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SI NO NOS HAS FACILITADO TODAVÍA TU DIRECCIÓN DE

CORREO ELECTRÓNICO TE COMUNICAMOS

QUE NO ESTÁS RECIBIENDO CIERTAS INFORMACIONES PUNTUALES

QUE SEGURO SON DE TU INTERÉS

NUEVA LISTA DE ALIMENTOS
(edición 2006-2007)

Cuando recibáis este boletín esperamos que todos
hayáis recibido la nueva Lista de Alimentos, edición
2006-2007, aunque con un retraso ajeno a ACM, pues co-
mo todos sabéis es FACE la encargada de elaborar dicha
Lista para todas las asociaciones.

Como habréis podido comprobar el número de em-
presas autorizadas a incorporar la Marca de Garantía
«Controlado por FACE» ha disminuido sensiblemente,
pasando de 75 a poco más de 20 empresas.

El motivo es el siguiente, la FACE ha elaborado unos
nuevos reglamentos y normas de de uso para la Marca
de Garantía (ver www.controladoporface.com), los cua-
les obligan al fabricante a cumplir toda una serie de re-
quisitos como controles, auditorias, certificaciones, etc.,
que muchos de ellos, por el momento, han preferido
que sus productos dejen de estar acreditados por dicha
Marca, en algunos casos porque dichos requisitos les pa-
recen excesivos, en otros por el gasto que ello les su-
pone.

Este cambio tiene sus ventajas e inconvenientes:
Por un lado, los nuevos reglamentos y normas que

tienen que cumplir las empresas conlleva que el celía-
co tenga una mayor seguridad y garantía en los pro-
ductos que consume.

Sin embargo, por otro lado, restringe el abanico de
elección además, probablemente, impida o dificulte que
nuevas empresas extrajeras se instalen en nuestro país,
disminuyendo así la competencia entre ellas, lo cual es
fundamental para que los precios se moderen o bajen.

No creemos que empresas que hasta ahora estaban
acreditadas con la Marca de Garantía vayan a bajar la
guardia en sus controles y que sus productos, a partir
de ahora, vayan a ser menos seguros.

Por todo lo anteriormente expuesto, ACM se compro-
mete a realizar, de forma periódica, controles analíticos a
aquellas empresas, de productos especiales sin gluten, que
hasta ahora habían estado acreditadas por la Marca de Ga-
rantía hasta que esta situación se normalice.



2

FESTIVAL DEL CELÍACO
Sábado, 16 de diciembre

COMEDORES ESCOLARES

Un año más os esperamos en este día tan señalado, os
adjuntamos programa así como dos invitaciones, para el
celíaco y un acompañante. Los demás familiares y amigos
podrán adquirir sus entradas antes de pasar al pabellón
donde celebraremos el Festival.

La comida que habrá en el recinto será la ofrecida por
las casas comerciales allí presentes, por supuesto toda sin

gluten. Las personas que deseen llevarse comida de casa
podrán hacerlo.

No os despistéis este año, lo celebramos en el Pabellón
de la Pipa, próximo al pabellón de los años anteriores.

Esperamos también a los adultos, y los que deseen co-
laborar el viernes por la tarde para montar todo lo nece-
sario le rogamos que contacten con la asociación. Gracias.

¿Tenéis problemas con el comedor escolar 
de vuestro hijo?

Si es así, os rogamos os pongáis en contacto con la aso-
ciación. El nuevo Defensor del Menor, D. Arturo Canalda
nos ha ofrecido su ayuda y está dispuesto a contactar con
los directores de aquellos colegios que ponen trabas para
ofrecer menús sin gluten, independientemente si el cole-
gio es público,concertado o privado.Es su deseo poner de
manifiesto, a dichos directores, la discriminación de los
alumnos celíacos frente al resto de los alumnos a la hora
de hacer uso del comedor escolar.

¿Sirven menú sin gluten en el colegio 
de vuestro hijo?

Si sirven menús sin gluten en el colegio de vuestro hi-
jo y el nombre del colegio no aparece en el listado que te-
nemos en la página web http://www.celiacosmadrid.org/

deinteres_colegio_6.html, os rogamos que nos comuni-
quéis el nombre del colegio para incluirlo, con el fin de
ayudar a los padres que el próximo año tengan que elegir
centro escolar.

Jornada de formación para las empresas 
de catering que sirven comidas en los centros
escolares

El pasado 5 de octubre, celebramos las VI Jornada de
formación para las empresas de catering que sirven co-
midas en centros escolares. Tuvo un gran éxito, ya que
acudieron nuevas empresas que este año habían sido ho-
mologadas por la Consejería de Educación, unas 200 per-
sonas estuvieron presentes entre gerentes de empresas,
dietistas, cocineros y auxiliares de cocina y comedor. El
listado de dichas empresas lo tenéis en la página web
http://www.celiacosmadrid.org/direcciones_caterings.html

Avda. de Viñuelas, 45, local 6
28760 Tres Cantos (Madrid) Tel.: 91 803 87 17

C/ Santiago, 3 - 28013 Madrid - Telf.: 91 547 42 03
www.nosolopasta.com  nosolopasta@nosolopasta.com

TEATRO ALFIL
En el teatro Alfil ya hay cerveza sin gluten.

SE VENDE MÁQUINA BREADMAN
M.ª del Carmen Pérez Ramos, tel.: 915 090 056, de 10 a 19 horas.

Móvil: 630 203 522, a partir de las 19 horas.
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Con motivo de la Semana de la Ciencia, organizada
por la Comunidad de Madrid, el pasado, 18 de noviem-
bre ACM celebró una Mesa Redonda con el fin de difun-
dir el conocimiento de la enfermedad celíaca y la dieta
sin gluten.

En dicha Mesa intervinieron la Dra. M.ª Dolores Gar-
cía Novo, jefe de Servicio de Gastroenterología del Hos-
pital Niño Jesús; D.ª Blanca Esteban Luna, responsable
del Servicio de Dietética de ACM, y D.ª Manuela Már-
quez Infante, directora de ACM.

Las conclusiones de las distintas exposiciones fueron
las siguientes:

1.ª La carga genética en la enfermedad celíaca es funda-
mental pero no es suficiente.

2.ª La importancia de un diagnóstico precoz es primor-
dial para evitar las complicaciones de la enfermedad,
sobre todo la aparición de enfermedades de tipo
autoinmunes.

3.ª Se impone la necesidad de realizar estudios de anti-
cuerpos a los familiares en primer grado del celíaco,
dada la alta prevalencia entre estos.

4.ª La importancia del seguimiento de una dieta estricta
sin gluten y sin transgresiones, con el fin de que el ce-
líaco pueda llevar una vida completamente normali-
zada.

5.ª Se está investigando sobre diversas terapias alternati-
vas a la dieta sin gluten, pero por el momento la dieta
es la única eficaz y existente.

6.ª Desventajas de la nueva Ley de Etiquetado (Real De-
creto 2220/2004 de 26 de noviembre):

a) Sólo se aplica cuando el ingrediente que contiene
gluten es añadido de forma intencionada.

b) No se aplica a residuos accidentales.
c) No regula el contenido de trazas o de leyendas co-

mo “puede contener gluten”.
d) No se establecen métodos analíticos oficiales.

ANÁLISIS NUTRICIONAL Y DE LA INGESTA DIETÉTICA 
EN NIÑOS CON ENFERMEDAD CELÍACA 

Y DIETA EXENTA DE GLUTEN

MESA REDONDA SOBRE LA ENFERMEDAD CELÍACA

El objetivo fundamental de dicho estudio es la valora-
ción del estado nutricional, del contenido en nutrientes
de la alimentación y de sus hábitos dietéticos, en 27 pa-
cientes celíacos con dieta exenta de gluten y en 27 niños
control.

Las conclusiones obtenidas fueron las siguientes:

1.ª Los niños celíacos que siguen de manera prolongada
una dieta exenta de gluten, bien realizada, presentan
un estado nutricional, valorado por métodos antro-
pométricos, similar a los niños no celíacos de su mis-
ma edad y sexo.

2.ª Sus hábitos dietéticos, valorados por encuesta de
frecuencia de consumo semanal de alimentos, mues-
tra que los pacientes celíacos consumen una media
inferior de alimentos constituidos predominante-
mente por cereales, sobre todo pan, así como pro-
ductos precocinados, y lácteos elaborados diferen-
tes a la leche, queso y yogur. Sin embargo, presentan
un consumo significativamente superior de huevos
a la semana.

3.ª Con respecto a la composición de la dieta de los ni-
ños celíacos, el total calórico y la ingesta de fibra y de
principios inmediatos, y la proporción relativa de los
mismos, fue similar al perfil encontrado en niños sa-
nos. En ambos grupos la dieta fue hipercalórica, hi-
perproteica, hipergrasa y pobre en carbohidratos y fi-
bra, un una ingesta media de colesterol en el límite
máximo de lo recomendado.

4.ª A nivel de micronutrientes, la ingesta cubre sobrada-
mente las necesidades de los mismos, excepto en vi-
tamina D. En el estudio comparativo, sólo se observa
una ingesta significativamente superior de vitaminas
A y E en los niños celíacos con respecto a los con-
troles.

5.ª Por lo tanto, la dieta sin gluten realizada por los ni-
ños celíacos, no difiere básicamente en su composi-
ción de la realizada por los controles, por lo que el
riesgo nutricional de la misma prolongada en el
tiempo, no parece mayor que el de tiene la pobla-
ción general.

Premio de Nutrición «Guillermo Arce y Ernesto Sánchez Villares»
J. M. Marugán de Miguelsanz (*),

M. J. Ordóñez Bayón (**),
M. Rodríguez Martínez (***)

**(*) Unidad de Gastroenterología y Nutrición Infantil. Servicio de Pediatría del Hospital de León.
*(**) Pediatra de Atención Primaria. León.
(***) ATS de Pediatría. Centro de Salud “José Aguado”, León.



El pasado mes de julio la Consejería de Sanidad y Con-
sumo, a través de la Dirección General de Salud Pública y
Alimentación envió a todos los médicos de Atención Prima-
ria y Especializada un Protocolo de Prevención Secundaria
de la Enfermedad Celíaca con el fin de adoptar medidas di-
rigidas a mejorar el conocimiento de los profesionales de la
medicina sobre la enfermedad celíaca y a facilitar la accesi-
bilidad al diagnóstico y seguimiento de la misma.

Este Protocolo se encuentra en nuestra página web
http://www.celiacosmadrid.org/archivo_protocolo.pdf,
desde hace más de un año, fecha en la que fue elaborado
a iniciativa de esta Asociación, además es el primer proto-
colo que existe sobre la enfermedad en nuestro país.

Esperamos que con esta actuación aumente el número
de diagnósticos y que poco a poco la enfermedad celíaca
deje de ser la gran desconocida.
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En el mes de junio el portavoz CiU en la Cámara Ba-
ja, Durán i Lleida, ha presentado una Proposición no de
Ley, para su debate en Comisión de Sanidad y Consumo,
en la que insta al Gobierno a presentar en el plazo de
seis meses, desde la aprobación de esta iniciativa, un
Proyecto de Ley en el que se arbitre un sistema de bo-
nificaciones e incentivos impositivos para compensar a
los enfermos celíacos que, por prescripción facultativa,
deben consumir alimentos sin gluten (proteína presen-
te en los cereales no apta para estas personas), más ca-
ros que los productos alimenticios de consumo co-
rriente.

Duran i Lleida justifica que se ayude a estas personas en
la medida que se ven obligados a consumir productos sin
gluten y estos resultan más caros que los productos de con-
sumo corriente según ponen de manifiesto algunos estu-
dios comparativos llevados a cabo por las sociedades o aso-
ciaciones de personas que padecen la enfermedad celíaca.

Asimismo, insta al Gobierno a presentar, en el plazo de
tres meses, un informe sobre las medidas tomadas para ga-
rantizar el correcto etiquetado de todos los productos sin
gluten y a publicar, con carácter periódico, el correspon-
diente listado actualizado de alimentos permitidos para el
consumo de quienes padecen la enfermedad celíaca”.

DURAN i LLEIDA PIDE BONIFICACIONES PARA LOS CELÍACOS

DIFUSIÓN DEL CONOCIMIENTO DE LA ENFERMEDAD 
CELÍACA ENTRE LOS PROFESIONALES DE LA MEDICINA
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En el mes de julio llegamos a un acuerdo con la Asocia-
ción de Consumidores OCU, con el objetivo de analizar una
serie de productos para comprobar el grado de cumplimien-
to de la nueva Ley de Etiquetado por la cual los fabricantes
tienen la obligación de indicar,en la etiqueta de ingredientes,
si se ha añadido de forma intencionada trigo, cebada, cente-
no y avena o cualquier derivado de estos cereales. Es decir,
que la ley no contempla la contaminación de materias pri-
mas, la contaminación en el proceso de fabricación, etc.

En las etiquetas de los siguientes productos analizados
no se mencionaba ninguno de los cereales que contienen
gluten,sin embargo se detectaron las siguientes cantidades
de gluten:

• HIPP.Verduras y arroz con merluza: 46 ppm gluten.
• OLD EL PASO.Tortilla chips: chili: 1.650 ppm gluten.
• HIPERCOR. Dedales de maíz sabor bacon: 696 ppm glu-

ten.
• CASA FIESTA.Tortillas chips (Nachos): 12 ppm gluten.
• PREMIUM SNACKS. Gusis. Snacks de maíz sabor queso:

40 ppm gluten.
• GALLINA BLANCA. Ideas al plato.Arroz a los 4 quesos.

– Contienen 2 ingredientes separados en el envase:
Arroz y condimento.

– Condimento: 46 ppm gluten.
– En el arroz no se detectó gluten.

• HIPERCOR. Paté de hígado de oca: 178 ppm gluten.
• HIGUERAS. Pan de higo: 720 ppm gluten.
• ROYAL. Baking Powder (levadura): 16 ppm gluten.

Ante estos resultados deseamos realizar los siguientes
comentarios:

1.º La Ley de Etiquetado que entró en vigor el 25 de no-
viembre del pasado año no resuelve el problema al co-
lectivo celíaco, las etiquetas no reflejan con veracidad
los ingredientes de los productos.

2.º Dicha ley es incompleta, pues como hemos señalado,
el fabricante sólo tiene que especificar si el producto
contiene algunos de los cereales que contienen glu-
ten, cuando es añadido de forma intencionada.

3.º En las fábricas se elaboran productos con gluten y sin
gluten y el problema de la contaminación no es tenida
en cuenta, es lo que ocurre con las tortillas de Old el
Paso, las analizadas son de maíz, sin embargo esta em-
presa tiene también tortillas con trigo y probablemen-
te la línea de producción es la misma, por lo que la
contaminación es elevadísima.

4.º Por otro lado, también hay que tener mucho cuidado
con los productos en cuya etiqueta figure que ha sido
elaborado con harina de maíz,pues con toda seguridad
esa harina está contaminada, ya que los molinos don-
de se muele el maíz también se muele el trigo.

5.º La Ley de Etiquetado y las aclaraciones que hemos re-
alizado se refiere a productos de consumo ordinario,
no a productos especiales sin gluten y los productos
analizados no están incluidos dentro de la Lista de Ali-
mentos sin Gluten.

ESPECIALIDAD EN
CARNES ROJAS — PESCADITOS DE MALAGA

MARISCOS — TAPAS VARIADAS — MENÚS “SIN GLUTEN”

CELEBRAMOS
COMUNIONES — BAUTIZOS — REUNIONES

C/ Doctor Bastos, 9 - 28220 Majadahonda - Tfnos.: 91 638 25 14 - 91 634 22 56
Web: www.telefonica.net/wet/asdebastosrestaurante

CERVECERIA-RESTAURANTE
“AS DE BASTOS”

ÚLTIMOS ANÁLISIS DE ALIMENTOS

SKI EN NAVIDADES
La Asociación de Celíacos de Aragón organiza a través de la empresa PYR un curso de esquí para niños en eda-

des comprendidas entre los 9 y 12 años. El menú será para todos sin gluten.

El curso tendrá lugar en Tramacastilla de Tena (Huesca), del 26 al 30 de diciembre. Para más información llamad
a la Asociación de Aragón.Tel.: 976 484 949.
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NUEVAS CERVEZAS SIN GLUTEN EN EL MERCADO
Nuevas variedades de cerveza sin gluten están siendo importadas y vendidas en la Tienda MANACEL. Pertene-

cen a la marca Green’s. Hemos analizado el contenido en gluten de todas ellas y el resultado ha sido el siguiente:

Green’s Trailblazer beer gluten free Menos de 3,1 ppm de gluten
Green’s Herald beer gluten free Menos de 3,1 ppm de gluten
Green’s Explorer beer gluten free Menos de 5,0 ppm de gluten
Green’s Discovery beer gluten free Menos de 3,1 ppm de gluten
Green’s Pioneer beer gluten free Menos de 3,1 ppm de gluten

Esperemos que la entrada en el mercado de nuevos fabricantes de cerveza sin gluten contribuya a bajar los pre-
cios prohibitivos que éstas tienen.

EROSKI
Ante las noticias aparecidas sobre la comercialización de productos sin gluten de la firma Eroski, comunicaros

que la FACE está en conversaciones con dicha empresa, sin embargo todavía Eroski no ha presentado la docu-
mentación requerida por la FACE para dar el visto bueno a dichos productos. En el momento que tengamos más
noticias os las comunicaremos.

Las empresas arriba indicadas y establecidas en el te-
rritorio de la Comunidad de Madrid tienen implantado
el Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de
Control (APPCC) que es de obligado cumplimiento. El
sistema APPCC debe aplicarse a lo largo de toda la ca-
dena alimentaria, es decir, preparación, fabricación,
transformación, envasado, almacenamiento, transporte,
distribución, manipulación, y venta o suministro al con-

sumidor con el fin de que los productos sean seguros en
el momento del consumo.

Estas empresas tienen identificado el gluten como
peligro en dicho sistema para dar la mayor seguridad  a
los productos que elaboran.

Además dichas empresas pasan de forma regular las
inspecciones de sanidad establecidas por la Comunidad
de Madrid.

ARTEDIET - AYELÉN - GLUTENFREE – MANACEL
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Introducción. La enfermedad celíaca (EC) es una
intolerancia permanente a las proteínas del gluten de
los cereales, que padecen los individuos genética-
mente predispuestos. Es la enfermedad crónica más
común, con una prevalencia del 0,7-2,0% en la po-
blación europea y americana, que alcanza valores
del 10-20% en familiares de primer grado. Pese a ello,
no existe ninguna terapia para estos pacientes salvo
el mantenimiento de por vida de una dieta estricta
exenta de gluten. El seguimiento de esta pauta dieté-
tica es difícil debido a la presencia de gluten en mu-
chos alimentos elaborados. En este sentido, la identi-
ficación de los factores ambientales que, además del
gluten, puedan estar implicados en la predisposición
a padecer la enfermedad es fundamental para poder
controlarlos y establecer medidas de prevención en el
ámbito nutricional.

¿Cuáles son los objetivos de este estudio? 

Uno de los objetivos es estudiar el efecto del tipo de
lactancia y su interrelación con la flora intestinal y el
desarrollo del sistema inmune del recién nacido sobre
la predisposición a padecer la EC. De este modo, se po-
drán identificar pautas dietéticas y diseñar estrategias
de intervención nutricional (alimentos funcionales) que
protejan a los bebés de riesgo y a la población general
frente al desarrollo de esta enfermedad. El otro objetivo
es la detección de marcadores genéticos de la enferme-
dad celíaca que permitan diagnosticarla con mayor fia-
bilidad en etapas tempranas de la vida, evitando sus
complicaciones.

¿Quién puede participar en el estudio?

La participación va destinada a las familias que ten-
gan bebés menores de 1 mes o los esperen a lo largo
de los años 2006, 2007 y 2008 y en las que haya algún
celíaco (madre, padre o hermanos). Los recién nacidos
y lactantes serán los principales protagonistas del es-
tudio.

¿En que consistirá participar en el estudio?

En los bebés que participen se llevará a cabo un es-
tudio de la evolución de su flora intestinal, mediante un

simple análisis de heces. Con tal objeto, se pedirá a los
familiares que recojan 2 muestras de heces al cumplir la
primera semana de vida, al mes y a los cuatro meses de
vida del bebé. El procedimiento de recogida, conserva-
ción y transporte será muy sencillo. Se utilizarán los en-
vases clásicos que para dicho uso se encuentran dispo-
nibles en la farmacia o bien serán proporcionados por
el personal clínico. Las muestras de heces se congelarán
lo antes posible, tras la deposición, en su hogar para que
se conserven en perfecto estado hasta que, puedan lle-
varse al hospital o centro de salud de contacto. El trans-
porte de las heces se hará en condiciones de congela-
ción (por ejemplo, utilizando frigolines caseros o hielo
y neveras portátiles).Tras la llegada al centro clínico las
muestras se entregaran personal sanitario inmediata-
mente para evitar que se descongelen. Las muestras re-
cogidas a los 7 días y al mes podrán llevarse a la vez al
centro de contacto y, posteriormente, la recogida a los
4 meses.

Se solicitará una extracción de sangre a los cuatro
meses de vida que se realizará en el hospital o centro
de salud de contacto para realizar estudios inmunológi-
cos y para la detección de marcadores genéticos.

A los familiares se les facilitará un diario donde de-
berán anotar los datos relativos a la alimentación y es-
tado de salud de su bebé durante el primer año de vida,
incluyendo: (i) tipo de lactancia (materna, artificial o
mixta) y su duración; (ii) edad de introducción de glu-
ten junto o no a la lactancia, y (iii) la incidencia de
infecciones y uso de antibióticos. En el caso en que se
opte por la lactancia artificial, los especialistas reco-
mendarán las formulas infantiles que preferiblemente
deberán utilizar los padres para lograr que la alimenta-
ción en todos los bebés que integren este grupo sea lo
más homogénea posible. Paralelamente, un médico es-
pecialista establecerá contactos periódicos con los fa-
miliares para facilitar el seguimiento y atenderá perso-
nalmente cualquier consulta que se desee realizar sobre
este estudio.

¿Cuáles son los riesgos potenciales 
de su participación en este estudio?

La participación en el estudio no entraña riesgo al-
guno.

¿DESEAS PARTICIPAR 
EN UN ESTUDIO DE INVESTIGACIÓN?

Título del proyecto de investigación:
«Identificación de estrategias de prevención de la enfermedad celíaca

mediante el estudio de las interacciones entre 
los factores genéticos, la alimentación 

y el patrón de colonización microbiana intestinal 
en neonatos y lactantes».
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¿Cuáles son los beneficios 
de su participación?

Un mayor conocimiento de los factores implicados
en el desencadenamiento de la enfermedad celíaca pa-
ra poder establecer así medidas de prevención.

¿Se mantendrá la confidencialidad 
de su participación en este estudio?

En todo momento se mantendrá la confidenciali-
dad de sus datos y siempre respetando la ley de pro-
tección de datos vigente en España. Según la Ley
Orgánica 15/1999, de 13 de diciembre, el consenti-
miento para el tratamiento de sus datos personales y
para su cesión es revocable. Usted puede ejercer el
derecho de acceso, rectificación y cancelación diri-
giéndose al investigador, el cual lo pondrá en conoci-
miento del promotor. Los resultados del estudio po-
drán ser publicados, pero no se hará referencia a su
nombre ni tampoco se le identificará y los datos refe-
renciados no permitirán remontar hasta Ud. Su nom-
bre no podrá ser desvelado fuera del hospital/consul-
torio médico.

¿Quién ha revisado el estudio?

El estudio ha sido revisado por representantes del
Consejo Superior de Investigaciones Científicas y de su
Hospital.

Contacto para información adicional 
y para participar en el estudio:

Si tiene cualquier problema, dudas o cualquier pre-
gunta acerca de este estudio, debe contactar con:

Instituto del Frío
C/ José Antonio Novaris, 10

28040 Madrid
Dra. Esther Nova

E-mail: enova@if.csic.es
Dra. Ascensión Marcos

E-mail: amarcos@if.csic.es
Tel.: 915 490 038 
Fax: 915 493 627

Si lo desea, comente estas informaciones con su fa-
milia, amigos o médico de cabecera. Muchas gracias por
considerar la participación en nuestra investigación.

Pasteler’a Arte-Diet
C/ Villardondiego, 22, post. Vic‡lvaro - Madrid

TelŽf. 913 719 525

Productos frescos Sin Gluten

La mayor variedad 
en productos navide–os:

¥ Rosc—n de Reyes
¥ Polvorones
¥ Mantecados
¥ Mazap‡n
¥ Panallets

www.artediet.es


