











Prologo

Desde la Agencia Catalana del Consum velamos para que las personas
consumidoras dispongan de informacion veraz, suficiente, inequivocay
comprensible para poder disfrutar de productos y alimentos seguros.

EL 2004, ano de la creacion del Pacto del Celiaco en colaboracion con la
Associacio Celiacs de Catalunya, empezamos a fomentar la conciencia entre
las empresas para identificar y etiquetar correctamente los alimentos sin
gluten. La normativa europea, las mejoras en la industria y el control de las
agencias de seguridad alimentaria han hecho posible que las personas con
trastornos relacionados con el gluten (TRG) puedan disfrutar de ingestas
saludables a los hogares.

Con esta guia, queremos garantizar también espacios seguros para todos
aquellos que quieren comer fuera de casa. Por eso nos dirigimos a los
establecimientos de restauracion con indicaciones claras y sencillas de como
tienen que tratar los alimentos para evitar el que se denomina contaminacion
cruzada y qué informacion tienen que facilitar a su clientela.

Estamos seguros que los profesionales de un sector de actividad tan relevante
en nuestro pais como es el de la restauracion tienen el maximo interés al
ofrecer un producto y un servicio de calidad para seguir contando con la
confianza de las personas con TRG y de sus familias.

Desde la Agencia velaremos para que los establecimientos HORECA tengan la
informacion necesaria para atender e informar sobre los alérgenos a todas las
personas que asi lo necesiten.






La Associacio Celiacs
de Catalunya

La Associacio Celiacs de Catalunya, entidad constituida en 1977, es la primera
organizacion creada en Espana en defensa de los intereses de las personas
con celiaquia y sensibilidad al gluten no celiaca.

Desde la Associacio, se apoya y se asesora a la persona con celiaquia,
proporcionandole informacion y formacion que le ayude a conseguir una
mejor calidad de vida, y también a su familia. La entidad trabaja para que las
personas que padecen celiaquia tengan cada vez un mejor acceso a productos
sin gluten y mas opciones para comer fuera de casa con seguridad.

La Associacio Celiacs de Catalunya representa al colectivo ante entidades

y organismos piblicos y privados. Representa a 525.000 personas (75.000
celiacas y 450.000 sensibles al gluten no celiacas) que se estima que existen
en Cataluna y Menorca afectadas por alguna patologia relacionada con la
ingesta de gluten, pero también es el organismo referente para los fabricantes,
distribuidores, restauradores y empresas de servicio del sector.






El Proyecto
Restauracion

sin Gluten de la
Associacio Celiacs de
Catalunya

La Associacio Celiacs de Catalunya impulsa el Proyecto Restauracion Sin : ®
Gluten, un sistema de acreditacion que cuenta con el aval de la Agéncia O
Catalana de Seguretat Alimentaria de la Generalitat de Catalunya y que va ‘

dirigido a establecimientos del sector HORECA. Certifica el cumplimiento '

de los protocolos de seguridad alimentaria en la elaboracion y servicio de

productos sin gluten que los hacen aptos para aquellas personas que padecen
celiaquia u otras patologias relacionadas con la ingesta de gluten.







Introduccion, el
porque del proyecto
Restauracion Sin
Gluten

Comer se ha convertido en un acto social. Cada vez mas, en todos los aspectos
de la vida, la gente come y bebe fuera de casa. Las personas que padecen
celiaquia y otros trastornos relacionados con la ingesta de gluten necesitan
unas garantias adicionales para poder hacerlo con seguridad, ya que cocinar
para una persona que padece celiaquia supone seguir unos protocolos
especificos para evitar el contacto cruzado y asi asegurar que la comida no
contenga trazas de gluten (lo que es lo mismo, menos de 20 ppm de gluten).

A medida que se diagnostican mas personas con patologias relacionadas

con la ingesta de gluten, aumenta la demanda de comidas y servicios de
calidad sin gluten. Reclaman que comer fuera de casa sea un placery no un
peligro para su salud y buscan incansablemente establecimientos que puedan
garantizarlo.

El proposito de esta guia es dar respuestas a las dudas que se plantea el
sector de la restauracion para poder ofrecer a los clientes una comida sin
gluten con las maximas garantias y evitar el contacto cruzado con gluten.
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:A quien va destinada
esta guia?

A profesionales de la restauracion que ofrezcan o
deseen ofrecer opciones sin gluten para personas
que deban excluir el gluten de la dieta por motivos
de salud.

Porque seguir una dieta sin gluten fuera
de casa no es facil, pero ti, que tienes esta
guia entre las manos, puedes contribuir a
conseguir que las personas que padecen
celiaquia tengan un espacio mas donde
disfrutar de la gastronomia con seguridad.

-12 -



Enfermedad celiaca
y otros trastornos
relacionados con la
ingesta de gluten

La enfermedad celiaca o celiaquia es un trastorno multisistémico cronico de
base autoinmune permanente que se presenta en individuos genéticamente
predispuestos, inducido por la ingesta de gluten y que provoca la atrofia de
las vellosidades del intestino delgado, cosa que afecta a la capacidad de
absorber los nutrientes de los alimentos.
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Pero ;que significa exactamente?

aparato digestivo, sino que cualquier organo del organismo y su

‘ Es un trastorno multisistémico porque no afecta solamente al
funcion pueden verse alterados.

Es una enfermedad cronica porque es de caracter permanente y el
V). riesgo de reactivacion, si se ingiere gluten, se mantiene durante toda
v lavida. No tiene cura y su Unico tratamiento es una estricta dieta sin
gluten.

‘ Tiene una base inmunologica porque, cuando el intestino detecta el
gluten, las defensas reaccionan de forma inadecuada y atacan a las
células y organos sanos del organismo. Y siempre es asi, se tengan
sintomas o no.

La enfermedad celiaca no es una intolerancia
alimentaria, sino una enfermedad
autoinmune.

Desarrollar la enfermedad depende de
factores genéticos (tener uno o ambos
genes HLA-DQ2 y HLA-DQ8) y otros factores
ambientales.
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Otros trastornos
) relacionados con la ingesta

v de gluten:

No solo esta la enfermedad celiaca, hay otras
patologias relacionadas con la ingesta de gluten:

Sensibilidad al gluten no celiaca:

Se caracteriza por la aparicion de sintomas digestivos y extradigestivos
relacionados con la ingesta de alimentos que contienen gluten, en

individuos que no padecen enfermedad celiaca ni alergia al trigo.

Se diagnostica en aquellas personas a las que previamente se les ha
descartado la celiaquia y la alergia a los cereales que contienen gluten.

El tratamiento es el mismo que para la celiaquia: el seguimiento de una
estricta dieta sin gluten.

Dermatitis herpetiforme:

Es la manifestacion de la celiaquia en la piel y afecta a mas o menos a un5 %
de las personas celiacas. Es una inflamacion de la piel que se manifiesta con

pequenas vesiculas con liquido.

Como en el caso de la celiaquia, su tratamiento es una dieta sin gluten.

Alergia al trigo:
6 Como sucede en la celiaquia, esta implicado el sistema inmunologico,

pero no es un ataque autoinmune a los tejidos, sino un tipo de
hipersensibilidad alérgica mediada por IgE contra proteinas del
trigo. Puede provocar un shock anafilactico como en la celiaquia y su
tratamiento es la dieta sin gluten.
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Diferencias principales entre la

Enfermedad Celiaca

Intolerancias

alimentarias(ejemplo:
intolerancia a la lactosa)

enfermedad celiaca y las intolerancias y
alergias alimentarias.

Alergias

alimentarias(ejemplo: alergia
a la proteina de la leche de la
vaca)

Reacciones rapidas (16-60 min)
o diferidas (h) después de la
ingesta de gluten

Reacciones rapidas (30-60 min) o
diferidas (h)

Reacciones inmediatas (min)
o diferidas (h) después de
la ingesta o contacto con el

alérgeno

Dosis minima (TRAZAS)

+20 ppm de gluten (20 mg/kg)

La mayoria son
dosodependientes

Dosis minima (TRAZAS), por
debajo de 20 mg/kg ya puede
producirse una reaccion

Repeticion segin dosis, alimento
y persona

Repeticion segln dosisy
alimento

Repeticion cada vez que entre el
alérgeno

No hay riesgo vital

No hay riesgo vital

Hay riesgo vital

Hay consecuencias a largo plazo

No hay consecuencias a largo
plazo
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:Como afecta el consumo de gluten a
las personas que padecen celiaquia?

La enfermedad celiaca no solo afecta al sistema digestivo, la
malabsorcion de vitaminas y minerales de la dieta debido a la
atrofia de las vellosidades del intestino tiene consecuencias en el
En la piely

resto de los organos.
- =_
mucosas:

Dermatitis herpetiforme I Il

Caida del pelo

Sintomas
gastrointestinales:

Diarrea
Estrenimiento

Vomitos

Flatulencia
Digestion pesada
Dolor abdominal

Sensacion de plenitud

Segiin la persona, una demora en
el diagnostico o incumplimiento de
la dieta sin gluten puede provocar
complicaciones como:
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En el aparato reproductor:
Abortos de repeticion

Esperma de baja calidad
Infertilidad

Amenorrea

En el aparato locomotor:

Osteoporosis

Puede provocar también:
Anemia

Fatiga

Retraso en el crecimiento
Cansancio

Astenia

Intolerancia a la lactosa
Malnutricion

Deficiencias nutricionales
Insuficiencia pancreatica

Manifestaciones neurologicas,

incluyendo ataxia y convulsiones

epilépticas



Esta sintomatologia tan variada dificulta mucho su diagnostico y el 85 % de
las personas celiacas siguen sin diagnosticar, con las implicaciones que esto
conlleva para la salud.

Cuanto mas tiempo pase una persona celiaca sin su diagnostico y su
correspondiente tratamiento siguiendo la dieta sin gluten, mayor riesgo hay
de que se produzcan complicaciones a largo plazo.

|' El tratamiento:

[> Actualmente, no hay ninguna cura ni medicamento para paliar los efectos

o—

de la celiaquia. El Gnico tratamiento posible es seguir una dieta estricta sin
gluten.

No seguir una estricta dieta sin gluten, incluyendo las transgresiones
involuntarias de la dieta sin gluten, genera inflamacion en las vellosidades
y, por tanto, a largo plazo se sufren consecuencias graves para la salud y un
aumento del riesgo de complicaciones.
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Hay que evitar las posibles ingestas
accidentales: las pequenas ingestas, incluidas
las trazas de gluten, suponen un peligro

para la salud de las personas que padecen
celiaquia.

Las cifras:

La enfermedad celiaca afecta a 1% de la poblacion adulta, esto se traduce en
75.000 personas en Cataluna.

La sensibilidad al gluten no celiaca afecta al 6 % de la poblacion, 450.000
personas.

Por lo tanto, aproximadamente un 7 % de la poblacion mundial padece alguna
- enfermedad que le impide comer gluten.

Las cifras trasladadas a clientes

potenciales
Este dato, en si mismo, ya representa un nimero importante de clientes
potenciales, pero, en realidad, el nicho de mercado es mucho mayor, ya
que la media de acompanantes para cada persona celiaca que acude a un
restaurante multiplica por cuatro la cifra. Estamos hablando de:
2 millones de posibles clientes en Cataluna,
12 millones si sumamos el turismo nacional,
v -

184 millones si anadimos el turismo
internacional.
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La dieta sin gluten

La dieta sin gluten se basa en dos pilares fundamentales:

. . Evitar el contacto cruzado con gluten durante la
Escoger alimentos sin gluten. - .. :
manipulacion de los alimentos.

El auténtico reto es evitar el contacto \ /
cruzado con gluten y es aqui donde .
los restauradores desempenan una -
funcion tan importante.
g ~ y oS
[ ]
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El gluten

Es un conjunto de proteinas que se encuentran estos cereales, como el trigo,
la cebada, el centeno y sus hibridos, como la espelta, el kamut y el triticale.

Estas proteinas (gliadina y glutenina) una vez hidratadas actGan como un
«pegamento», aportando cohesion a la masa y permitiendo que esta sea
elastica y extensible. Es esta propiedad, la viscoelasticidad, la que da a la
masa una estructura esponjosa al expandirse durante la fermentaciony la
hace mas sabrosa.
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¢En qué alimentos se encuentra el gluten?

Segln la presencia o ausencia de gluten, los alimentos pueden clasificarse de
la siguiente manera:

Productos sin gluten por naturaleza: Productos que, por su naturaleza,
no contienen gluten.

) Productos procesados:

Susceptibles de contener gluten: Son susceptibles de contener
gluten como ingrediente o en forma de trazas. Los aptos para el

consumo de las personas celiacas llevan el simbolo o mencion
«sin gluten».

Especificos para personas celiacas: Son productos elaborados
especialmente para personas que padecen celiaquia, no superan
las 20 ppm de gluten y llevan el simbolo 0 mencion «sin gluten».

) Alimentos no aptos. Productos que contienen como ingrediente o llevan
trazas de los siguientes cereales: trigo, cebada, centeno, avena y sus

hibridos como, por ejemplo, espelta, kamut y triticale. Estos productos
no son aptos para personas celiacas.

Al final de la guia encontraras la clasificacion
de alimentos segln su contenido en gluten,

que actualizamos periodicamente y que
también encontraras en este enlace.
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El contacto

cruzado con gluten.
Estrategias de prevencion

La compray el etiquetado
de los productos sin gluten

En el momento de hacer la compra, ya sea
directamente a proveedores o bien en grandes
y pequenas superficies, hay que saber como
identificar los productos sin gluten durante la
compra. Por este motivo deben conocerse las
siguientes normativas y especificaciones en la
etiqueta o en las fichas técnicas del producto:
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Reglamento (UE) n.2 1169/2011. Sobre la
informacion facilitada al consumidor

En el Reglamento Europeo (UE) n.2 1169/2011, de 25 de octubre de 2011, sobre
informacion facilitada al consumidor se pretende establecer la base para
garantizar un alto nivel de proteccion de los consumidores con relacion a

la informacion alimentaria. La aplicacion de este reglamento es obligatoria
desde el 13 de diciembre de 2014.

Se definen un total de 14 alérgenos, entre los que se encuentran los
cereales que contienen gluten, que deben etiquetarse de la siguiente
manera:

) Obligatoriamente en la lista de ingredientes, donde deben hacer
una referencia clara a la denominacion de la sustancia. Ademas,
deben destacarse mediante una composicion tipografica para
diferenciarlos del resto de los ingredientes.

) Cuando no haya una lista de ingredientes, se incluira la palabra
«contiene» seguido del nombre de la sustancia.

- 24 -




Reglamento de Ejecucion (UE) n.2 828/2014.
Transmision de Informacion sobre la
Ausencia o Presencia de Gluten

El Reglamento de Ejecucion (UE) n.2 828/2014, de 30 de julio de 2014, para la
Transmision de Informacion sobre la Ausencia o Presencia de Gluten entro en
vigor el 20 de julio de 2016.

Seglin este reglamento, la mencion «sin gluten» solo podra utilizarse cuando
el producto contenga menos de 20 mg/kg de gluten.

Dado que el tratamiento de la enfermedad celiaca contempla Gnicamente la
dieta estricta sin gluten, solo aquellos productos con un contenido en gluten
inferior a 20 mg/kg (ppm) son aptos para las personas que padecen celiaquia.

Ante cualquier duda, puedes consultar si un producto contiene gluten o
no en el documento «Clasificacion de los alimentos con y sin gluten» de la
Associacio Celiacs de Catalunya.

El Etiquetado Precautorio de Alérgenos

Probablemente estés familiarizado con las siguientes menciones: «puede
contener gluten», «puede contener trazas de...», «elaborado en una fabrica en
la que se fabrican productos con gluten». Estas menciones hacen referencia a
lo que denominamos Etiquetado Precautorio de Alérgenos (EPA) y lo pueden
utilizar aquellos fabricantes que no pueden evitar el contacto cruzado de
alguno de los 14 alérgenos.

Tienes que saber

En la etiqueta de un producto alimenticio, o en la carta de un restaurante,
utilizar la mencion o simbolo sin gluten junto con mensajes como «puede
contener trazas de gluten» crea un mensaje ambiguo para el consumidor.

Este uso ambiguo va en contra de la informacion recogida en el Reglamento
n.2 1169/2011, articulo 36, que establece que la informacion no puede inducir a
error al consumidor.
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Licencia Internacional de la
Marca Espiga Barrada

La Marca de la Espiga Barrada es el simbolo mas
reconocido en el ambito internacional y lo otorgan
las distintas asociaciones europeas de celiacos que
conforman la AOECS (Asociacion de Asociaciones
de Celiacos de Europa).

Gluten Free
Alliance”

AOECS

Asaociatien of Durepess Cosbas Docleties

Si eres un fabricante
y quieres obtener la
licencia de la Marca

Espiga Barrada,
encontraras mas
informacion en este
codigo QR

Otros simbolos «sin gluten»

Cualquier icono/simbolo o mencion «sin gluten»
es valido. No importa el formato, ya que por ahora
no hay obligatoriedad de hacerlo con un simbolo
o logotipo especifico y el fabricante elige como
informar al cliente de la ausencia de gluten.

Es un distintivo que los consumidores que
deben seguir una dieta sin gluten identifican
facilmente, ya que saben que el producto
que lo incorpora es apto y seguro para

sus necesidades dietéticas. Este simbolo

es sinonimo de verificacion, control y
certificacion. Por lo tanto, aporta un valor
anadido a los productos de fabricantes de
alimentos y bebidas.

La obtencion de la licencia de este simbolo

es voluntaria y la solicitan las empresas que
desean ofrecer una mayor garantia y seguridad
al cliente, ya que todos los productos se
someten a un analisis en laboratorios
acreditados para garantizar que su contenido
de gluten sea inferior a 20 ppm.

Los productos certificados se pueden
reconocer porque el simbolo va acompaiado
de un nimero de registro exclusivo para cada
producto.

ES -

Para mas informacion,
consulta el «Manual
para facilitar la

comprension del
etiquetado de los
productos sin gluten».
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:Qué debemos tener en cuenta para la
homologacion de las materias primas?

Asi pues, en el momento de hacer la homologacion y seleccion de proveedores
de los alimentos que deban manipularse en la empresa, debe tenerse en
cuenta:

) Informar al proveedor de que los ingredientes que se emplearan
deben tener la mencion «sin gluten» o tener la certificacion de la
Licencia Internacional de la Marca Espiga Barrada, cuando no se trate
de productos sin gluten por naturaleza. La mencion «sin gluten» debe
encontrarse en la etiqueta del producto o bien en su ficha técnica.

) Los productos sin gluten deben transportarse cerrados de forma
hermética y no simultaneamente junto a productos volatiles que
contienen gluten como, por ejemplo, las harinas.

) Mantener un contacto constante con el proveedor para cualquier
cambio en la formulacion de sus productos sin gluten.

) Llevar a cabo controles de forma periodica de los productos que el
proveedor envia al establecimiento, ya que en ocasiones pueden enviar
un mismo producto, pero de distinta marcay, por tanto, los ingredientes
y alérgenos pueden cambiar.

) En el momento de seleccionar un nuevo proveedor, hay que comprobar:
Fichas técnicas de los productos.
Declaracion de alérgenos.
Certificado de presencia/ausencia de gluten, si es necesario.

) En el momento de recibir la compra, es conveniente:

Revisar el listado de ingredientes para verificar si contiene gluten
o noy que no indique posible presencia de gluten.

Asegurarse de que los productos artesanales llevan en la etiqueta
la mencion sin gluten.

Comprobar que los productos sin gluten se reciban correctamente
envasados.
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Consideraciones en la compra en grandes y
pequenas superficies:

En el momento de hacer la compra no sera necesario revisar las fichas
técnicas, solo hay que leer el etiquetado del producto, partiendo de las
siguientes premisas:

Comprobar que el etiquetado no indique cereales que contienen gluten
en el listado de ingredientes.

Hay que tener en cuenta que hay ingredientes como el almidon
de trigo, la sémola de trigo y avena que pueden contener gluten o
no. Por eso es indispensable verificar el etiquetado del producto.

Siempre debe comprarse certificado sin gluten.

Los almidones y almidones modificados que provienen de un
cereal con gluten deben especificar su origen en el etiquetado de
conformidad con la legislacion. Por ejemplo: almidon (trigo). Si el
aditivo no especifica el cereal del que procede, significa que no
contiene gluten.

Las fibras de trigo y almidones de trigo sin gluten, certificados
con la Marca Espiga Barrada, han sido purificados, tratados y
limpiados, por lo que su proceso de obtencion garantiza niveles
de gluten inferiores a 20 mg/kg, y se consideran aptos para las
personas celiacas.
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) Comprobar que los productos convencionales no contienen el

etiquetado precautorio de alérgenos (EPA). Por ejemplo, «puede
contener gluten».

No comprar productos etiquetados con la declaracion «muy bajo en
gluten», puesto que no son aptos para las personas celiacas.

En el momento de escoger productos sin gluten por naturaleza, hay que
comprobar que por su disposicion en los puntos de venta no entren en
contacto con productos que contengan gluten. En estos productos es
indispensable revisar siempre el etiquetado para verificar la ausencia
de gluten.

En caso de comprar a través de una tienda online, hay que revisar
siempre que el producto adquirido esté etiquetado sin gluten cuando se
recibe en casa.

No utilizar productos comprados a granel, ya que puede haber contacto
cruzado con otros productos con gluten.

Los productos artesanales sin gluten deben comprarse en obradores
acreditados por las asociaciones de celiacos. Puedes consultar los
obradores acreditados por la Associacio Celiacs de Catalunya en su web.

:Cuidado! En ocasiones, las distribuidoras pueden enviarte
una marca de producto distinta a la que has adquirido. Es
fundamental que, al recibir las materias primas, revises la
etiqueta, puesto que la nueva marca que has recibido podria no

ser sin gluten.
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Almacenamiento de la compra

El almacenamiento de los productos sin gluten es un
proceso que debe tenerse en cuenta para prevenir el
contacto cruzado con gluten y otros alérgenos.

En todo momento, la ubicacion, el disefo y el
mantenimiento higiénico del almacén debe ser
adecuado, de forma que permita mantener seguro el
producto sin gluten, asi como la higiene y la limpieza
de los espacios.

Los manipuladores deben cumplir con todas las
premisas y requisitos de higiene para manipular
productos sin gluten:

No comer alimentos con gluten en la zona de
almacenamiento de productos sin gluten.

) Limpieza de las manos con aguay jabon
después de manipular cualquier producto del
almacen.

) Uso de uniforme limpio o batas desechables
para manipular productos sin gluten para evitar
cualquier posible contacto cruzado.
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Organizacion de los productos sin gluten

En la despensa

Exclusivo y aislado de alimentos con gluten En caso de que no se pueda tener
una despensa exclusiva, los productos sin gluten deben almacenarse siempre
en los estantes superiores, en envases cerrados herméticamente y bien
identificados de forma visible que no pueda generar confusion.

En la nevera

Siempre en el estante superior o bien en recipientes herméticos identificados
para evitar el contacto con otros alimentos que puedan contaminarlos. Los
productos untables deben ser exclusivos y estar bien identificados. Para evitar
errores, una opcion es sustituirlos por su version monodosis.

En el congelador

Si se dispone de un congelador de cajones, la comida sin gluten debera
colocarse en los estantes superiores e identificarlos. En caso de que sea
horizontal, se debera aislar los productos sin gluten dentro de un recipiente
cerrado e identificado
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Ejemplos de como almacenar los productos:

Harina de trigo: al ser un producto volatil, se recomienda separarla del
resto de los productos y mantenerla envasada, cerrada herméticamente
y etiquetada para evitar contaminaciones dentro del almacén o que
pueda confundirse con una harina sin gluten.

Preparados comerciales sin gluten especificos para personas que
padecen celiaquia: almacenarlos por separado del resto de los
productos para mantenerlos aislados de posibles contaminaciones, ya
que solo se utilizaran para elaborar platos para personas con celiaquia.

Siempre que sea posible, los productos deben mantenerse en su propio
envase, con etiquetas perfectamente visibles. En caso de que no sea posible,
debe haber un registro de la marca y nombre exacto del producto para la
verificacion de sus ingredientes.

También debe haber un archivo de facil acceso con las fichas técnicas de los
proveedores para consultas posteriores.

En casos en que un mismo ingrediente se utilice tanto para la elaboracion de
productos sin gluten como con gluten, se tendra dos envases, uno de ellos
estara identificado como «ingrediente sin gluten» y almacenado por separado.
Si solo existe un envase, durante su recepcion, debera fraccionarse y colocarse
en un envase hermético separado e identificado como «ingrediente sin
gluten».
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Manipulacion durante la elaboracion en
cocina

Es fundamental realizar procesos que permitan garantizar la oferta de
alimentos sin gluten, incluido durante los servicios mas concurridos.

Antes de empezar a preparar los alimentos

Lavarse adecuadamente las manos y también siempre que se cambie de

actividad si se ha podido tener contacto con productos harinosos o restos de
(\’ gluten.
Q Limpiar bien las superficies con agua y jabon.

Preparar previamente todos los ingredientes y utensilios que se utilizaran.

No utilizar utensilios de madera como, por ejemplo, la tabla de cortar,
cucharas, espatulas, etc. Sustituirlos por utensilios de materiales no porosos
como los de acero inoxidable en los que no puedan quedar restos de gluten
de preparaciones anteriores.

Sustituir los textiles de cocina por papel desechable. La ropa es un foco de
contaminacion importante, principalmente en cocinas mixtas (donde se
manipulan productos con gluten y sin gluten). También se recomienda tener
un delantal o guantes exclusivos para sacar la comida del horno.

En el momento de elaborar o manipular un plato sin gluten, dentro de la
cocina es imprescindible seguir un flujo ordenado y secuencial del proceso
para evitar el contacto cruzado desde la preparacion de los ingredientes hasta
la obtencion del plato terminado.

Acceder a los utensilios que se tengan separados para el uso exclusivo de
platos sin gluten. En caso de que no se tenga un kit exclusivo o se necesiten
otros utensilios que se encuentren fuera de este, siempre deberan limpiarse
bien antes de utilizarlos. Es recomendable que en la ficha de produccion
consten los utensilios necesarios para elaborar el plato, de modo que pueda
preverse la seleccion y limpieza de dichos utensilios.
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Electrodomesticos y utensilios en la cocina

4 X

:Cuidado! segiin las condiciones de cada cocina, estos
aparatos y utensilios pueden considerarse de uso exclusivo.
Por ejemplo: en el caso de las pizzerias o panaderias, donde

la materia prima principal es la harina, hay que extremar las
precauciones.
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Se recomienda disponer de una caja o kit de utensilios basicos para elaborar
los platos sin gluten. Para este kit, debera hacerse lo siguiente:

>

Y

Identificarlo de forma visible con una etiqueta o un determinado color.

Después de su limpieza, los utensilios se taparan y guardaran en
recipientes o espacios cerrados y separados del resto de los utensilios
de cocina.

Se puede incluir ropa de trabajo limpia y saleros o salsas de uso
exclusivo.

Otros utensilios que pueden formar parte de este kit son: un juego de
cubiertos y cuchillos, tablas de cortar, espatulas, pinzas, ollas, sartenes,
batidoras, coladores, entre otros. Los materiales ideales para estos
utensilios son la silicona y el acero inoxidable.

Durante la coccion y el cocinado de alimentos

VY V VV V VvV VvV

Hay que secuenciar la coccion de los alimentos. Siempre deben cocinarse antes los pedidos sin gluten.

No se pueden compartir los utensilios si se esta cocinando una comida con gluten y otra sin gluten
(cucharas, espatulas...).

Prestar atencion a que los cajones no queden abiertos; es habitual encontrar migajas de pan en el
cajon de los cubiertos.

No es necesario que los recipientes de coccion (ollas, sartenes) sean de uso exclusivo si estan bien
limpios.

No se pueden reutilizar los aceites ni las aguas de hervir.

No se puede poner la mano dentro del salero ni las especias. Es mejor utilizar dispensadores de
sal y especias para disminuir el riesgo de contaminacion. O bien tener un salero especifico para las
preparaciones sin gluten.

En caso de tener que pesar algln ingrediente de la oferta sin gluten, hay que limpiar la bascula antes
y después de cada uso, ademas de pesar sobre el plato o papel limpio.

Los equipos de loncheado y corte de materias primas deben limpiarse antes y después de cada uso.

La persona responsable de la elaboracion de los platos sin gluten debe mantener controlados e
identificados todos los elementos y procesos hasta el momento del servicio.
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Métodos de coccion de los alimentos y otros tratamientos

anben
Hervir B

Todos los alimentos sin gluten, como la pasta sin

gluten, el arroz o las patatas y los ingredientes que
se utilizaran en la elaboracion de platos sin gluten,

deben hervirse en agua limpia que no haya sido
utilizada antes para hervir alimentos con gluten.

Errores comunes:

tilizar la mis . .
L;rloductos con gluteny sin gluten
Utilizar el agua

gluten) para aclarar una salsa sin gl

ma agua de coccion para

vir la pasta (con
de her uten.

Freir ﬁ

Freir en aceite nuevo o en aceite que se utilice
exclusivamente para freir alimentos sin gluten.

Se puede freir en una sartén con aceite limpio.

En caso de utilizar freidora, habra que tener dos

freidoras, una para los alimentos con gluteny

la otra para los alimentos sin gluten. Deberan
estar lo bastante separadas para evitar que las

salpicaduras de la freidora con gluten contaminen
el aceite sin gluten.
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Errores comunes.

i j espacio
Colocar las freidoras juntas 0 con esp

insuficiente entre ellas.

ceite: las migajas 0 la .graza :;.‘e
s presentes en el aceite do
limentos con g_luten pued.ene
limentos sin gluten si S
ceite.

Compartir el a
otros alimento
se han freido a
contaminar otros a
frien con el mismo a



Tostar IR

Tostar en tostadoras distintas (lo mas separadas
posible) para evitar que los restos de migas o
cortezas puedan contaminar el pan sin gluten.

Otras opciones para tostar el pan y evitar el
contacto cruzado con gluten son:

«  Utilizar bolsas termorresistentes para tostar.

« Tostar en una sartén limpia.

Errores comunes:

rel
igaj ue caen al tostar

r que las migajas at ar e
Pi:szo(’ldenen importancia; und solizr:éga]
F()1e pan puede provocar contacto cr .
ue la tostadora s€
de los restos
to cruzado

arq
Otro error €s pens .
puede limpiar, 0 que ‘el VaCIadOtac
de pan basta para evitar el con

con gluten.

Parrilla o grill 1=

La parrilla debera dedicarse totalmente al
cocinado de alimentos sin gluten. Procura que

las parrillas para cocinar alimentos sin gluten
estén claramente etiquetadas o marcadas y que el
personal sea consciente de ello.

Si se utilizan adobos para carnes o pescados, hay
que verificar previamente que no contienen gluten.
En caso de que los contengan, no los anadas
directamente a la parrilla, asi evitaras el contacto
cruzado con gluten.

Si no es posible utilizar una parrilla Gnicamente
para cocinar alimentos sin gluten, aseglrate de
que la parrilla esté siempre limpia antes de cada
uso.

Otra opcion es separar la parrilla mediante una
barrera fisica para que posibles salpicaduras de
producto con gluten no contaminen el producto sin
gluten.

Errores comunes: |
Tostar el pan con gluten sobre la parrilla.
3 elimina los restos

atur
Creer que a temper dido dejar otros

de gluten que hayan PO
alimentos.
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00000
Horno

En un establecimiento alimentario nunca se
cocinaran en el mismo horno alimentos con gluten
y sin gluten a la vez. Lo ideal seria disponer de

un horno de uso exclusivo para los productos sin
gluten.

En caso de no disponer de un horno exclusivo para
la coccion de platos sin gluten, se podra usar el
horno si:

+  Se hornean los alimentos secuencialmente:
primero los alimentos sin gluten cuando el
horno esta limpio, y mas tarde el resto de las
cocciones.

+ Se dispone de un protocolo de limpieza
adecuado, y este proceso se hace
inmediatamente antes de la elaboracion del
producto sin gluten.

+  Se dispone de recipientes herméticos o fundas
de horno, siempre que se coloquen sobre una
bandeja limpia y posteriormente se tomen las
medidas necesarias que impidan el contacto
cruzado con gluten al abrir el envase. En
este caso no se podrian realizar productos
gratinados.

- Se hornean productos en su envase de origen
sin abrir. Envasados en papel o plastico para
horno.

Errores comunes:

L horno sin haber!o limpiado
ducir al mismo tiempo
n gluten.

Compartir e
antes o intro _
alimentos cony s!

ventilador no €s ninguna .
Cominmente, S€ a'_soga a ud e
ilidad de movimiento de& )
lo tanto, a un menor riesg

do con gluten. iNO €3

Apagar el
solucion.
menor probab
particulas Y, Por
de contacto cruza

cierto!

Microondas _GB

En caso de que sea imposible tener un microondas
exclusivo para calentar alimentos sin gluten, hay
que tapar el plato sin gluten o cubrirlo con papel
film termorresistente. Es indispensable verificar
que esté limpio antes de utilizarlo para calentar
preparaciones o ingredientes que se usaran en un
plato sin gluten.
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Untado E\

Las salsas sin gluten deben separarse de las que
si lo contienen y guardarse en envases claramente

etiquetados.

Utilizar pinceles exclusivos para untar las salsas
sin gluten, puesto que los pinceles son dificiles de

limpiar.

Consejo:;

Astezgurate de que los pinceles que utilizas
esten claramente etiquetados, se usen para

la salsa correcta
. ' Y que el persona
identificarlos répidamentg. e

Cortar y trocear /

- Para la elaboracign de la salsa o aderezo
’

plantéate sustituir el ingredi
contiene gluten (norma[gmeec::fenﬁiﬂgg) Utilizar cuchillos o tablas para cortar Unicamente
por Otro‘sin gluten que ofrezca i los alimentos sin gluten o procurar que estos
caracteristicas similares. De esta forma utensilios estén limpios antes de cada uso. Es
podras utilizarlo para todos los clj importante recordar: no se debe cortar sobre

s clientes que superficies o tablas de madera, puesto que es un

qua.

de otros alimentos y que no se puede limpiar

. completamente.
Error comun: | e
Olvidarse de utilizar pinceles exclusivos para Errores comunes. o
in gluten. : den ser dificiles
las salsas sin 8 Las migas dfal pan ?:netéate O ¢ una tabla

eliminar, asi que P 5 alimentos sin
de cortar unicame

gluten.

nte para o

_39_



Otros consejos adicionales

Harina en el aire

Si se prepararan comidas sin gluten en un lugar donde también se esta usando
harina de trigo o cualquier otro cereal con gluten, hay que tener mucho
cuidado y evitar el contacto cruzado con gluten.

Si preparas alimentos con harina de trigo u otros cereales con gluten en la
misma cocina donde se preparan las comidas sin gluten, hay que asegurarse
de que se utilizan los ingredientes correctos, se siguen unas normas de
higiene y limpieza y que la separacion entre ambas areas de preparacion es de
una distancia suficiente que impida el contacto cruzado con gluten (minimo 2
metros).

Si elaboramos primero los productos sin gluten, previa limpieza exhaustiva, es
mas facil evitar el contacto cruzado con gluten (elaboracion secuencial).

@ Consejo: la harina y el pan rallado son productos muy
volatiles, por lo que sustituir en lo posible el uso de estos
ingredientes y trabajar con productos sin gluten que ofrezcan
caracteristicas similares te facilitara el trabajo.
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Conservacion del plato o
elaboracion

Si una vez elaborado, el plato sin gluten o
cualquier preparacion base no se va a consumir,
sino que se almacenara para su posterior consumo,
debera almacenarse por separado y protegerse

del resto de las preparaciones que pueda haber

en el almacén, en la camara frigorifica o en

el congelador. Asimismo, también se debera
identificar como plato o elaboracion sin gluten.

Regeneracion del plato o
elaboracion

Si el plato o la elaboracion que se ha almacenado
debe calentarse antes de ser consumirse, se
deberan tomar las mismas precauciones que
cuando se elabora; es decir, si hay que usar algin
tipo de maquinaria para calentarlo, esta tiene
que estar limpia y debera protegerse el plato de
posibles contaminaciones.

En caso de que sean preparaciones sin gluten
de V gama, se seguiran las instrucciones de
manipulacion estipuladas por el productor. La
regeneracion se hara en su envase original para
evitar contaminaciones:

) El método de regeneracion puede variar
segln las posibilidades del restaurante. Se
dejan abiertas las distintas opciones de
métodos de regeneracion, siempre que el
producto no entre nunca en contacto con
el elemento donde se hara la regeneracion,
ya sea agua, aire, solidos radiantes (como
planchas, etc.) para evitar el contacto
cruzado con gluten.

) Se usaran métodos sencillos de regeneracion
(ejemplo: microondas, bano maria, entre
otros). Y en caso de proponer otros métodos
por parte del restaurante, tendran que
validarse previamente.

) Hay que tener presente que no se puede
regenerar en algunos equipos como, por
ejemplo, freidoras donde se hayan frito
productos con gluten, planchas, hornos de
aire, ollas por contacto directo con agua, etc.
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Emplatar

Eleccion de proveedores

A la hora de emplatar, es muy importante tener en A 4
cuenta los siguientes aspectos: o2 . .
< P Recepcwn de materias primas
) Asegurarse de que la vajilla esté limpia. A 4
> No ut|l|zar utensilios sucios o que no sean Almacenamiento
los exclusivos para productos sin gluten.
v
A la hora de limpiar el borde del plato, oo
utilizar papel desechable. Elaboracion
Se recomienda identificar el plato final para v
que el personal de sala_n distinga claram(_ente COI‘ISGI’V&CiéI‘I del plato (o)
cuales son los platos sin gluten: banderitas, o0
pegatinas en el borde del plato, vajilla de elaboracion
distinto color o forma, etc. A 4
) Si entre el emplatado y el servicio el plato Calentamiento del p[ato (o)
sin gluten debe permanecer en la zona lab os
de paso, hay que cubrir el plato con una elaboracion
campana protectora para evitar posibles A 4
contaminaciones de platos cercanos. En caso
de no disponer de campana, se puede usar Emplatar
papel de aluminio, papel film, tapa, entre w
otros. Otra opcion es dejarlo en una zona . .
separada de la zona de paso o que salga Servicio en sala
directamente de cocina. \ 4
Aqui t.|ene:<, un diagrama resumen de los apartados Limpieza
anteriores:
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Manipulacion durante el servicio en sala

Reserva previa

Vv

Llegada de los clientes
v

Preparacion de la mesa
h 4

Entrega de la carta y explicacion
de las opciones sin gluten
v
Anotacion del pedido

v
Elaboracion del plato en cocina

A 4
Servicio
v
Comprobacion con el cliente de
que todo es correcto

El servicio de los platos sin gluten es determinante
para garantizar la seguridad y la satisfaccion

de los clientes que padecen celiaquia en un
establecimiento de restauracion. El diagrama

de pasos que se muestra a continuacion

detalla la atencion que recibe el cliente en el
establecimiento.

A continuacion, se presentan diversas estrategias
y medidas preventivas para minimizar el riesgo de
contacto cruzado con gluten y ofrecer un entorno
seguro en la sala de restauracion.
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Reserva previa

La reserva previa es el primer contacto del cliente
con el establecimiento con el objetivo de confirmar
la disponibilidad de opciones sin gluten.

Se recomienda a los clientes que padecen
celiaquia o alergias o intolerancias alimentarias
que informen al restaurante sobre sus necesidades
especificas y se identifiquen tanto en el momento
de la reserva como a la llegada al establecimiento.
Esto permite una preparacion previa y asegurarse
de que las opciones adecuadas estan disponibles.

Con el objetivo de transmitir confianza, el personal
debe conocer las nociones basicas de la patologia
y saber las buenas practicas de manipulacion.

Error comun.

asiel _
sonal no sep . )
jento dispone de op}cnones si
rsonas celiacas

Que el per
establecim
gluten aptas para pe

Llegada de los clientes

Si previamente no se ha hecho una reserva, este
sera el primer contacto con el cliente. Asi pues,
el personal debe ser capaz de atender a las
necesidades y saber explicar las opciones que se
disponen.

Es importante que el personal de sala mantenga
una comunicacion clara y abierta con los clientes,
que se anime a preguntar y comprender sus
necesidades y restricciones dietéticas, asi como

a responder de forma adecuada y empatica a
cualquier consulta o preocupacion.

Preparacion de la mesa

Se recomienda que el establecimiento disene
la sala de forma que se facilite la separacion e
identificacion clara de las zonas sin gluten y, en
consecuencia, la higiene correcta del espacio.

La sala:

) Debe estar completamente limpia y sin
restos de comida.

) Limpiar la mesa y cambiar el mantel entre
los cambios de servicio.

) Establecer protocolos claros para el cambio
y limpieza de manteles, servilletas y otros
elementos textiles utilizados en la sala,
evitando asi el contacto cruzado durante el
lavado y su almacenamiento.

) Se sugiere el empleo de sistemas de
coloracion o etiquetado para diferenciar los
utensilios, recipientes y areas de trabajo
que son exclusivamente para alimentos sin
gluten. Esto ayudara a minimizar el riesgo de
confusion y contacto cruzado.
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Entrega de la cartay
explicacion de las opciones
sin gluten

Se fomentara la implementacion de un sistema
efectivo de gestion de alérgenos, que incluya un
listado claro y actualizado de los ingredientes
utilizados en cada plato, resaltando aquellos
que contengan gluten. Asi pues, el personal debe
conocer con precision el servicio especifico y, en
consecuencia, dar una correcta explicacion de la
carta.

En caso de que el personal de la sala no conozca
los protocolos que deben seguirse, se comunicara
siempre a un responsable de la zona o al jefe de
cocina para aclarar las dudas.

Los responsables del establecimiento deben tener
en cuenta:

) Los ingredientes de cada plato presente en
la carta.

) Las posibles adaptaciones que se pueden
ofrecer.

Es importante proporcionar informacion precisa

y fiable a todos los clientes. A continuacion, se
presentan distintas formas para conseguirlo:

) Lista de alérgenos: incluir una lista
exhaustiva de los 14 alérgenos comunes.
Identificar los alimentos que contienen estos
ingredientes y ofrecerlos de forma clara 'y
facil de leer.

) Etiquetado y simbolos: utilizar etiquetas o
simbolos visuales junto a cada plato que
indiquen la presencia de alérgenos. Esta
opcion facilita la identificacion de los platos
adecuados para los clientes con alergias,
intolerancias o celiaquia de forma inmediata.

) Informacion adicional: si un plato no
contiene ningln alérgeno, se puede destacar
con una nota aclaratoria. Por ejemplo,
incluir: «Sin gluten» o «sin lactosa».

) Uso de colores: Utilizar distintos colores para
las etiquetas o simbolos, asociandolos a
cada tipo de alérgeno. Esto puede facilitar la
identificacion visual de los platos adecuados
para los clientes.

_45_



Anotacion del pedido

El personal de sala dispone de diferentes opciones
para identificar correctamente al comensal con
celiaquiay sus platos:

) Pedido separado.
> Utilizar un boligrafo de otro color.

) Uso de sistema electronico de anotacion
y transmision de pedidos, valorando la
posibilidad de anadir las opciones sin
gluten.

) Otras tipologias de identificacion como
pegatinas.

Barra

Las tapas que estén expuestas en la zona de barra
no son aptas para personas con celiaquia, salvo
que el establecimiento sea 100 % sin gluten.

Alejar los vasos, tazas y platos del surtidor de
cerveza con gluten, ya que puede salpicary
contaminar la vajilla.

Servicio

Es importante mantener un protocolo especifico
para dar un servicio adecuado. Por eso es
necesario:

) Lavarse de manos antes de servir un plato
sin gluten.

) Servir los platos sin gluten separados del
resto con el objetivo de evitar derrames o
salpicaduras de platos con gluten.

) Usar bandejas distintas para llevar platos
con su correcto protocolo de limpieza.

) Se recomienda una identificacion clara de
los platos sin gluten mediante simbolos o
indicadores visuales facilmente reconocibles.
Por ejemplo, una banderita en los platos
sin gluten o platos de colores distintos. Esto
aportara seguridad al cliente y reducira la
posibilidad de equivocacion de platos.

Por otro lado, hay que tener en cuenta que, en

ciertas ocasiones, se pueden servir platos comunes
a todos los comensales o para compartir en medio
de la mesa. Por eso, debera plantearse lo siguiente:

) El pan sin gluten debe servirse separado del
resto del pany en cestas completamente
limpias. Por ejemplo, servir el pan sin gluten
dentro del envase del fabricante y sobre un
plato.

) En caso de que el establecimiento tenga
estipulado un servicio de aperitivos previos,
hay que tener en cuenta las opciones para
el comensal con celiaquia. Por esta razon
se aconseja utilizar nuevos envases para
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servir al comensal, ya que el aperitivo

de envases ya abiertos puede contener
gluten procedente del contacto cruzado. Un
ejemplo pueden ser las bolsas de patatas
en formato aperitivo. Por otra parte, si en
una misma mesa se sirven aperitivos con
y sin gluten, hay que colocar un recipiente
exclusivo para el cliente con celiaquia con
el producto sin gluten. Asi pues, se evita
el riesgo de contacto cruzado con gluten
a través de las manos o utensilios que los
propios comensales pueden utilizar.

) Si las elaboraciones que se pueden
compartir son todas aptas y sin gluten,
debera procurarse que el soporte que se
utilice esté limpio y se haya elaborado
siguiendo las indicaciones de este manual.
Algunos ejemplos en este sentido son las
losas o piedras para la carne, las tejas de
calcots, las bandejas de carn d’olla o tablas
de embutidos y quesos (suficientemente
separadas del pan).

Implementar estrategias y medidas preventivas
en el servicio en sala permite que los
establecimientos de restauracion puedan
ofrecer un entorno seguro y de confianza para
los clientes. La capacitacion y la atencion
esmerada al diseno y organizacion de la sala,
junto con los procedimientos adecuados de
limpieza, garantizaran una experiencia sin gluten
satisfactoria para todos los comensales.

El bufe

Durante el servicio de bufé, los propios clientes
pueden intercambiar las pinzas, cucharas y
utensilios de una bandeja con gluten a una

sin gluten y contaminarla. Por eso, para que

una persona con celiaquia pueda comer con
seguridad en un bufé, hay que sacarle la comida
directamente de cocina, de bandejas que no hayan
sido expuestas en el bufe.

En el servicio de bufe se
deben sacar directamente
de la cocina los platos

sin gluten para evitar el
contacto cruzado durante el
autoservicio de los clientes.

Bufé desayuno en un hotel: se recomienda
preguntar al huésped qué querra comer del buféy
sacarle el embutido, los quesos y el pan sin gluten
de dentro de cocina. En algunos hoteles se dispone
de un rincon en sala especifico con los productos
sin gluten y una tostadora, pero hay que tener

en cuenta que los propios clientes que no tienen
celiaquia y comen con gluten pueden acercarse

y manipular o tostar el pan con gluten en esa
tostadoray, por tanto, contaminarla.
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Servicio para
llevary a
domicilio

de pizza sin gluten.

Alerta, envases
biodegradables y contacto
cruzado con gluten

Los envases biodegradables a menudo se fabrican
con materiales derivados de cereales como el
almidon de maiz o trigo, que pueden contener
gluten. Aunque son una opcion positiva desde

un punto de vista ambiental, hay que saber

que el contacto cruzado puede ocurrir durante
distintas etapas, desde el proceso de produccion
hasta el almacenamiento o manipulacion en los
establecimientos de restauracion.

Su composicion y manipulacion deben ser
gestionadas cuidadosamente para garantizar
que no pongan en peligro la seguridad de los
consumidores que sufren cualquier patologia
relacionada con el gluten.

Es esencial establecer medidas de precaucion
rigurosas. Estas podrian incluir:

Seleccion cuidadosa de proveedores de
envases biodegradables que garanticen la
ausencia de gluten.

Los pedidos sin gluten para llevar o a domicilio deben estar debidamente
aislados para que no haya posibilidad de contaminacion durante el
transporte e identificados para que cuando el cliente reciba el pedido en
casa sepa cual es su plato. Esto es especialmente importante cuando el
pedido incluye platos cony sin gluten.

En el caso de pizzerias, se pueden utilizar cajas diferentes para los pedidos

Implementacion de protocolos estrictos
de manipulacion y almacenamiento para
prevenir el contacto cruzado.

La formacion del personal sobre esta
cuestion especifica.

Se han definido dos tipos de vajillas compostables
elaboradas a partir de trigo:

> Elaboradas a partir del tallo del trigo: seran
seguras siempre que el fabricante nos
garantice la elaboracion a partir del tallo,
ya que al estar en el interior del grano no
hay proteinas de almacenamiento, gluten ni
alérgenos.

) Elaboradas a partir de pasta: suponen un
riesgo para la salud del consumidor que
padece celiaquia.

Los envases que pueden estar elaborados a partir
de materiales biodegradables son platos, vasos y
utensilios de cocina.

Actualmente, se esta en proceso de instar a la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)
y a la Comision Europea para que hagan un cambio
en la reglamentacion del material biodegradable.
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La formacion de
persona

El personal de un establecimiento es una pieza clave en la atencion y
satisfaccion de los clientes. Para asegurar un servicio de calidad y seguro, es
esencial que el personal esté debidamente capacitado y sea consciente de las
necesidades especificas de las personas con enfermedad celiaca. Asi pues, es
muy importante la formacion continua del personal elaborando instrucciones
precisas para atender a los clientes.

Por tanto, el personal debe ser conocedor de los siguientes aspectos:
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Aspectos basicos sobre la enfermedad
celiaca:

Estar familiarizado con la enfermedad, ser conocedor de que no se trata de
una moda o un capricho, sino que es una enfermedad autoinmune, cuyo
Unico tratamiento es el seguimiento de una dieta estricta sin gluten y que las
contaminaciones con gluten son un peligro para su salud.

Buenas practicas de higiene
y manipulacion de alimentos
sin gluten:

Proporcionar unas pautas claras sobre las medidas
de higiene necesarias para prevenir el contacto
cruzado con gluten en la cocina. Enfatizar la
importancia de una limpieza exhaustiva de
utensilios, equipos y superficies de trabajo para
evitar la presencia de gluten.

Instruir al personal sobre la necesidad de emplear
utensilios de cocina separados y exclusivos para la
preparacion de platos sin gluten. Hacer hincapié en
la importancia de evitar la mezcla de ingredientes y
productos que contengan gluten con aquellos que
sean sin gluten.

Ofrecer instrucciones detalladas sobre como
almacenar, manipular y preparar alimentos sin
gluten de forma segura. Se incluye la correcta
segregacion de ingredientes, el etiquetado adecuado
de productos y el uso de areas designadas para la
preparacion de platos sin gluten.
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Capacidad de comunicacion y actuacion
delante del cliente:

Capacitacion en habilidades de comunicacion para tratar con clientes,
fomentando una actitud empatica y respetuosa hacia sus necesidades.

Informar al personal sobre como responder adecuadamente a las preguntas
y consultas de los clientes sobre los platos sin gluten disponibles tanto

en el mend como en la carta, asi como dar informacion detallada sobre

los ingredientes utilizados, los métodos de preparacion y las precauciones
tomadas para evitar el contacto cruzado con gluten.

Actuar de forma responsable en caso de duda y no servirle el plato al
comensal. Informar a cocina para que lo elabore de nuevo.

La formacion del personal es un elemento

¥ crucial para garantizar un servicio adecuado.
Proporcionar la formacion esencial sobre la
enfermedad celiaca y las practicas correctas
de manipulacion aporta una experiencia
segura y satisfactoria para el cliente.
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La carta

Es recomendable que cuando el cliente con celiaquia vea la carta sepa qué
opciones tiene. Se proponen diferentes opciones para identificar que el
establecimiento dispone de opciones especiales para clientes con celiaquia.

0pci6n 1: Escribir un comentario al final de la
carta indicando al cliente que se dirija al personal
de sala para que le explique las opciones de las que
dispone el establecimiento para adaptar los platos.

Opcion 2: Poner un simbolo identificativo junto a
los platos sin gluten.

0pci6n 3: Tener una carta especifica sin gluten.
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Como no escribir la informacion en la carta

No se puede identificar los platos con la mencion sin gluten, gluten free, con
un simbolo sin gluten o similary, a su vez, escribir «puede contener trazas de
gluten». Como ya se ha mencionado en este manual, en el apartado de compra
(incumplimiento del Reglamento Europeo (UE) 1169/2011) es informacion
contradictoria y confusa para el cliente.

Error comun:

ias, | ificar en
En pastelerias y panaderias, |dent|c\)‘1“c\ec1) o
el mostrador algunos productos ¢ e
gluten» y, a su vez, informar que p

contener trazas de gluten.

Si en tu establecimiento elaboras, por

) ejemplo, panes con harinas que no llevan
gluten (ejemplo: harina de trigo sarraceno,
teff, arroz y maiz, entre otros), pero no puedes
asegurar la ausencia de contacto cruzado con
gluten, puedes informar mediante los carteles
y etiquetas de que es pan elaborado con el
nombre del cereal en cuestion.
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No te quedes atras,
acredita tu
establecimiento

| |
Si ofreces opciones sin gluten, quieres

acreditarte y formar parte de la red
de establecimientos asesorados de la
Associacio Celiacs de Catalunya debes
saber que:
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Fidelizaras a los clientes.

Nuestra acreditacion esta avalada por la
Ageéncia Catalana de Seguretat Alimentaria.
Apostaras por la salud y la integracion de las
personas con celiaquia.

Podras ir un paso mas alla.

Con todo lo que vas a aprender, te sera
muy facil gestionar también el resto de los
alérgenos alimentarios.
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Seras un auténtico experto.

Formaremos a tu personal y te daremos
herramientas para evaluar la seguridad de las
materias primas y evitar el contacto cruzado
con gluten.

Destacaras sobre el resto.

Dispondras de nuestro sello acreditativo, te
incluiremos en los buscadores de nuestra
web y aplicacion, y haremos difusion entre los
socios en las redes sociales.



Coneix una miqueta En el ambito de
meés el Projecte :

Restauracio amb
aquest video

Cataluna y Menorca, los
establecimientos que
cuentan con la acreditacion
de la Associacio Celiacs de
Catalunya se identifican

_ e . con el distintivo «Gluten
Coneix U'experiencia . .
dels teus companys Free» visible en la puerta o

del sector ventana.

Este distintivo marca el ano
y se actualiza cada ano.

En este diptico encontraras mas informacion
sobre los criterios para adherirse al proyecto
Restauracion sin gluten.
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Preguntas
frecuentes

:Son lo mismo la celiaquia, las intolerancias alimentarias y las alergias alimentarias?
No, cada una tiene un origen y consecuencias para la salud distintas, tanto a corto como a largo plazo.

En el caso de las intolerancias alimentarias, se producen porque existe algin tipo de alteracion que
impide digerir correctamente un alimento o alguno de sus componentes. No interviene el sistema
inmunitario y, entre los sintomas, encontramos vomitos, diarreas, dolor abdominal, etc. El ejemplo mas
universal es la intolerancia a la lactosa.

En el caso de las alergias, la causa es que el sistema inmune reacciona contra ciertas sustancias que
estan presentes en los alimentos y que reciben el nombre de alérgenos. Por lo tanto, si que interviene el
sistema inmunitario. Los sintomas van desde congestion nasal, inflamacion y erupciones en la piel, hasta
asma, diarrea o colicos. En casos mas graves se puede producir un choque anafilactico que compromete
seriamente al sistema circulatorio con una caida de la presion arterial y que puede provocar la muerte de
la persona. Un ejemplo es la alergia a la proteina de la leche de vaca.

La celiaquia es una enfermedad autoinmune, no es ni una intolerancia alimentaria ni una alergia
alimentaria.
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¢La avena tiene gluten?

La avena como tal no contiene gluten, pero el peligro esta en el contacto
cruzado con gluten durante el procesamiento, ya que a menudo se cultivay
procesa en instalaciones donde también hay otros cereales con gluten. Por lo

tanto, las personas que padecen celiaquia deben consumir la avena certificada
sin gluten.

¢Hay personas muy o poco celiacas?

No. Los grados de celiaquia no existen. Lo que hay son personas mas o menos
sintomaticas, ya que la celiaquia es una enfermedad con una sintomatologia
muy amplia y que varia mucho entre personas.

¢Las pequeias cantidades de gluten o
trazas importan?

Por un poquito si que pasa; las trazas y pequenas
ingestas de gluten cuentan. Las pequenas
transgresiones de la dieta representan un peligro
para la salud de las personas que padecen
celiaquia y mayor riesgo de sufrir complicaciones a
medio-largo plazo.
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:Por qué hay que distinguir entre
personas que padecen celiaquiay
personas que eliminan el gluten de su
dieta voluntariamente sin tener una
patologia relacionada con esta?

Por desgracia, estos Gltimos anos se ha puesto

de moda la dieta sin gluten y se han hecho
afirmaciones que no siempre estan basadas en

la evidencia cientifica, desinformando asi a los
consumidores. Debes saber que las personas que
se manifiestan como celiacas tienen que excluir el
gluten de su alimentacion por completo.

El mensaje «por un poquito
no pasa nada» solo es
valido para las personas
que no sufren ninguna
patologia relacionada con
la ingesta de gluten. Esto
contribuye a banalizar la
enfermedad.

¢El fuego a altas temperaturas elimina el
gluten?

No. Exponer los alimentos a altas temperaturas no
garantiza la eliminacion del gluten. Hay que tener
protocolos de elaboracion en cocina para evitar

que se produzca un contacto cruzado en freidoras

o’))

i A | a

¢El gluten se propaga por el aire?

Si, el gluten esta presente en harinas de algunos
cereales y es muy volatil. Hay que extremar las
precauciones y disponer de protocolos para evitar
que se produzca un contacto cruzado con gluten
durante la elaboracion de los platos sin gluten,
sobre todo en el caso de obradores y pizzerias, que
son los establecimientos de mayor riesgo.
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:Por qué las lentejas estan categorizadas en la clasificacion de
alimentos en la columna de productos susceptibles de contener
gluten?

Las lentejas son una legumbre y, como tal, no contienen gluten. Sin embargo,
debido al tipo de cultivo rotacional con el trigo es frecuente encontrar granos
de trigo en los envases de lentejas.

Por este motivo, en el envase de las lentejas se incluye la mencion «puede
contener gluten» y deben considerarse —tanto las crudas (envasadas) como
las cocidas— como un alimento de riesgo para las personas celiacas. Tampoco
seran aptas si se compran a granel. Para poder consumirlas, la recomendacion
es comprarlas crudas (envasadas) y llevar a cabo una revision visual sobre un
pano o una superficie, eliminar los granos de trigo y, después, enjuagarlas con
abundante agua. Si se compran cocidas, deben estar certificadas sin gluten.

En mi establecimiento tengo pan y cerveza sin gluten, ;con eso
basta para indicar que hay comida sin gluten?

No. No solo es necesario que los ingredientes sean sin gluten; es
indispensable disponer de protocolos a la hora de cocinar y servir estos
productos para garantizar que el plato final que llega a la mesa es realmente
sin gluten y, por tanto, apto para las personas celiacas.
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¢Puedo escribir en mi carta que hay
productos sin gluten y, a la vez, indicar
que pueden contener trazas de gluten?

No. Esta informacion es confusa e incumple el
Reglamento Europeo 1169/2011, tal y como se indica
en el articulo 36, punto 2. Tienes mas informacion
en el apartado de como hacer la compra de este
manual.

Ademas, esta informacion no es Gtil para aquellas
personas que padecen celiaquia u otros trastornos
relacionados con la ingesta de gluten, ya que
deben evitarlo por completo.

Sin gluten significa menos de 20 ppm de gluten, es
decir, sin trazas. Si en etiquetas, carteles o menis
escribes «sin gluten» o «gluten free» y, a la vez,
«puede contener trazas» puedes inducir a error a
los consumidores que padecen celiaquia.

¢En que se diferencia la aplicacion
CeliacsCatalunya y el mapa web de
establecimientos acreditados de otros
buscadores de establecimientos sin gluten
disponibles en apps, webs o redes?

Los restaurantes, hoteles, obradores, food
trucks, etc., que aparecen en el listado de la
Associacio Celiacs de Catalunya han recibido un
asesoramiento y seguimiento por parte de los
técnicos de la asociacion.

Nuestro sello en la puerta de tu establecimiento
aportara seguridad y confianza a las personas con
celiaquia y a sus familias.
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) Anexo 1
Clasificacion de alimentos

segin su
contenido en gluten
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Aditivos

Algas

Alimentos
infantiles

Aperitivos y
envinagrados

Bebidas
alcohélicas y
0,0% alcohol

Bebidas no
alcohélicas

Cacao

Associacio Celiacs
de Catalunya

Tabla orientativa

Sin gluten por naturaleza
Gomas y espesantes .
Todas en su estado natural .

Leche de inicio (0-12 meses), continuacion (1-3
anos) y crecimiento (+3 anos) .

Envinagrados sin aromas ni especias (ej.
pepino, cebolletas, etc.)
Aceitunas (con hueso o sin)

Bebidas destiladas (brandy, cofiac, aguardiente,

anis, cazalla, pacharan, ratafia, ginebra, ron, .
tequila, vodka, whisky - sin otros ingredientes o«
aromas) o
Cava, champan y sidra

Todos los vinos y los espumosos .

Vermut, sangria y "tinto de verano"

Agua embotellada (con gas y de sabores)
Zumo, néctar y mosto de frutas y/o verduras
Energéticas e isotonicas

Café: en grano y molido (natural, torrefacto,
mezcla o descafeinado), capsulas

Refrescos (cola, limdn, tonica, gaseosa, sifon
(light, zero azicar, sin cafeina)

Infusiones monoplanta

Orchata envasada al natural

Achicoria

Cacao en polvo 100%
Mantequilla de cacao, pasta de cacao

. Café instantaneo y capsulas con otros

Alimentos con gluten y sin

De riesgo (revisar el etiquetado)
Resto de los aditivos
Envasadas

Harinas instantaneas, papillas a punto para
el consumo

Leche de crecimiento con cereales

Purés para bebés

Envinagrado con otros ingredientes
Aceitunas rellenas con aromas o especias
Patatas fritas y otros snacks de bolsa
(palomitas, gusanitos, tortitas de cereales...)

Bebidas desalcoholizadas (0,0% alcohol)
Bebidas y licores cremosos

Cerveza sin gluten (revisar etiquetado
Licencia de la Marca Espiga Barrada)
Licores

Energéticas e isotonicas en polvo

ingredientes que no sean café

Batidos de frutas y verduras con diferentes
ingredientes

Bebidas vegetales: soja, arroz, almendra,
quinoa, avena...

Infusiones (multiplanta) en bolsa con
especias, frutas y otros ingredientes

Productos que contengan cacao y otros
ingredientes: tabletas, bombones, cremas de
untar, preparados en polvo...
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Carne,
productos
carnicos y
embutidos

Cerealesy
pseudocereales

Productos
dietéticos y
suplementos

Especias y
condimentos

Fruta seca

Harinas y
derivados
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Frutas y zumos de
fruta

Golosinas y
helados

Semillas

Legumbres

Lechey
productos lacteos

Levadura

Aceites y grasas
comestibles
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Huevos y
derivados

Pescadoy
marisco

Platos
preparados

Productos
veganosy
vegetarianos

Sopas y salsas

Aziicary
edulcorantes

Tubérculos y
productos
derivados

Verduras
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seccion 1

Establecimiento a

RESTAURANTE
MANIOCA

Hesern

BIRECCION
ot Sardlenye

seccion 2 seccion 3 seccion 4

Establecimiemus
€  Establecimientos a e Buscar
¢ MANIOCA i
of Sardenya, 55 > Cualguiera
9800% Barsalona {Aarcalzas)
9 SOMSACS Cualguiora
Carers da Figals, 77 ¥

02028 Barcelona {arceloaa)

© LA CONSCIENTE
C/ Viladomat 134 Local 1 >
08015 Barcelona (Sarcelona)

[ 9cuhtar espasios que selo tienen producto sin

@ PASTISSERIA SENSE GLUTEN ghite evassds

of Beremguer de Palou, 147 >
05027 Barcelona {Barcelonal

] acultar cadenas de restauracion

B AR EN MAPA

9 HELMA CAKES
Carmer descartas, 32 planta bata »>
QB0Z1 Barcelona (Barcelona)

Q@ CELIADICTOS
of La Pobla de Lillet, § >
08028 Barcelona (Barcelona)
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Anexo 2

La app

CeliacsCatalunya

BAIXA A |
® Google Play |

#_  Consiguelo en el

@& App Store
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En la aplicacion CeliacsCatalunya se publican los
establecimientos acreditados por la Asociacion y
se actualiza periodicamente.

En la pantalla de bisqueda de establecimientos,
el usuario puede filtrar por el tipo de actividad
(si es obrador, restaurante, hotel, etc.) y por la
poblacion. (Seccion 4)

En la pantalla de bisqueda de establecimientos
por mapa, se indican con los distintos iconos los
establecimientos de esa zona. (Seccion 3)

También permite hacer bisquedas de
establecimientos en lista. (Seccion 2)

Cada empresa tiene una ficha con su direccion,
teléfono, web y descripcion del tipo de servicio.
(Seccion 1)
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