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¢QUE ES LA ENFERMEDAD CELIACA? CON EL COMPROMISO DE TODOS, TODOS PODEMOS DISFRUTAR CON SEGURIDAD

Es un trastorno sistémico de base inmunologica, causado por la ingesta de gluten y otras proteinas afines
que afecta a individuos genéticamente susceptibles.

La Enfermedad Celiaca

InFormacion Alimentaria

Una dieta estricta sin gluten conduce a la desaparicion de los sintomas y resolucion de las lesiones
histologicas en la gran mayoria de las personas con esta enfermedad.
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El gluten es una fraccion proteinica del
trigo (todas las especies Triticum, tales como

el trigo duro, trigo espelta y trigo khorasan),
el centeno y la cebada, o sus variedades
hibridas como el triticale (cruce de trigo y
centeno) o el tritordeum (cruce de trigo y
cebada), asi como derivados de los mismos.
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La informacion alimentaria es una herramienta importante para poder llevar la dieta
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Aunque la avena no contiene gluten de forma natural puede contaminarse con trigo, centeno o cebada,
por lo que este cereal también debe tenerse en cuenta en la enfermedad celiaca y en la informacion
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La enfermedad celiaca es diferente de la alergia al trigo, que supone una respuesta alérgica frente a las
proteinas del trigo.

Este documento divulgativo contiene tnicamente aquellos aspectos que se han considerado de interés y no compromete por tanto
la responsabilidad del editor y de los autores. Unicamente se consideraran validos y vinculantes los textos legales.
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INFORMACION SOBRE LA PRESENCIA DE GLUTEN EN ALIMENTOS ENVASADOS

En la “lista de ingredientes” se debe indicar el nombre
del cereal que contiene gluten de forma destacada mediante
una composicion tipografica que la diferencie claramente del
resto de ingredientes de la lista.

A la indicacion del cereal podra afadirse voluntariamente
la palabra “gluten”, por ejemplo: harina de trigo (gluten).

En caso de que no haya lista de ingredientes, se indicaran
después de la palabra “contiene”.

Es importante leer siempre la lista de
ingredientes porque hay muchos alimentos que incluyen
estos cereales entre sus ingredientes.
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También es importante prestar atencion al etiquetado precautorio - “puede contener + cereal +
(gluten)”’- que puede figurar en alimentos, en principio, libres de gluten y que advierte al consumidor de una
posible presencia no intencionada e inevitable de gluten, por ejemplo, por una posible contaminacién cruzada.

Informacion alimentaria clara y comprensible:

Si se anade gluten como ingrediente, ha de indicarse el tipo de
cereal del que procede el gluten, por ej.: gluten (trigo).

El nombre de la variedad de trigo puede anadirse voluntariamente
a la palabra “trigo”, por ej.: trigo (espelta) o trigo espelta.

En un alimento que pueda llevar la mencion “sin gluten” o “muy
bajo en gluten” sigue siendo necesario indicar y resaltar el cereal
en la lista de ingredientes, para informar a los consumidores
alérgicos.

INFORMACION SOBRE LA PRESENCIA DE GLUTEN EN ALIMENTOS NO ENVASADOS

La infFormacién alimentaria puede transmitirse de diferentes Formas
en Funcion de la modalidad de venta del alimento:
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En etiquetas adheridas al alimento en el caso

de que éste se haya envasado previamente por el
minorista para su venta inmediata y la venta sea sin

vendedor.

El tamano de letra de las etiquetas debera ser, al
menos, |,2 mm con caracter general y 0,9 mm
cuando la superficie mayor del envase sea inferior

a 80 cm?.
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Rotulada en carteles colocados donde los
alimentos se presenten para su venta. Puede facilitarse
asi en el caso de:

¢ Alimentos que se suministran sin envasar o
se envasan en el lugar de venta a peticion del
comprador.

* Alimentos previamente envasados por el minorista
para su venta inmediata, siempre que la venta se
\_ realice con vendedor. )

Mediante otros medios aproepiades como

informacién oral, mend o carta, accesibles para el
consumidor antes de que finalice la compra y sin
coste adicional.

En el establecimiento se debe indicar donde se puede
obtener esta informacién o a quién dirigirse para
solicitarla y, si se facilita oralmente, también habra un
registro escrito o electronico a disposicion de los

\consumidores y autoridades de control oficial. )

En la venta a distancia (por ejemplo, teléfono,
internet) esta informacién se facilita al consumidor
antes de que se realice la compra, mediante el
soporte de venta a distancia y sin coste adicional.
También tendra que estar disponible en el
momento de la entrega. Mas informacioén en:

www.aesan.gob.es/publicaciones/seguridad_alimen-

\taria/venta_a_distancia =)
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Recuerda...

En el ambito doméstico también debemos tomar
medidas para evitar la contaminacion cruzada en los
alimentos que cocinamos, tales como: almacenamiento separado de
alimentos con y sin gluten, uso exclusivo de aceites en las freidoras,
precaucion con el uso de utensilios de cocina, etc.
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MENCIONES “SIN GLUTEN" Y "MUY BAJO EN GLUTEN"

La indicacién de la ausencia o presencia reducida de gluten en los alimentos se encuentra regulada por el Reglamento

(UE) N° 828/2014. Las menciones SIN GLUTEN" y "MUY BAJO EN GLUTEN" son menciones voluntarias que
operador alimentario puede incluir en el etiquetado siempre que el alimento cumpla unos determinados requisitos.

el

“SIN GLUTEN"

Esta mencion podra utilizarse cuando los alimentos,
tal como se venden al consumidor final, no contengan
mas de 20 mg de gluten por kg de alimento.

Puede figurar en alimentos elaborados o procesados
especificamente para reducir el contenido de gluten
(de uno o varios ingredientes) o para sustituir
los ingredientes que contienen gluten por otros
ingredientes exentos de gluten de forma natural.

En los alimentos exentos de gluten de forma natural
podra figurar sélo cuando no todos los alimentos
similares posean esa misma caracteristica, por ejemplo,
embutidos o salsas, donde hay unos productos que
contienen cereales con gluten entre sus ingredientes
(y que figuraran de forma destacada) y otros que
no. Sin embargo, otros alimentos como la leche, los
yogures naturales, la miel, los zumos, etc. no pueden
incluir estas menciones ya que dentro de estos grupos
o categorias de alimentos ninguno contiene gluten.

“MUY BAJO EN GLUTEN”

Esta mencién sélo podra utilizarse cuando los alimentos
que consistan en trigo, centeno, cebada, avena, sus
variedades hibridas o ingredientes hechos a partir de
estos cereales, se hayan elaborado especificamente
para reducir el contenido de gluten de uno o varios
ingredientes que contienen gluten y no contengan mas
de 100 mg de gluten por kg de alimento tal
como se vende al consumidor final.

De acuerdo con la normativa actual, ambas
menciones pueden ir acompahadas de las
declaraciones “adecuado para las personas con
intolerancia al gluten” o “adecuado para celiacos”.
No obstante, lo aconsejable es seguir una dieta
estricta sin gluten.

REQUISITOS ADICIONALES PARA LOS
ALIMENTOS QUE CONTIENEN AVENA

La avena contenida en un alimento con las menciones
“sin gluten” o “muy bajo en gluten” debera haber
sido especificamente elaborada y preparada para
evitar la contaminacién por trigo, centeno, cebada o
sus variedades hibridas, y su contenido de gluten no
podra sobrepasar los 20 mg/kg de alimento.


https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/publicaciones/seguridad_alimentaria/venta_distancia.pdf

