tiempo vivido por | Cualitativa Cuestionario

. Entre 25 a 31 afios
una persona ordinal

Entre 32 a 38 afios

de
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expresado en afios
(23)

Entre 39 a 45 afios

Entre 46 a 52 afios

Entre 53 a 59 afios

Entre 60 a 65 afios

elaboracion

propia

Grupo al que Masculino
pertenecen los
seres humanos de
cada sexo, Cuestionario
entendido este Cualitativa i de
Género _ Femenino 3
desde un punto de nominal elaboracion
vista sociocultural propia
en lugar de
exclusivamente Otro
biolégico (24)
Sin estudios
Primaria incompleta
Primaria completa
Secundario
incompleto
Maximo nivel Grado mas S o Cuestionario
, ecundario
de estudios elevado de Cualitativa I de
_ _ completo B
alcanzado estudios ordinal elaboracion
realizados (25) Terciario incompleto propia

Terciario completo

Universitario

incompleto

Universitario

completo




Ana Paula Romero

Trabajo Final Integrador

Jefe de cocina

Cuestionario

. Trabajo, empleo, Cualitativa Chef de
Ocupacion o ) y
oficio. (26) ordinal Cocinero/a elaboracion
propia
Ayudante de cocina
Lugar del espacio Ciudad Autonoma
donde una de Buenos Aires Cuestionario
Lugar de persona Cualitativa de
residencia permanece de nominal Provincia de elaboracion
forma continuada. Buenos Aires propia
Domicilio.(27)
Ambito en el cual Restaurante
se llevan a cabo 7
Bar-café
un conjunto de
operaciones y Comida rapida Cuestionario
Tipo de local procesos con la Cualitativa Pizzeria de
gastronoémico | finalidad de ofrecer nominal elaboracion
un menu a las propia
personas que Otros
residen o asisten a
una institucion.(18)
La ley determina Si
los derechos y
obligaciones de las ) )
_ Cuestionario
Conocimiento | personas. Un o
S Cualitativa de
de la Ley principio general _ .
Nominal No elaboracion
27.196 del derecho _
propia

dispone que la
ignorancia de

la ley no exime de



http://www.enciclopedia-juridica.com/d/domicilio/domicilio.htm

Ana Paula Romero

Trabajo Final Integrador

su cumplimiento
(28)

Mend libre de

gluten

Menu elaborado y
comercializado por
un tercero, que
puede requerir 0 no
un calentamiento o
coccion en el
servicio

gastronémico.(18)

Cualitativa

ordinal

No

Si, ofrece un menu

libre de gluten

Si, ofrece dos o tres
menus libres de

gluten

Si, ofrece cuatro o
mas mendus libres

de gluten

Si, es un local
exclusivo de
comidas libres de

gluten

Cuestionario
de elaboracién
propia
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De estudio
Dimension _ L Tipo de Obtencion
Variable Conceptualizacion _ Resultado
variable del dato
Fijar con claridad, Intolerancia a la leche
exactitud y precisio , _ Cuestionario
o Intolerancia a la soja
o n el significado de | Cualitativa de
Definicion . - e
una palabra o la na | nominal Intolerancia al gluten elaboracién
Contenidos turaleza de una - o propia
ntolerancia al huevo
generales persona o cosa(29)
sobre la Medicacion
enfermedad
celiaca Cirugia
Retirar la leche de la
Conjunto de medio . >
alimentacion Cuestionario
S que se emplean I q
o Cualitativa : : e
Tratamiento | para curar o aliviar . Retirar la soja de la boracic
nomina : P elaboracion
una enfermedad. alimentacion _
propia
(30) Retirar el gluten de la
alimentacion
Retirar el huevo de la
alimentacion
Trigo
Avena
Arroz
Cultivos Hortalizas Cuestionario
Cereales recolectados para | Cualitativa <o de
. . oja o
toxicos obtener solamente | nominal elaboracion
granos secos (31) Leche propia
Maiz
Papa

Huevo
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Cebada

Lino

Centeno

Identificacion
del logo
oficial “sin
T.A.C.C”

Simbolo obligatorio
gue deben llevar
impreso en el
envase los
productos
alimenticios ‘Libres
de Gluten’ que se
comercialicen en el
pais y que consiste
en un circulo con
una barra cruzada
sobre tres espigas
y la leyenda “Sin
T.A.C.C.enla
barra. (32)

Cualitativa

nominal

Cuestionario
de
elaboracion

propia

Contaminaci

o6n cruzada

Transferencia de
agentes
contaminantes de
un alimento
contaminado a otro

gue no lo esta. (33)

Cualitativa

nominal

Si

No

Cuestionario
de
elaboracion
propia

Control del
logo “sin
T.A.C.C”~

Simbolo obligatorio
gue deben llevar
impreso en el
envase los
productos
alimenticios ‘Libres
de Gluten’ que se

comercialicen en el

Cualitativa

ordinal

Siempre

Casi siempre

A veces

Pocas veces

Nunca

Cuestionario
de
elaboracion

propia
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Contenidos
précticos
relacionados
con la
manipulacién
de alimentos
libres de

gluten

pais y que consiste
en un circulo con
una barra cruzada
sobre tres espigas
y la leyenda “Sin
T.A.C.C. 7 enla
barra. (32)

Eliminar la

suciedad visible y

Siempre

Limpieza 'y reducir el nimero
— Cuestionario
desinfeccion | de o Casi siempre
q ] ) Cualitativa de
e microorganismos _ B
o o ordinal A veces elaboracion
superficies y | de una superficie, _
- propia
utensilios de manera que no Pocas veces
perjudiquen la
Nunca
salud. (34)
Siempre
Conjunto de Cuestionario
_ prendas de vestiry | Cualitativa | €SI siempre de
Vestimenta _ »
de adorno que una | ordinal A veces elaboracion
persona viste. (35) propia
Pocas veces
Nunca
Area donde se Si
almacenan
alimentos secos
Almacenamie | como alimentos Cuestionario
nto de enlatados, Cualitativa de
ingredientes | cereales, harina, nominal elaboracion
secos azucar, galletas, té, No propia

café y otros
alimentos no

perecederos. (36)
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Almacenamie

Area donde se
almacenan
alimentos
perecederos,

especialmente los

Coloca esos ingredientes en
heladeras y/o freezers de
uso exclusivo para

alimentos libres de gluten

Coloca esos ingredientes
dentro de contenedores

inan alimentos.(38)

convencionales

Utiliza una bandeja
exclusiva y cocina en

simultaneo con platos

o de alimentos de alto tapados herméticamente en Cuestionario
ngredientes riesgo (productos Cualitativa heladeras y/o freezers de de
refrigerados lacteos, carnes nominal uso comdn con alimentos elaboracion
y congelados cocidas, pescados con gluten. propia
y carnes de ave)
para evitar ser Coloca esos ingredientes sin
contaminados por proteccion en heladeras y/o
bacterias freezers de uso comun con
perjudiciales.(36) alimentos con gluten.
No sabe/ no contesta
Son de uso exclusivo para
Objeto fabricado q alimentos sin gluten
Cuestionario
ue se destina a un Cualitativa | SOn de uso comun para de
Utensilios uso manual y dom : :
sico. (37) nominal alimentos con gluten y sin elaboracién
éstico.
gluten propia
No sabe/ No contesta
Utiliza una bandeja
exclusiva y cocina en
simultdneo con platos
Aparato metélico ¢ convencionales
Cuestionario
errado, en cuyo int o :
Utilizacion ) Cualitativa Utiliza una bandeja de
del horno erior 5 asan, ehee nominal exclusiva y no cocina en elaboracion
en, calientan o grat ; £
simultaneo con platos propia
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convencionales, cubriendo
el alimento libre de gluten
con papel aluminio o bolsas

para horno

Utiliza una bandeja en
comun con alimentos
convencionales, cubriendo
el alimento libre de gluten
con papel aluminio o bolsa

para horno

No sabe/ No contesta

Utilizacién

del aceite

Sustancia grasa de
origen mineral,
vegetal o animal,
liquida, insoluble
en agua,
combustible y
generalmente
menos densa que
el agua, que esta
constituida por
ésteres de acidos
grasos o por
hidrocarburos
derivados del

petroleo.(39)

Cualitativa

nominal

Si

No

Cuestionario
de
elaboracion

propia

Limpieza de
planchas y/o
parrillas de

coccion

Placa de hierro par
aasary

utensilio de hierro
en forma de rejilla
para poner al fuego
lo que se ha de as

ar o tostar (40)

Cualitativa

nominal

Si

No

Cuestionario
de
elaboracion

propia

Vaijilla

Conjunto de platos,

Cualitativa

Verdadero

Cuestionario
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desarrollan
habilidades y

competencias en

fuentes, vasos, ta | nominal Falso de
zas, etc., que se d elaboracion
estinan al servicio No sabe/ No contesta propia
de la mesa.(41)
Limpieza de Utiliza una rejilla en comun
platos para todos los platos
ouitar | o Utiliza papel de cocina de un | ~estionario
uitar la sucieda
. N Cualitativa solo uso de
o inmundicia de alg nal ab y
nomina T TP elaboracion
uien o de algo.(42) Utiliza una rejilla limpia y .
exclusiva para platos sin | Propia
gluten.
Otra
Extraccion de | Sustancia o Si
ingrediente producto que se
con gluten de | utiliza en la
un plato fabricacion o . ,
» Cuestionario
preparado elaboracion de un o
_ _ Cualitativa de
alimento y sigue ) »
nominal No elaboracion
estando presente )
propia
en el producto
acabado, aunque
sea en una forma
modificada. (43)
Proceso educativo
de corto plazo,
aplicado de
manera sistematica Si
y organizada, por Cuestionario
; Cualitativa de
Capacitacion medio del cual las . 5
personas nominal elaboracion
adquieren propia
conocimientos, No
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funcion de
objetivos
definidos(44)

Enfoque

El enfoque del presente trabajo es cuantitativo, debido a que se llevo a cabo de
forma secuencial; los planteamientos a investigar se encuentran delimitados
desde el inicio, al igual que la hipotesis. Ademas, se pretendié lograr objetividad
y generalizar los resultados encontrados para toda la Ciudad de Buenos Aires.
La recoleccién de datos se realiz6 utilizando la metodologia de instrumentos que
han demostrado ser validos y confiables en estudios previos. Asimismo, la
naturaleza de los datos es numérica y el analisis fue basado en la estadistica.
(45)

Alcance

El alcance es de tipo descriptivo, porque se pretendié especificar el nivel de
conocimiento sobre la enfermedad celiaca, en personal de cocina de locales

gastrondémicos, sin indicar relacién entre esas variables. (45)

Disefio de la investigacion

Se utilizé un disefio cuantitativo, no experimental, con un alcance descriptivo y
de corte transversal. Se trata de una investigacién no experimental porque se
pretendié observar la realidad existente, sin interferir o modificarla en ese
momento. Por otro lado, es transversal debido a que la recoleccion de datos se

realizo en un solo momento. (45)

Poblacion accesible

Ayudantes de cocina, cocineros/as, chefs y jefes/as de cocina de 18 a 65 afios

de Argentina.
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Muestra

Adultos, de ambos sexos, de 18 a 65 afos, que cumplieran al momento del
estudio el rol de ayudante de cocina, cocinero/a, chef o jefe/a de cocina de

locales gastrondmicos en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires.

Tipo de muestreo

Se establecié una muestra no probabilistica por bola de nieve. En este estudio
no se buscé lograr la representatividad de toda la poblacién, sino, acceder a
aquellos casos que cumplan los criterios de inclusién y que estén dispuestos a
participar en el estudio de forma voluntaria. Al ser por bola de nieve o por redes,
permiti6 el acceso a personal de cocina de distintos barrios de C.A.B.A.
reduciendo asi el tiempo en la recoleccion de datos, y disminuyendo las

limitaciones geograficas.

Criterios de inclusién

e Adultos.

e De ambos sexos.

e Edades comprendidas entre los 18 y 65 afios, ambas incluidas.

e De profesion u ocupacion ayudante de cocina, cocinero/a, chef o jefe/a
de cocina.

e Que trabajen en locales gastrondmicos al momento del estudio.

e Que hayan realizado -cursos/capacitaciones de manipulaciéon de
alimentos.

e Que trabajen en locales gastronémicos de C.A.B.A. Argentina.

Criterios de exclusioén

e Que la persona encuestada posea diagnéstico de enfermedad celiaca.

e Que la persona encuestada tenga familiares directos o0 amigos con
enfermedad celiaca.

e Que la persona encuestada trabaje en un local gastronédmico que ofrezca

exclusivamente comidas sin gluten.
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Criterios de eliminacién

e Cuestionario de nivel de conocimiento de enfermedad celiaca incompleto.

Método de recoleccion de datos

Se llevo a cabo un estudio descriptivo y de corte transversal durante los meses
abril y mayo del afio 2021. El conocimiento de la EC se evalu6 a partir de una
encuesta andnima de elaboracion propia, utilizando la metodologia de
instrumentos que han demostrado ser vélidos y confiables en estudios previos.
Para minimizar la ocurrencia de errores, se corroboraron los procedimientos en
una prueba piloto. Posterior a esta prueba se inici6 la difusién de la encuesta, la
misma fue publicada en grupos gastronémicos y se solicitd a los miembros
colaborar con la difusion entre sus pares. (46)(10)

Se incluyeron a todos los empleados gastrondmicos de 18 afios a 65 afios que
cumplieran con los criterios de inclusion y aceptaran el consentimiento informado
para la participacion del estudio. Este Ultimo se puede visualizar en el Anexo 1.
La encuesta de conocimiento de EC posee dos dimensiones, la primera,
contenidos generales sobre la EC, y la segunda, contenidos practicos
relacionados con la manipulacién de alimentos. Anexo 2. Entre ambas
dimensiones se realizaron 16 preguntas. Para obtener el nivel de conocimiento
se realizé una puntuacion a cada respuesta, de forma que si estaba correcta
sumaba 1 punto. Luego se realiz6 la sumatoria de puntaje de cada encuestado
obteniendo asi el puntaje final de respuestas correctas. El nivel de conocimiento
se categorizo como bajo, en caso de tener de 0 a 5 respuestas correctas,
moderado, de 6 a 11 respuestas correctas y alto de 12 a 16 respuestas correctas.
Los puntos de corte para esta categorizacion se realizaron teniendo en cuenta la

totalidad de preguntas y la escala de conocimiento.

Analisis estadistico

Los datos obtenidos se procesaron con el software Microsoft Office Excel version
2016. Las variables en su mayoria cualitativas, se analizaron a través de
métodos descriptivos. Los resultados se expresaron en frecuencia absoluta,
relativa y en porcentajes. Luego, para facilitar su visualizacion y comparacion, se

realizaron tablas, gréaficos de barra y de torta.
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Resultados

Se encuestaron en total a 149 manipuladores de alimentos, de los cuales se
eliminaron 56 respuestas por no cumplir con los criterios de inclusién (2 de ellos
sefialaron que eran celiacos, 49 eran familiares o amigos de celiacos y 5
personas trabajaban en locales exclusivos de comidas libres de gluten). La
muestra finalmente quedd conformada con un N de 93 personas. En la Tabla 1

se observan las caracteristicas sociodemogréficas de la poblacion estudiada.

Tabla 1. Caracteristicas sociodemograficas de la poblacion

Variable Categoria Frecuencia
Género Masculino 59 (63%)
Femenino 34 (37%)
Edad Entre 18 a 24 afios 8 (9%)
Entre 25 a 31 afios 29 (31%)
Entre 32 a 38 afios 32 (34%)
Entre 39 a 45 afios 14 (15%)
Entre 46 a 52 afios 7 (8%)
Entre 53 a 59 afios 3 (3%)
Entre 60 a 65 afios 0 (0%)
Nivel de estudios Sin estudios 1 (1%)
Primaria incompleta 0 (0%)
Primaria completa 1 (1%)
Secundario incompleto 3 (3%)
Secundario completo 37 (37%)
Terciario incompleto 17 (17%)
Terciario completo 19 (19%)
Universitario incompleto 12 (12%)
Universitario completo 3 (3%)
Ocupacion Ayudante de cocina 31 (33%)
Cocinero/a 35 (38%)
Chef 11 (12%)
Jefe/a de cocina 16 (17%)

Ref: Elaboracién propia a partir de datos relevados en el trabajo de campo

Los tipos de locales gastronomicos incluidos se observan expresados en

porcentaje en el Gréfico 1.
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Gréfico 1. Tipos de locales gastronomicos expresados en porcentaje (%)

C9m|da Panaderia Rotiseria
raploda 1% 1%
15%  ‘pizzeria Hotel

11% 2 Sanatorio
1% 1%
otros Fiambreria Viandas
10% 1% 1%
‘
Restaurante Empres_a de Cerveceria
55% catering 1%
1% o, .
. Confiteria Clinicas
. o }% 1%_/___/..

e ™ _—

N=93

Ref: Elaboracion propia a partir de datos relevados en el trabajo de campo

En la Tabla 2 se muestra el nivel de conocimiento obtenido expresado en

porcentajes.

Tabla 2. Nivel de conocimiento de los encuestados expresado en porcentaje (%)

Nivel de conocimiento % de encuestados
Bajo 20% (N=19)
Moderado 34% (N=32)
Alto 45% (N=42)

Ref: Elaboracién propia a partir de datos relevados en el trabajo de campo

Los datos obtenidos mostraron que el 87% de los encuestados decian saber qué
es la EC. Sin embargo, cuando se indagé especificamente sobre la definicion,
tratamiento y cuales son los alimentos que pueden desencadenar los sintomas,
el 91% contestd que consiste en una intolerancia al gluten y que el tratamiento
es la exclusion del mismo de la dieta. No obstante, solo el 37% reconocio
correctamente cuales son los cuatro cereales desencadenantes de la
sintomatologia de la enfermedad. En el Grafico 2 se observa la distribucion
porcentual de los alimentos mencionados por los encuestados como

desencadenantes de la sintomatologia en la EC.
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Grafico 2. Alimentos mencionados como desencadenantes de sintomatologia en la EC
expresado en porcentaje (%)

Centeno 55%
Lino 1%
Cebada 53%
Huevo 1%
Fruta 0%
Papa 5%
Maiz 20%
Soja 9%

Hortalizas 0%

N=93

Avena 52%
Leche 6%

Arroz N 15%
Trigo 90%

Ref: Elaboracién propia a partir de datos relevados en el trabajo de campo

Ademas, el 77% de los gastronémicos reconocio el logo oficial “Sin TACC” y el
65% contesto correctamente sobre que es la contaminacion cruzada relacionada
ala EC.

Respecto al conocimiento practico, relacionado con la manipulacién de alimentos
sin gluten, el 48% indico que controla si el rotulo del envase de los ingredientes
posee el logo oficial con la leyenda “Sin T.A.C.C.”, el 67% sefialé que siempre
limpia y desinfecta el area de elaboracion antes de preparar el plato libre de
gluten y el 40% que controla siempre que su vestimenta se encuentre limpia y
no haya tomado contacto con gluten. En lo que se refiere al almacenamiento, el
43% utiliza una alacena exclusiva para resguardar ingredientes secos LG, y el
63%, almacena correctamente ingredientes LG que requieren estar refrigerados
o congelados. En el apartado de cuidados durante la elaboracion, el 52% indico
gue los utensilios destinados a manipular alimentos LG deben ser de uso
exclusivo. En lo que respecta a coccion o calentamiento, el 52% emplea las
medidas necesarias para que sea seguro utilizar el horno, el 73% indicé que el

aceite para freir utilizado en estas preparaciones debe ser distinto al de las



Ana Paula Romero Trabajo Final Integrador

preparaciones convencionales y el 65% limpia previamente la plancha/parrilla.
Por altimo, en relacion al emplatado, el 45% marcé que la vajilla (platos, vasos,
cubiertos) debe ser exclusiva para clientes celiacos y el 80% realiza
correctamente la limpieza de bordes de los platos con papel de un solo uso o

rejilla limpia y exclusiva.

El 61% de los encuestados indicaron que estdn en conocimiento de la Ley
27.196, que obliga a los establecimientos gastronomicos a ofrecer por lo menos
una opcion de menu libre de gluten. El Gréafico 3 muestra la proporcion de locales
gastronémicos que cuentan al momento de la evaluacion con menus libres de

gluten.

Grafico 3. Locales gastronomicos que cuentan con menus LG expresado en porcentaje (%)

44%
8
S 27% 25% N =93
B
(%]
3]
S
(@)
c
@ I 4%
-c
O\O l
No posee Si, ofrece un Si, ofrece dos o  Si, ofrece cuatro
menu libre de tres menus 0 mas menus
gluten libres de gluten libres de gluten

Ref: Elaboracion propia a partir de datos relevados en el trabajo de campo

Ademas, se obtuvo que el 16% de los encuestados retiré en alguna oportunidad
un alimento con gluten, para adaptar el plato a un comensal celiaco. Por ultimo,

solo el 40% sefialo haber recibido alguna capacitacion sobre EC.
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Discusion

Este estudio evidencia que el conocimiento de la enfermedad celiaca, por parte
del personal gastronémico encuestado de la Ciudad Autbnoma de Buenos Aires,
es en mayor proporcion alto 45%. Esto es novedoso, teniendo en cuenta
resultados obtenidos en un estudio similar; realizado por Garipe y col. en el afio
2011, en CABA. Este evalud el nivel de conocimiento sobre la EC en personal
gastronémico de 112 locales de comida, de tres barrios: Recoleta, Almagro y
Constitucion, como representantes del nivel socioecondmico: alto, medio y bajo
respectivamente. Del analisis resultdé que solo un 3,5% tenia conocimientos

completos sobre EC y los cuidados correspondientes. (9)

Los porcentajes de conocimiento tedrico obtenidos en el presente trabajo son
superiores a los alcanzados en el estudio de Garipe; donde el conocimiento de
la EC en personal gastronémico fue del 56,5%, el conocimiento de la dieta LG
del 21,7% vy solo el 13% sefalo correctamente los cuatros cereales toxicos
relacionados con la patologia. Los porcentajes de conocimiento de la
enfermedad también fueron inferiores en estudios realizados en Brasil, y en
Reino Unido. Por el contrario, el estudio realizado por Jacobi, llevado a cabo en

la ciudad de Santa Fe, Argentina, obtuvo resultados similares.(9)(46)(11)(10)

Como se menciond anteriormente el 65% contesto correctamente sobre que es
la contaminacion cruzada relacionada a la EC. Esto también fue evaluado en el

estudio de Garipe, pero el porcentaje obtenido fue del 26,1%. (9)

Respecto al control del logo oficial en el rotulo de los ingredientes, el porcentaje
obtenido este estudio fue inferior al alcanzado en el estudio de Jacobi, donde el

71% sefal6 que lo realizaba. (10)

Los datos alcanzados, relacionados al conocimiento practico, indicaron que en
total el 40,86% cumple con los criterios de almacenamiento LG, el 26,88% con
los cuidados durante la elaboracion y el 45,16% cumple con los criterios de

emplatado.

Los porcentajes obtenidos son superiores a los hallados en 2011 por Garipe.
Para ese entonces el 12,5% de los locales cumplia con todas las condiciones

para el almacenamiento de alimentos LG, el 15,2% para la elaboracion y el 7,1%
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para la distribucion. En el estudio presentado por Jacobi, el porcentaje que
sefalo que separa el aceite de las preparaciones con y sin gluten también fue
menor. Por su parte, en el estudio de Laporte, este resultado fue aun inferior.
(9)(10)(46)

Los resultados de este estudio han demostrado que el conocimiento de la EC
por parte del personal gastronémico en esta poblacion pareciera ir en aumento
con el tiempo. Esto se asemeja a lo concluido en un estudio en Reino Unido, que
evalué conocimiento sobre EC, en primera instancia en el afio 2003, donde el
resultado fue que los chefs tenian menor conocimiento de EC que el publico en
general. Para el afio 2013, tras pasar 10 afios de este estudio, se realiz6 un
seguimiento del mismo. Resultando que el nivel de conocimiento de los chefs

superd al obtenido por el pablico en general. (11)(12)

Otro aspecto a destacar es que el 56% de los encuestados en el presente estudio
indic6 que el local gastrondmico en el que trabaja, ofrece al menos un menu libre
de gluten. De la comparacion con dos estudios realizados por Garipe (el primero
llevado a cabo en 2011 y el segundo en 2016) resulta que este porcentaje es
menor, siendo estos de 74,17% y 86,67% respectivamente. Este hallazgo es
llamativo, siendo que en el transcurso se han sancionado leyes como, la Ley N°
27.196, que establece la obligatoriedad de que los establecimientos y servicios

gastronémicos ofrezcan al menos un menu libre de gluten. (21)(22)(47)

En lo referido a capacitaciones, ya mencionado solo el 40% asegurd haber
recibido alguna capacitacién sobre EC. Este resultado fue mayor al obtenido en
el estudio de Garipe (14,16%) y menor al del estudio de Jacobi (85,5%).(9)(10)

Es de destacar que la modalidad de la encuesta, al ser virtual, facilito el acceso
a personal de cocina de distintos barrios de CABA. al disminuir las limitaciones
geograficas. A su vez, permitié acceder a un N considerable teniendo en cuenta
gue la recoleccion de datos se llevo a cabo en medio del contexto de pandemia,
con limitacion en las salidas para realizar una recoleccion directa en los locales,
y reducciéon de los horarios y dias de atencion por parte del personal
gastronémico. Una limitante del estudio es justamente aquello que se pierde de

la evaluacion directa en locales, como por ejemplo la observacion de la carta, de
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los espacios de trabajo, la inspeccién directa de procesos de almacenamiento,

elaboracion y emplatado, entre otros.

Es de gran valor obtener estos datos tras 10 afios de la Unica investigacion
realizada sobre esta tematica especifica en CABA. Seria interesante darle un
seguimiento, y que futuros estudios confirmen si el conocimiento de esta
patologia, en esta poblacién, sigue en aumento con el paso de los afios. Ademas,
siendo que es el segundo estudio realizado posterior a la inclusion de la Ley N°©
27.196 en esta poblacion, los resultados del presente permiten evaluar el
acatamiento de la misma, y la necesidad de implementar medidas de control y

sancion por incumplimiento a aquellos locales que no respeten lo reglamentado.
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Conclusion

Este estudio evidencia que el conocimiento de la enfermedad celiaca, por parte
del personal gastronémico encuestado de la Ciudad Autbnoma de Buenos Aires,
es en mayor proporcion alto. Siendo que la mayoria reconoce aspectos
relevantes como definicion (intolerancia al gluten) tratamiento (retirar el gluten de
la alimentacion) y el logo oficial “Sin TACC”. A pesar de esto, muchos

desconocen los cuatro cereales desencadenantes de la sintomatologia.

Por otro lado, cerca de la mitad sefial6 que en el local gastronomico en el que
trabaja no poseen menu libre de gluten. Esto es indicio de que la Ley 27.196,
que establece la obligatoriedad de que los establecimientos gastronémicos
cuenten con un menu libre de gluten, no se ha logrado implementar

satisfactoriamente.

Es de gran valor obtener estos datos tras 10 afios de la Unica investigacion
realizada sobre esta temética especifica en CABA. Seria interesante darle un
seguimiento, y que futuros estudios confirmen si el conocimiento de esta

patologia, en esta poblacion, sigue en aumento con el paso de los afos.
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Anexos
Anexo 1. Consentimiento informado

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Por favor lea ests informacion cuidadosamente antes de decidir su participacicn en el
estudio:

Titule de la investigacion: Concdmiento de ls enfermedad celiaca en personzal de
cocina de locales gastrondmicos en Ciudad Auténoma de Buenos Aires.

Financiamiento: Mo financiado

El objetive de esta investigacion: |dentificar v analizar &l conocimiento practico-tedrico

general de la enfermedad celiaca, 2n personal de cocina de locales gastronamicos.

Su participacion: Contestar un cuestionaric cnline de 5 minutos.

Sin riesgos: Mo existe ningdn riesgo anticipado asocisdo a paricipar en este estudio,
mas allé de aguellos relacionados con ver una pantslla de computador durante 10
minutos v contestar un cuestionario sobre la informacion que wera en pantalla.

Beneficios: Mediante su paricipacion. contribuira al conocimiento general sobre el
entendimiento actual de la enfermedad celiacs v la manipulscion de alimentos libras de
gluten en locales gastrondmicos. Si lo desea, puede enviar un comreo electranico al
investigador responsable, slumna avanzada de la Lic. en Mutricién Ana Paula Romero

{anapaularomercfgmail.com), para enviare una copia de las publicacionaes gue se
escriban basadas en esta investigacion.

Confidencialidad: Toda opinidn o informacion que Ud. nos enfregue sera tratada de
manera confidencial. Munca revelaremos su identidad. En las presantaciones que se
hagan sobre los resuliados de esta investigacion no usaremos su nombre ni tampoco
revelaremos detalles suyos ni respuestas que permitan individualizarle. Sus datos seran
resguardados en un archivo digital 2l que solo ftendra acceso mediants clave el
investigador v los ayudantes de investigacion, quienes también han firmado una
garantia de confidencialidad. Los dafos sdlo ==rén usados pars la presente
investigacian.

Participacion voluntaria: Su parficipacidn es completamente voluntara. Se puade
refirar del estudio en 2l momento que estime convenientz. Para ello, basta que cierre u
abandone |la pagina web con el cusstionario.

;Esta Ud. dispuesto a completar el cuestionario gue le presentaré a
continuacion? Si es asi, por faver haga clic en el boton respectivo:

ACERFTO PARTICIFAR {usuario s dirigido sl cuestionano)

M ACEFTO (usuario es redirigide = |a pagina de inicio de Google)
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Anexo2. Encuesta de conocimiento de Enfermedad Celiaca

Q)

/

»
”

Conocimiento de la enfermedad celiaca
en personal de cocina de locales
gastronémicos en Ciudad Auténoma de
Buenos Aires

Bienvenido/a. Mi nombre es Ana Paula Romero y soy estudiante de la Licenciatura en
Nutricion de la Universidad ISALUD. Para mi tesis de grado estoy realizando una
investigacion sobre el conocimiento practico-tedrico de la enfermedad celiaca, en personal
de cocina de locales gastronomicos de CABA. Por esta razon, solicito su autorizacion para
participar en esta encuesta, cuya realizacion no tomara mas de 5 minutos. Desde ya
agradezco su colaboracion.

En cumplimiento de la Ley N° 17622/68 (y su decreto reglamentario N° 3110/70), se le
informa que los dates que usted proporcione seran utilizados solo con fines estadisticos,
garantizando la absoluta y total confidencialidad de los mismos.

*Obligatorio

¢ Acepta participar veluntariamente de la investigacion? *

O si
(O No
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*Ohligatorio

i Es usted celiaco? *

() si
DNG

: Posee amigos o familiares celiacos? *

() si
DNG

El local gastronémico en el que trabaja ; Ofrece menus libres de gluten? *

Mo

i, ofrece un mend libre de gluten

Zi, ofrece dos o tres mends libres de gluten

i, ofrece cuatro o mas mends libres de gluten

Si, ez un local exclusivo de comidas libres de gluten

ONONONONG
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Edad *

O

O 0000O0

Entre 18 & 24 anos

Entre 23 & 31 anos

Entre 32 & 38 afios

Entre 39 & 45 anos

Entre 46 & 52 afios

Entre 53 & 59 anos

Entre 60 & 65 afios

==nero ©

O
O

Masculino

Femenino

Trabajo Final Integrador

iCual es el maximo nivel de estudios alcanzado? *

O

) O 00000

Sin estudios

Primaria incompleta
Primaria completa
Secundario incompleta
Secundario completo
Terciario incompleto

Terciario completa
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iCual es su lugar de residencia? *

D Ciudad Autanoma de Buenos Aires

I:::I Provincia de Busnos Aires

iCual es su ocupacion dentro de la cocina del local gastronomico en €l que
trabaja? *

l:::l Jafe de cocina
I:::I Chef
I:::I Cocinero/a

I:::I Ayudante de cocina

iCual es el tipo de local gastronomico en €l que trabaja? *

Restaurants
Bar-cafe
Comida répida
Fizzera

Otros:

O 0000

Esta usted en conocimiento de la Ley 27196 que obliga a los establecimientos
gastronomicos a ofrecer por ko mencs una opcion de alimentos o mena libre de
gluten? *

() si

Y MA
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CONTENIDOS GENERALES SOBRE LA ENFERMEDAD CELIACA

iSabe usted que es la enfermedad celiaca? *

() =i
I::IN-:-

Marque la ocpcion correcta scbre que es para usted la enfermedad celiaca: =

I::] Intolerancia & 1z leche
I:::l Intolerancia 2 la soja
I::] Intolerancia &l gluten

[::I Intolerancia al husvo

iCual es el tratamiento de la enfermedad celiaca? *

I::] Madicacion

Cirugia

Fetirzr la leche dz la alimentacion
Fetirar |z zojz de la alimentacian
Retirar el gluten de la alimentacian

Retirar el huevo de la alimentacidn

OO0 00O
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La ingestion de cualfes de los siguientes alimentos puede desencadenar los
sintomas de la enfermedad. Margue laflas opciones correctas: *

O

Trigo
Arroz
Lache
Avena
Hortalzas
Soja
Maiz
Papz
Fruta
Huevo
Cebada
Lino

Centeno

E EEEE E E E R E

Indique cual es para usted el simbolo oficial que deben llevar de forma
cbligatoria los alimentes aptos para celiacos: *
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() Opcién 3 () Opcién 1

I:::I Opeion 2

iConoce el significado de la contaminacion cruzada en la enfermedad celiaca? =

() s
I:::IN-:-

Lz contaminacion cruzada alusiva a la enfermedad celiaca es.. ®

I:::I El contacto de alimentos crudos con cocidos

D Lz transferencia de microcrganismos patdgenos desde manos, superficias v
wtensilios a la comida

I:::I Le introduccion inveluntaria de gluten en un alimento carente de éste
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CONTENIDOS PRACTICOS RELACIONADOS CON LA MANIPULACION DE

ALIMENTOS

antes de preparar el plato libre de gluten:

;Controla si el rotulo del envase de los ingredientes posee el logo oficial con la
levenda "SinTAC.C?*

I::] Siempre
I:::I Casi siempre

I:::I & veces

D Focas veces

I::I Munca

;Limpia y desinfecta el area de elaboracion? *

I::] Siempre
I:::I Casi siempre

[::] A veces

[:J Focas veces

I:::I Munca

;Comprueba que su vestimenta se encuentre limpia y no haya tomado contacto
con gluten? *

D Siempre
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;Comprosba que su vestimenta se encusntre limpia ¥ no haya tomado contacto
con gluten? *

I:::I Siempre

I:::I Casi siempre

I::I A veces

I:::I Pocas veces

I:::I Munca

Al momento de almacenar:

;Utiliza una alacena exclusiva para resguardar ingredientes secos libres de
gluten? *

() si
I:::IN-:-

Al almacenar ingredientes libres de gluten gue reguieren estar refrigerados o
congelados, usted: *

I:::I Coloca esos ingredientes en heladeras yfo freezers de vso exclusivo pare alimentos
libres de gluten

Coloca esos ingredientes dentro de contenedores tapados herméaticamente en
haladaras y/o freazers de uso comin con alimentas con gluten

[:l Coloca esos ingredientes sin proteccion en heladeras y/io freezers de wso comun con
alimentos con gluten

Mo sabe) Mo contesta
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Dwurante la elaboracion:

Los utensilios (espumaderas, coladores, planchas, ollas, sartenes, tablas, tuppers,
pinzas, etc.) destinados a manipular alimentos sin gluten: *

I:::I Son de uso exclusivo para alimentos sin gluten
I:::I Son de uso comoin para alimentos con ghuten ¥ sin gluten

I:::I Mo sabe/ Mo contesta

Al utilizar el horno para coccion o calentamiento de kos alimentos libres de
gluten, usted: *

Utiliza una bandeja exclusiva v cocina en simulténeo con platos convencionales

Utiliza una bandeja exclusiva v no cocina en simulténeo con platos convencionales

Utiliza una bandeja exclusiva y cocing en simulténao con platos convencionales,
cubriendo el alimento libre de gluten con papel 2luminio o bolsas para horno

Utiliza una kandeja en comun con alimentas convencionales, cubrienda el alimento
libre de gluten con papel aluminic o bolsa para homa

OO0 O 0O0

Mo sabe/ No contesta

i El aceite para freir utilizado en las preparaciones libres de gluten, es el mismo
que el de las preparaciones convencionales? *

() si
I:::IN-:-
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;Limpia previaments |a planchaiparrilla para coccion o calentamiento de las
preparaciones libres de gluten? *

() si
I::]N-:-

Durante el emplatado:

La vajilla (platos, vasos, cubiertos) utilizada para clientes celiacos debe ser
exclusiva *

I:::I Verdzadero

[::I Falso

I::] Mo sabe/ Mo contesta

3i necesita limpiar los bordes del plato libre de gluten antes de servir, usted: ™

I::] Liliza una rejilla en comdn para todos los platos
[::I Utiliza papel de cocina de un solo uso

I::] Utiliza una rejilla limpia y exclusiva para platos sin gluten.

I::] Otros:

;Retird alguna vez & ingredients con gluten de un plato ya preparado, para
adaptarle a un comensal celiaco? *

() si
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La vajilla (platos, vasos, cubiertas) utilizada para clientes celiacos debe ser
exclusiva ®

I:::I Verdadero

[:] Falzo

I::] Mo sabe/ Mo contesta

3i necesita limpiar los bordes del plato libre de gluten antes de serir, usted: *

I::] Liiliza una rejilla en coman para todos los platos
D Utiliza papel de cocina de un solo uso

I::] Utiliza una rejilla limpia y exclusiva para platos sin gluten.

[:] Otros:

;Retiro alguna vez el ingredients con gluten de un plato ya preparado, para
adaptarlo 2 un comensal celiaco? *

() si
I:::IN-J

;Recibio alguna capacitacion sobre enfermedad celiaca? *

[::]El
[:]r-.ln
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El Repositorio Institucional Digital (RID) tiene como objetivo principal recopilar toda la produccion
clentifica y académica realizada por integrantes de la comunidad universitaria. Como parte de sus
funciones es brindar visibilidad en la internet, ya que los contenidos son recolectados por redes de
repositorios y los buscadores web amplian la cobertura de bdsqueda de cualquier usuario a nivel
mundial. Ademds, ofrece la oportunidad de preservar de manera digital cada documento gue se

almacena. El recurso podré visitarlo en el siguiente enlace: http://repositorio.isalud.edu.ar

Aspectos Legales

El derecho de autor es un conjunto de normas y principios que regulan los derechos morales y
patrimoniales que la Ley N.2 11.723 de Propiedad Intelectual concede a los autores por el solo hecho
de la creacién de una obra literaria, artistica o cientifica. Por lo tanto, los derechos de autor sobre una
obra (publicada o inédita) corresponden a la persona que la ha elaborado. El/La autor/a es quien debe
decidir qué tipo de permisos y/o derechos libera a otros para que su obra pueda ser depositada y
divulgada en el RID, de la Universidad ISALUD

Derechos patrimoniales sobre las obras

Para gue el RID cumpla y tenga los permisos de ingresar su obra al sistema, y la pueda presentar y
difundir plblicamente, es necesaric que como autorfa firme el siguiente formulario dejando

constancia de su acuerdo con las siguientes condiciones:

« Como autora, cedo a la Universidad 1ISALUD, el derecho no exclusivo de archivar, reproducir y

comunicar mi documento cobijado bajo la ley de Creative Commans Atribucidn-No comercial.

En el caso de coautoria, dejo constancia y garantizo gue los demdas autores estdn de acuerdo

con la publicacion de la obra.
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e Acuerdo con la Universidad ISALUD a conservar el documento y solo poder hacer
modificaciones de formato, medio o soporte sin realizar alteraciones de su contenido, salvo

gue como auterfa permita los cambios pertinentes a realizarse.

« Declaro que la obra a publicar es |a versidn original y no estd sujeta a derechos de explotacion
a terceros para poder otorgar al RID los derechos requeridos bajo la licencia de atribucidn

Creative Commons.

« Dejo constancia de que una vez gue |a obra esté almacenada en el RID, v ol documento esté
disponible al piblico, su uso sea respetucso, haciendo mencién de citacidn y reconociendo |a

autoria de la obra,

Quien suscribe, Ana Paula Romero, autorize por la presente a la Universidad I3ALUD y como
intermediario a la Biblioteca 1SALUD, Dr. Néstor Rodriguez Campoamer a la divulgacidn en forma
digital de 1a obra de su autoria que se indica en el presente documento. Si_x No__

Autorizo a la Biblioteca a publicar la abra en el RID desde Ia fecha:

DD 20 MM 07 Afas 2021

E: caso de respuesta negatlva, |a Biblioteca hard uso Inmediate de los metadatos y se limitara a

compartir el documento segin indicaciones de elfla autor/a:
Envie de la obra sélo a los miembros de la comunidad 1SALUD que asi lo soliciten,

___ Disponibilidad de la obra solamente para la lectura en sala dentro de la Institucion.

Univarsidad ISALUD
Wanazuela 931/84 7758, Cludad de Buenos Alres
+ 54 11 5239 4000 | informesi@isalud. edu.ar
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