
ALIMENTOS LIBRES DE GLUTEN

OBJETIVO: 

• Que las personas que manipulan alimentos conozcan las principales recomendaciones para evitar                              
la contaminación cruzada con gluten.

CONTENIDOS:

• Concepto de Alimento Libre de Gluten seguro.
• Recomendaciones para evitar la contaminación cruzada con gluten.



CELIAQUÍA Y GLUTEN
La Enfermedad Celíaca es una enfermedad autoinmune producida 

por la intolerancia permanente al GLUTEN.

LAS PERSONAS CELÍACAS DEBEN LLEVAR DE POR VIDA
UNA ALIMENTACIÓN LIBRE DE GLUTEN.

Conjunto de proteínas 
presentes en el trigo, 

avena, cebada, centeno y 
sus derivados.





¿Qué entendemos por               
“Alimento Libre de Gluten”(ALG)?

Se entiende por “alimento y bebida libre de gluten” 
aquel que por las características de sus ingredientes o a 

través de un proceso tecnológico adecuado que 
efectivamente demuestre que remueve el gluten y la 
aplicación de buenas prácticas de manufactura -que 

impidan la contaminación cruzada- no contiene 
prolaminas y glutelinas procedentes de trigo, centeno, 

cebada, avena ni de sus variedades cruzadas. 





¿Cómo llega el gluten a los alimentos? 

● Ingredientes

● Aditivos



Contaminación cruzada
con gluten

OCURRE CUANDO UN ALIMENTO LIBRE DE GLUTEN
ENTRA EN CONTACTO CON GLUTEN, 

AUNQUE SEA EN PEQUEÑAS CANTIDADES.



Contaminación cruzada
con gluten

Equipos y utensilios

Aquellos que estén compuestos por un material poroso y resulten difíciles

de limpiar, deberán ser de uso exclusivo para las preparaciones de

alimentos sin gluten.

(amasadoras, batidoras, picadoras, freidoras, procesadoras, cucharas,

cucharones, ollas, sartenes, etc.).

Para el caso de equipos de uso compartido (hornos, microondas, etc.)

deberá tenerse en cuenta también una planificación de uso y realizar
una limpieza y desinfección correcta.



Los alimentos y bebidas industrializados pueden contener 

gluten en su composición, ya sea como   ingrediente o 

aditivo, formando parte de   espesantes, colorantes, 

aromatizantes, etc.

En un alimento que no lo contiene puede introducirse 

involuntariamente durante el proceso de industrialización, 

a través de superficies, aire, equipos, entre otros. 

Los alimentos no industrializados como carnes,  verduras,  

frutas y  legumbres, que no contienen gluten en su 

composición natural, deben manipularse y prepararse 

cumpliendo con prácticas seguras.







Todos los alimentos que

consumen diariamente los

celíacos deben ser libres de

gluten.

Es el único tratamiento para la

enfermedad

✔ Los alimentos y bebidas “Libres de Gluten” que se
comercialicen en el país deben llevar,
obligatoriamente impreso en sus envases o
envoltorios, de modo claramente visible, el símbolo
que figura a continuación y que consiste en un
círculo con una barra cruzada sobre tres espigas y la
leyenda “SIN GLUTEN” en la barra



www.argentina.gob.ar/anmat/alg




