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1. Introduccion

Desde el Area de Gestién Sanitaria de Osuna
(Sevilla), se constata reiteradamente, incum-
plimientos de los requisitos establecidos en las
normas de la Informaciéon Alimentaria ofrecida
al Consumidor y de forma mas relevante en el
sector restauracion.

2. Objetivos
General:

Valorar la IAC en restauracion, en tres munici-
pios de la demarcacién territorial (Lantejuela,
Fuentes de Andalucia y Puebla de Cazalla) con
el fin de valorar la conveniencia de elaborar una
intervencion por parte del control oficial para
mejorar la adherencia a la norma.

Especificos:

Detectar que alérgeno, tipo de establecimiento y
de plato presentan mas deficiencias en su decla-
racion.

3. Material y métodos

Se realizé una investigacion en la que toman-
do datos concretos de las inspecciones oficiales,
durante febrero y marzo 2021 se analizaron los
resultados.
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Se seleccionaron 122 platos al azar en los restau-
rantes seleccionados.

Clasificacion de establecimientos:
- Bares/ cafeterias.
- Establecimientos de mas de 200 servicios al dia.

- Establecimientos de menos de 200 servicios al
dia.

Clasificacion de platos:
- Calientes

- Frios

- Postres.

Los alérgenos determinados fueron los 14 tipos
incluidos en el anexo II del RIAC.

Se utilizaron las hojas de control oficial y una fi-
cha especifica de recogida de datos por plato, se
verificd que alérgenos debian contener, si existia
declaracién al respecto y si era correcta. Estos
datos se trasladaron a una hoja de calculo para
su manejo, la estadistica se realiz6 con el progra-
ma JASP. Para determinar si existia independen-
cia o asociacion entre la frecuencia de respuestas
esperadas y las obtenidas en los diferentes casos
entre las variables, se aplico el test de chi-cua-
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drado de Pearson, con un nivel de significacion
del 5 %.

4. Resultados

En cuanto a los tipos de establecimientos:
Son los bares/ cafeterias los que mas deficiencias
presentan (75 %) dentro de ellos, si se observan
los tipos de alérgenos, se obtiene:

- Los errores en la declaracion de cereales, trigo
y afines, es significativamente relevante.

- Los errores en la declaracién del alérgeno pes-
cado, es significativamente relevante.

En cuanto al tipo de platos:

Los platos calientes es el que mas deficiencias se
encuentra (48 % de los estudiados).

En cuanto al tipo de alérgenos:

El alérgeno sulfito (46 %) es el que mayor por-
centaje de deficiencias presenta, seguido del
alérgeno huevo (30 %) y pescado (25 %).

Rev Esp Cien Farm. 2022;3(2):80-82.

5. Conclusiones

Claramente como resultado del estudio, se con-
cluye la conveniencia de realizar una interven-
cion divulgativa centrada en los hallazgos del
trabajo.
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Introduccion

Como consecuencia de las evaluaciones realizadas tras la implantacion del Programa de Informacidn Alimentaria al Consumidor (PIAC) en
afios anteriores, se viene apreciando un alto grado de incumplimientos en relacién a los requisitos establecidos en las normas de referencia
en cuanto a la Informacién Alimentaria Ofrecida al Consumidor con caracter general, tanto en fabricantes, como minoristas y de forma mas
relevante en el sector restauracion.

El presente trabajo de investigacion presenta como objetivo general, valorar la IAC desde el dmbito de la restauracion, en tres municipios
de una demarcacién territorial definida (Lantejuela, Fuentes de Andalucia y Puebla de Cazalla) pertenecientes al AGS de Osuna del Servicio
Andaluz de Salud, con el fin de valorar la conveniencia de desarrollar una intervencion por parte del control oficial, dirigida al sector que
mejore la adecuacion de los establecimientos al Reglamento (UE) n2 1169/2011 (RIAC).

Objetivos Material y métodos

Se realizd una investigacidn en la que tomando datos concretos de
las inspecciones oficiales, durante febrero y marzo 2021
se analizaron los resultados. (41 inspecciones)

Objetivo general

Valorar la IAC en restauracion, en tres municipios de la

demarcacion territorial (Lantejuela, Fuentes de Andalucia y Puebla Se seleccionaron 122 platos al azar en los restaurantes

de Cazalla) con el fin de valorar la conveniencia de elaborar una seleccionados.

intervencion por parte del control oficial para mejorar la ) L. )

Y e . Tipos de establecimiento Tipos de platos
Objetivos especificos Bares/ cafeterias (12) Frios (36)

Detectar que alérgeno, tipo de establecimiento y de plato Restauracion mas de 200 servicios (10)  Calientes (63)

presentan mas deficiencias en su declaracion. Restauracion menos de 200 servicios (19) Postres (23)

Hoja de calculo para el manejo de los datos.

Resultados Los alérgenos determinados fueron los 14 tipos incluidos en el
anexo |l del RIAC.

Se utilizaron las hojas de control oficial y una ficha de

El 58% de los establecimientos inspeccionados presentaron

deficiencias en la IAC recogida de datos por plato, se verificé que alérgenos debian
contener, si existia declaracidn al respecto y si era correcta.
e CT00 . . . ) i
Bares/ cafeterias: 75% deficiencias Estos datos se trasladaron a una hoja de calculo parasu
Restaurantes mas de 200 servicios: 50% deficiencias manejo.

Restaurantes menos 200 servicios: 53% deficiencias

existia independencia o asociacién entre la frecuencia de
respuestas esperadas y las obtenidas en los diferentes casos entre
las variables, se aplicé el test de chi-cuadrado de Pearson,
con un nivel de significacion del 5 %.

@ La estadistica se realizé con el programa JASP. Para determinar si

Platos Calientes: 48% de deficiencias
Postres: 35% de deficiencias

Platos frios: 36% de deficiencias %

Deficiencias por alérgeno:
Lacteos: 14% Sulfitos: 46% Crusticeos: 15%

Soja: 16% Trigoy afines : 17%  Apio: N.P Conclusiones
Pescado: 25% Altramuces: N.P  Sésamo: 0% )

i Claramente como resultado del estudio, se concluye la
F. de cascara: 0% Mostaza: N.P  Cacahuete: N.P

. conveniencia de realizar una intervencion divulgativa
. 0, .
Huevo: 30% Moluscos 0% centrada en los hallazgos del trabajo.
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