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C. Coste y financiación de la actividad

GASTOS/INVERSIONES 

Gastos por ayudas y otros 

a) Ayudas monetarias 

b) Ayudas no monetarias 

e) Gastos por colaboraciones y órganos de gobierno 

Var. Existencias de Prod. Terminados y en curso de fabricación 

Aprovisionamientos 

Gastos de personal 

Otros gastos de la actividad 

Arrendamientos y cánones 

Deterioro y resultado por enajenación de inmovilizado (Amortiz) 

Gastos financieros 

Variaciones de valor razonable en instrumentos financieros 

Diferencias de cambio 

Deterioro y resultado por enajenaciones de instrumentos financieros 

Impuestos sobre beneficios 

Subtotal gastos 

Inversiones (excepto Bienes Patrimonio Histórico) 

Adquisiciones Bienes Patrimonio Histórico 

Cancelación de deuda no comercial 

Subtotallnversiones 

TOTAL RECURSOS EMPLEADOS 

D. Beneficiari os/as de la actividad

Reparaciones y Conservación 

Servicios Profesionales Independientes 

Primas de seguros 

Servicios Bancarios 

Publicidad, propaganda 

Suministros 

Otros Servicios 

Otros tributos 

Ajust.Negat.en lmpos.lnd 

Pérd.créd.incobrables 

Gastos excepcionales 

Rever.deter.créd.op.comer. 

1.B#SEDE 

AUMENTOS SIN 

0,00 

-35.205,84 

-53.436,44 

-53.436,44 

-88.642,28 

0,00 

-88.642,28 

Número total de beneficiarioslas: 

Se estima que el 1,00% de la población en nuestro país es celiaca, y de los cuales el 75,00 % está sin diagnosticar. 
Por lo tanto, estamos hablando de 116.400 personas celiacas que se benefician de ello. Además, debemos anadir todas 
aquellas personas que deben realizar una dieta sin gluten por prescripción médica, lo que aumentaría este número 
considerablemente. 





Actividad 2: 

A. Identificación de la actividad

Denominación de la actividad 

CERTIFICACIÓN ALIMENTARIA SIN GLUTEN 

Servicios comprendidos en la actividad 

Certificación de alimentos con el Sistema de Licencia Europeo (ELS o Marca Registrada Espiga Barrada). 

• Facilita una identificación más sencilla de los productos sin gluten, evitando así tener que leer
etiquetados o comprobar ingredientes.

• Aporta una seguridad af\adida y voluntaria a los productos que están certificados, garantizando así su 
idoneidad para consumidoras y consumidores celiacos. 

• Formación del personal de la industria alirnent<1ria encargada de elaborar productos sin gluten,
concienciando además sobre enfermedad celiaca (EC) y dieta sin gluten (DSG).

Breve descri ión de la actividad 

El único tratamiento válido y efectivo a día de hoy para la EC es el seguimiento de una dieta sin gluten, estricta 

y durante toda la vida. El consumo de pequef\as cantidades de gluten provocará daf\os a nivel intestinal en las 
personas celiacas, de ahí la importancia de realizarla correctamente. 

Esta dieta no debe centrarse únicamente en retirar los cereales que contienen gluten de la alimentación, sino 
que va más allá, ya que el gluten es una proteína que se puede encontrar en un gran número de productos 
alimenticios. 

Tras la entrada en vigor del Reglamento Europeo nº 1169/2011 sobre la información alimentaria facilitada al 
consumidor, los cereales que contienen gluten pasaron a ser considerados como alérgenos de declaración 
obligatoria. Lo que esto significa que, cuando uno de estos cereales se emplea en la elaboración de un producto 
alimenticio, será obligatorio destacar su presencia en el listado de ingredientes, reflejando dicho cereal 
destacado tipográficamente o bien indicando "contiene" seguido del alérgeno en cuestión. 

Así mismo, en el af\o 2016 entró en vigor el Reglamento Europeo nº 828/2014 relativo a los requisitos para la 
transmisión de información a los consumidores sobre la ausencia o la presencia reducida de gluten en los alimentos. 

Dicho reglamento especifica que cualquier producto alimenticio que haga uso de la mención "sin gluten" deberá 
asegurar un contenido en gluten por debajo de los 20 mg/kg en el producto tal y como llega al consumidor final. 

Realizar una dieta sin gluten puede resultar complicado, es por esto que, la Federación de Asociaciones de 

Celiacos de España (FACE), lleva a cabo diferentes proyectos que permiten a las personas celiacas llevar a cabo 
su tratamiento de la forma más sencilla posible. FACE incluye dentro de su Programa de Seguridad Alimentaria 
el "Proyecto certificación aumentarla sin &luten" 

Este proyecto llevado a cabo por el Departamento de Calidad y Seguridad Alimentaria, tiene como objetivo 
principal garantizar que los productos alimenticios destinados al colectivo celiaco cumplan con unos elevados 
estándares de calidad y seguridad alimentaria y garanticen además unos niveles de gluten en el producto final 
que no comprometan Ja salud del colectivo celiaco. 

Como bien se indica en el estudio sobre "la situación de las personas con enfermedad celiaca en España" 
elaborado por el Defensor del Pueblo en abril de 2017, una de las principales preocupaciones del colectivo 
celiaco hace referencia a la carencia o deficiencias en la i ión acerca de la presencia o no de gluten en los 

ares de c1 restauración. 
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Actualmente, el único método para determinar el contenido en gluten de los alimentos avalado por organismos 
oficiales, como AOECS (Sociedad de Asociaciones de Celiacos de Europa}, es el método ELISA (siglas en inglés de 
Enzyme-linked lmmunoSorben\ Assay, es decir, ensayo por \nmunoabsorción ligado a enzimas) R5, capaz. de 
cuantificar el gluten con un limite de detección de 3 ppm, es decir, aunque el producto tenga menos de 3 ppm (por 
ejemplo 2) el resultado siempre será no detectado < 3 ppm. 

En España es competencia de cada comunidad autónoma y de sus laboratorios de seguridad alimentaria realizar 
anallticas que comprueben la veracidad del etiquetado de los productos alimenticios sobre el contenido en alérgenos. 
Sin embargo, estos datos no trascienden al público como en otros países. 

Por este motivo, ya que el objetivo principal de FACE es velar por la seguridad alimentarla de las personas celiacas, 
se desarrolla un proyecto que comenzó hace varios años para tratar de comprobar que el etiquetado de los productos 
sin gluten sea correcto. La Federación es una entidad sin ánimo de lucro que destina todos los años un presupuesto 
importante a la realización de anallticas de alimentos sin gluten, gracias al apoyo que recibe por parte de las 
asociaciones que la integran a través de la cuota anual de los socios. 

Las analíticas se realizan también a los menús sin gluten ofertados por los restaurantes que tienen convenio con 
FACE o alguna de sus asociaciones miembros, comprobando así, sus buenas prácticas por el momento o ante 
posibles incidencias, tratando de mejorar la operativa si sucediese cualquier error. Así como de aquellos que ofrecen 
el servicio de envío a domicilio. Por otro lado, también se analizan platos de establecimientos que ofertan menús sin 
gluten, pero no colaboran ni con FACE ni con ninguna de sus asociaciones. Es destacable la dificultad de realizar un 
menú sin gluten aun habiendo un control externo de fichas técnicas, protocolos definidos, visita a cocinas, etc. por lo 
que también resulta interesante saber si podña haber contaminación cruzada en aquellos que están sujetos a menos 
revisiones. En este caso, FACE se centra en los restaurantes en los que los pacientes han notificado algún tipo de 
incidencia y que en muchos casos aparecen en blogs y aplicaciones móviles que han ido surgiendo para tratar de 
ayudar a las personas celiacas registrando restaurantes donde supuestamente se puede comer de manera segura, 
pero no hay un control de los procedimientos internos. 

Es por ello que desde FACE únicamente se puede recomendar a las personas celiacas aquellos restaurantes sobre 
los cuales existe un control. Esto es debido a que, gracias al control analítico de alimentos sin gluten, se ha 
comprobado el hecho de que poner buena intención no es suficiente para servir menús sin gluten. 

El proyecto de las analiticas sirve también para contrastar la información del etiquetado de productos alimenticios 
envasados comprados en pequeños o grandes establecimientos. Se han detectado algunos productos etiquetados 
de manera incorrecta, principalmente en las especias, más concretamente con el comino molido. Por lo que se 
aconseja que se consuman únicamente aquellas marcas que estén certificadas o que aparezcan en la Lista de 
alimentos sin gluten que edita FACE anualmente, porque en ellos se ha verificado la ausencia de gluten. 

FACE también ha firmado un convenio de colaboración con la Asociación Española de Té e Infusiones (AETI), a 
través del cual verifica el correcto etiquetado de las infusiones que más riesgo pueden ocasionar para el colectivo de 
celiacos. 

Además, en 2020 ya que se ha reducido de forma considerable el número de analíticas realizadas se han revisado 
los datos recebados desde 2008 has/e 2020 para poder extraer conclusiones que resulten de ulllidad pera el colectivo 
celíaco. La interpretación de todos estos datos se ha recogido en un Informe y nos va a permitir seguir sensibilizando 
tanto a la población general como a la administración de la necesidad que tenemos como colectivo de controlar 
establecimientos v otro ti"" de oroductos. 

B. Recursos humanos asignados a la actividad 

Tino de DArsonal 

Personal asalariado 

Personal con contrato de servicios 

Personal voluntario 

C. Coste de la actividad 

Número 

2 

o 

30 

GASTOS/INVERSIONES s.ANAIJnCAs 

Gastos por ayudas y otros 0,00 

a) Ayudas mon rias 

) Ayudas no mon 

20 
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D. Beneficiarlos/as de la actividad

Número total de beneficiarios/as: 

• Se estima que el 1,00% de la población en nuestro país es celiaca, y de los cuales el 75,00 % esté sin 
diagnosticar. Por lo tanto, estarnos hablando de 116A00 personas celiacas que se benefician de ello. Ademés,
debemos anadir todas aquellas personas que deben realizar una dieta sin gluten por prescripción médica, lo
que aumentaría este número considerablemente.

• Todos los pacientes de las entidades con las que se firman los convenios también se ven beneficiados del 
resultado de los mismos 

• Todos los profesionales socios de las sociedades médicas, científicas y profesionales con las que se firman los 
convenios tamblén se ven beneficiados del resultado de los mismos 

Clases de beneficiarios/as: 

Beneficiarlos directos: las personas celiacas, que consumen estos productos certificados, y que tienen una seguridad 
aíladida a la hora de consumirlos. 

Beneficiarios Indirectos: Todos los pacientes de las entidades con las que se firman los convenios también se ven 
beneliciad0& del resultado de los mismos. Todos los profesionales socios de las sociedades médicas, cientlftea.s y 
profesionales con las que se firman los convenios también se ven beneficiados del resultado de los mismos 

6. Población beneficiaria: todas aquellas personas celíacas o que tengan que realizar una dieta sin gluten por
prescripción médica. Todos los pacientes de las entidades con las que se firman los convenios también se ven
beneficiados del resultado de los mismos. Todos los profesionales socios de las sociedades médicas, científicas
y profesionales con las que se firman los convenios también se ven beneficiados del resultado de los mismos

Grado de atención aue reciben los beneficiarios/as: 

E! persona! contratado por FACE para !a realización del Proyecto FACE Restauración Sin Gluten/Gluten Free es: 
lzaskun Martín Gabrejas. Nutricionista. Tecnóloga de alimentos. Doctora en Seguridad Alimentaria. 
Maria van der Hofstadt Rovira, Lda. en Fannacia, Méster en Ciencias de los alimentos. 

Este personal es el encargado de estudiar cuales son aquellas colaboraciones més interesantes para FACE y sus 
asociaciones definiendo también los proyectos a realizar con todas ellas. 

Resultados obtenidos y grado de cumplimiento 

Resultados obtenidos con la realización de la actividad: 

En 2020 tenemos 34 convenios de colaboración. 

Beneficios del Proyecto colaboración con otras entidades 

Difusión de información sobre la EC y DSG entre otros sectores en los (\Ue tal vez haya mayor desconocimiento 
sobre la misma. 

Grado o nivel de cum llmiento de los fines estatutarios: 

Kemos conseguido los objetívos al seguir colaborando con otras entidades realizando díferentes tipos de 
publicaciones y reuniones a favor del colectivo celiaco y personas con otro tipo de alergias e intolerancias 
alimentarias. 

También hemos seguido trabajando con las diferentes asoci 
comunei¡ que beneficien al colectivo y unifiquen criteri 

ropeas buscando proyectos 
'd alimentaria. 



Actividad 7: 

A. Identificación de la actividad

Denominación de la actividad 

PROYECTO FACE RESTAURACIÓN SIN GLUTEN/GLUTEN FREE 

Servicios comnrendidos en la actividad 

Asesoramiento de Restaurantes y Grandes Cadenas para integrarlos en la red de restauración sin gluten FACE 
Restauración Sin Gluten/Gluten Free. 

• Mejorar la seguridad alimentaria al colectivo celiaco a la hora de salir a comer fuera de casa. 

• Favorecer la identificación de los eslablecimientos con opciones sin gluten seguras por parte de los/as 
pacientes celiacos/as. 

• Aporta tranquilidad y confianza a los/as pacientes celiacos/as. 

• Formación y asesoramiento al personal del sector de la restauración sobre la enfermedad celiaca, dieta sin 
gluten, contaminación cruzada y elaboración de platos sin gluten. 

Breve descri ión de la actividad 

La enfermedad celiaca (EC) es una enfermedad de base autoinmune, provocada por el consumo de gluten y 
prolamlnas relacionadas que ocurre en individuos genéticamente predispuestos. Cuando el gluten entra en contacto 
con la pared intestinal, se genera un compuesto llamado transglutamlnasa deaminada que el sistema inmunitario del 
paciente celiaco reconoce como algo extraf'lo, generando anticuefpos que atrofian \as vellosidades intestinales. 

Esta reacción puede producir múltiples síntomas y enfermedades asociadas, que pueden variar enormemente en 
función del momento del diagnóstico y que pueden ser desde vómitos, diarrea y nauseas (síntomas clásicos) hasta 
anemia, depresión, infertilidad, abortos, dermatitis herpertiforrne, osteoporosis, diabetes, cáncer digestivo, etc. 

El único tratamiento para la EC es el seguimiento de una correcta dieta sin gluten, estricta durante toda la vida. El 
consumo de pequef'las cantidades de gluten daf'la el intestino del paciente celiaco siempre. El gluten es una proteína 
que se encuentra en cereales como el trigo, la cebada, el centeno, espelta, trigo khorasan y algunos tipos de avena. 

Llevar una dieta sin gluten no es tarea fácil pues en los países occidentales el trigo es un cereal de consumo frecuente. 
P. esto se suma que la mayoria de los productos manufacturados contienen gluten, el cual a pesar de carecer de valor 
nutricional tiene un alto valor tecnológico y es muy utilizado en la industria alimentaria en forma de aromas, colorantes, 
espesantes, aditivos, etc. No obstante, actualmente es obligatorio indicar en el etiquetado si un producto contiene un 
cereal con gluten Independientemente de su cantidad o concentración. 

Muchos fabricantes por iniciativa propia incluyen en sus productos la mención "sin gluten•. Estos productos deben 
cumplir el Reglamento Europeo (EU) Nº 828/2014, que indica que los alimentos etiquetados "sin gluten" deben 
contener menos de 20 partes por millón de gluten (20 ppm). Aun asl, este reglamento, incluye otras menciones muy 
criticadas por las asociaciones de pacientes y expertos, debido a que contemplan niveles de gluten que según 
diversos estudios son daf'linos para las personas celiacas. Por este motivo FACE y sus asociaciones han mantenido 
reuniones con varios grupos parlamentarios para conseguir su modificación. 

El Reglamento (UE) Nº 1169/2011 sobre la información alimentaria facilitada al consumidor, está dirigido a todos 
aquellos que proporcionen alimentos al consumidor final o bien a colectividades siendo de aplicación obligatoria desde 
diciembre del af'lo 2014. Este es el reglamento que afecta directamente al canal HORECA. 

Por su parte, el sector de la restauración (restaurantes, bares, hoteles, catering, etc.) deben notificar sobre la 
presencia de alguno de los 14 alérgenos de declaración obligatoria en aquellos platos susceptibles de contenerlos. 
De esta forma podrán ser debidamente identificados por personas que padezcan alergia o intolerancia a algunos de 
ellos y evitar el peligro/riesgo que supondría su consumo. Esta información debe estar dispo ible y ser fácilmente 
accesible de forma ue el consumidor esté informado en todo 



El ser humano es un ser social por naturaleza. En casi todos los actos sociales que realiza suele existir un nexo 
común, la comida. Puede ser una fiesta de cumpleaflos, una boda o simplemente cuando se sale a tomar algo con 
los amigos, la comida siempre está presente. 

Las personas celiacas no siempre tienen la oportunidad de disfrutar del comer fuera de casa en este tipo de eventos 
puesto que, en muchos establecimientos no existen protocolos que garanticen la seguridad alimentaria al elaborar 
menús adaptados a personas con alergias e intolerancias alimentarias. No todos los establecimientos ofertan 
opciones sin gluten, y otros que, si las tienen, no ejecutan una adecuada manipulación, que contemple la 
contaminación cruzada de opciones sin gluten. 

Ante esta problemática, FACE ha puesto en marcha el Proyecto FACE Restauración Sin Gluten/Gluten-Free, 
mediante el cual, se encarga de asesorar y formar a las empresas de restauración y colectividades, para que sean 
capaces de disponer de menús sin gluten aptos para personas celiacas garantizando la seguridad alimentaria. 

Para que las personas celiacas puedan comer de manera segura, es fundamental la labor que FACE y las 
asociaciones de celiacos desempeñan en el ámbito de la restauración, contribuyendo asl a normalizar la vida e 
integración social de este colectivo. 

FACE implementa un procedimiento de verificación de la elaboración de los platos sin gluten en los restaurantes que 
permite unificar los protocolos de actuación, para ofrecer al consumidor celiaco tranquilidad y seguridad. 

Siempre que una cadena de restauración manifieste interés por trabajar de la mano de FACE, los técnicos 
especializados en seguridad alimentaria de la Federación, junto con los departamentos de calidad de las mismas 
elaborarán un protocolo de actividades adaptado para ofrecer platos sin gluten seguros para el colectivo celiaco. 

El departamento de calidad y seguridad alimentaria de FACE se encarga de la revisión de fichas técnicas de los 
ingredientes ofrecidos por la cadena, asl como de la formación del personal que trabaje en el establecimiento y esté 
involucrado en la cadena de producción de los alimentos sin gluten (almacén, cocina, sala, etc.) Para ello, FACE 
realiza una revisión in situ de las instalaciones, detectando los posibles puntos críticos a consíderar en la creación 
del protocolo asegurándose del cumplimiento de buenas prácticas. 

Eslab)ecer estos protocolos no siempre es tarea fácil, por el)o en ocasiones, las opciones de alimentos sin gluten son 
reducidas en comparación con alternativas con gluten. FACE prioriza la calidad a la cantidad: es preferible que la 
empresa ofrece cinco opciones seguras a veinte de dudosa fiabilidad. 

La mayoría de las cadenas que introducen la opción sin gluten en sus establecimientos, lo hacen sin obtener grandes 
beneficios., siendo los motivos que les impulsan a ofertar opciones sin gluten variados: responsabilidad social 
corporativa, dando opción a \os dientes con alergias e Intolerancias o bien por�ue nace \a necesidad debido a\ 
diagnóstico de la EC a alguna persona cercana a la cadena, entre otros motivos. Por ello, tiene mucho valor el que 
piensen en el colectivo celiaco, a pesar de que Implique tener mucho más cuidado en sus elaboraciones. 

Para facilitar el reconocimiento por parte del colectivo de cuales establecimientos son seguros para su consumo, 
FACE ha diseflado para reconocerlos como asesorado por FACE, el cual debe incluir el afio en vigor impreso para su 
validez y estar colocado en la puerta o ventana principal del establecimiento asesorado. 

2021 

Imagen 1. Distintivo con el afio en vigor que tienen todos los establecimientos asesorados 

Cuando un establecimiento es asesorado por las asociaciones de celiacos, el distintivo del proyecto FACE 
Restauración Sin Gluten/Gluten-Free lleva acuflado el lego de la asociación de celiacos correspondiente en vez del 
logo de FACE. 

Todos los establecimientos asesorados por FACE y las asociaciones de celiacos son registrados en una base de 
datos y están disponibles para ser consultados por parte de sus socios en la APP FACEMOVIL. En el último afio se 
creó por primera vez un anexo a la revista Mazorca donde se podrla consultas los establecimientos asesorados en 
toda España, que se realizará en verano de cada año. 



Existe también un logotipo diseñado para señalar en las cartas, soportes webs, publicidad de las cadenas y/o 
restaurantes las opciones sin gluten, el cual es común para FACE y sus asociaciones. 

Imagen 2. Logotipo del Proyecto FACE Restauración Sin Gluten/Gluten-Free para cartas y soportes web 

Para estandarizar las actividades realizadas desde FACE y las asociaciones de celiacos, al tratarse de un proyecto 
de envergadura nacional, existe un grupo de trabajo de restauración sin gluten con participantes de varias 
asociaciones, en el cual se establecen protocolos y el listado de mínimos a requerir para asesorar a un 
establecimiento y garantizar la aptitud de sus trabajadores para ofrecer menú sin gluten. 

Por su parte, al existir establecimientos diferenciados como lo son los hornos artesanos y obradores, el departamento 
de seguridad alimentaria de FACE coordina las actividades de otro grupo de trabajo a fin de controlar la manipulación 
de alimentos en estos locales, donde suelen trabajar con materias primas e ingredientes de riesgo. 

A lo largo de 2020, se ha impartido seminarios y formaciones dirigidas a los trabajadores y voluntarios de las 
asociaciones con la finalidad de que trabajemos todos con un mismo objetivo: garantizar la ausencia de gluten en 
opciones sin gluten ofrecidos en la restauración y para dar a conocer el proyecto entre el colectivo celiaco. 

Ante las dudas que pueden surgir entre los trabajadores de establecimientos asesorados y como material de ªPoYO 
para los mismos, FACE este afio ha creado un Manual de buenas prácticas para la Restauración Sin Gluten, el 
cual ha sido distribuido de forma impresa a todos los establecimientos asesorados por FACE y sus asociaciones, con 
el fin de evitar contaminaciones cruzadas con gluten en el proceso productivo. 

A su vez, las entidades de pacientes FACE (Federación de Asociaciones de Celiacos de Espalla), ATX-Elkartea 
(Asociación Multialergia, Dermatitis Alópica y Asma), AEPNM (Asociación Española de Personas con Alergias a 
Alimentos y Látex) y ADILAC (Asociación de lntole-rantes a la Lactosa de España) han editado en el afio 2020 el 
material denominado: "Enfermedad celiaca, alergias alimentarias e intolerancia a la lactosa en centros 
educativos•, el cual es una recopilación de toda la información sobre estas patologlas y cómo realizar la dieta y el 
seguimiento de las mismas, la administración de tratamientos, almacenamiento de materiales, cómo actuar en el 
comedor o en excursiones, etc. La gula es gratuita y está disponible en pdf para descarga en las páginas web de las 
entidades editoras. 

B. Recursos humanos asignados a la actividad

TiDO de DéfSOnal 

Personal asalariado 

Personal con contrato de servicios 

Personal voluntario 

C. Coste de la actividad

Número 

1 

o 

19 

GASTOS/INVERSIONES 

Gastos por ayudas y otros 

7.RESTAURACION 

0,00 

a) Ayudas monetarias

b) Ayudas no monetari





A esto hay que sumar que, en paralelo, las 25 asociaciones de celiacos integradas en FACE, realizan sus propios 
proyectos de restauración en las diferentes comunidades y provincias con más de 1200 establecimientos 
a11esoradoa. 

Clases de beneficiarios/as: 

Beneficiarios directos: las personas celiacas o que deben realizar una dieta sin gluten por prescripción médica. 

Beneficiarios indirectos: las empresas del sector de la restauración y hostelería asesoradas, quienes firman un 
convenio de colaboración con FACE, mediante el cual obtienen fom,ación, apoyo técnico, asesoramiento y 
divulgación, para dar más valor y seguridad a las opciones sin gluten que ofrecen dentro de su carta. 

Reouisitos exiaidos oara ostentar la condición de beneficiario/a: 

7. Empresas beneficiarias: todas aquellas empresas del sector de la restauración y hostelerla que estén
dispuestas a ofrecer un menú sin gluten seguro a las personas celiacas.

8. Población beneficiaria: todas aquellas personas celiacas o que tengan que realizar una dieta sin gluten 
por prescripción médica. 

Grado de atención aue reciben los beneficiarios/as: 

El persona/ contratado por FACE para la rea/iz:aclón del Proyecto FACE Restauración Sin Gluten/Gluten Free es: 

Cristina José De Abreu Rodrigues. Nulricionista. Máster en Control y Tecnología de los alimentos. 

Empresas beneficiarias: el personal contratado con FACE, está en constante comunicación con las empresas 
beneficiarias brindándoles apoyo técnico y asesoramiento en todo momento. Trabajan de forma conjunta para verificar 
la ausencia de gluten en los ingredientes sin gluten y establecer protocolos para ofrecer platos sin gluten seguras a 
los/as consumidores/as celiacos/as. 

Para facilitar la tarea de las marcas asesoradas, en el ai'lo 2020, FACE y las asociaciones de celiacos han creado el 
"Manual de buenas prácticas para la Restauración Sin Gluten", el cual ha sido proporcionado a las marcas de 
restauración y hosteler/a adscritas al proyecto, con el fin de proporcionarles un material de apoyo escrito para 
contemplar la correcta preparación de platos sin gluten a lo largo de la cadena productiva ( desde la adquisición de 
materias primas e ingredientes hasta el servicio al consumidor celiaco). 

Población beneficiaria: todas aquellas personas celiacas o que tengan que realizar una dieta sin gluten por 
prescripción médica tienen acceso a estos restaurantes y pueden identificarlos mediante la pegatina identificativa y/o 
la app FACEMOVIL. Si se produjera cualquier incidencia, pueden contactar con el personal de FACE que les indicará 
cómo proceder para solucionarla. 

Resultados obtenidos y grado de cumplimiento 

Resultados obtenidos con la realización de la actividad: 

Beneficio de la obtención del Logotipo de Restauración Sin Gluten/Gluten-Free para los 116.400 
consumidores celiacos: 

Favorece la identificación de los establecimientos por parte de los clientes celiacos. 
Aporta tranquilidad y confianza a los clientes celiacos ya que trabajar de la mano de FACE proporciona 
mayor seguridad. 
Aumento en el número de establecimientos que ofrecen menú sin gluten seguro para el colectivo celiaco. 

Beneficio de la obtención del distintivo de Restauración Sin Gluten/Gluten-Free para las 30 empresas 
asesoradas: 

A s Técnicos Especialista de la Federación. 



Permite el uso del distintivo del Proyecto FACE Restauración Sin Gluten/Gluten-Free en sus 
establecimientos, lo que facilita la identificación por parte del cliente celiaco, como un restaurante asesorado 
y que cuenta con un protocolo de buenas prácticas sin gluten establecido. 

Pem,ite una diferenciación de la cadena, dentro de un mercado cada dla más compet\tivo y creciente. 
Es un valor ailadido para la empresa, que demuestra su solidaridad y compromiso con un colectivo que 
tiene limitaciones a la hora de salir a comer fuera de casa, ya sea debido a la difícil identificación de los 
establecimientos o la falta de seguridad en algunos casos, ya que no todos tienen un protocolo de buenas 

prácticas establecido. 
Todos los restaurantes incluidos en el Proyecto de FACE Restauración Sin Gluten/Gluten-Free son 
registrados en una base de datos que permite su inclusión en la "Lista de Alimentos sin gluten• de FACE y
en la APP "FACEMOVIL' dándoles a conocer asl de manera directa entre los más de 22.000 familias de 
personas celiacas asociadas en Espaila. 

Al ir de la mano de la Federación, transmite más seguridad a los clientes celiacos y/o familiares. 

Grado o nivel de cumolimiento de los fines estatutarios: 

Debido a la crisis que ha sufrido la hostelerla por la pandem/11, no hemos podido cumplir todos los objetivos 
establecidos de la manera que nos hubiera gustado, ya que el departamento de restauración ha firmado 
menos convenios nuevos con grandes cadenas. Se ha seguido dando atención a las cadenas que estaban ya 
adheridas, revisando los protocolos de servicio a domicilio que ha sido lo más demandado por los 
consumidores. 

Dé$dé este departamento, y en colaboración con el Grupo de trabajo de restauración, se ha elaborado 
material necesario que, anteriormente y debido a la falta de tiempo y/o personal, era más dificil de elaborar, 
como la guia de restaurantes o la guía escolar de alérgenos anteriormente citadas. 

Financiación de todas las actividades: 

13 

14 

15 

FINANCIACIÓN 

Cuotas de asociados 

13Prestaciones de servicios de la actividad (incluido cuotas de usuarios )[I] 

14lngresos ordinarios de la actividad mercantil(ii] 

Rentas y otros ingresos derivados del patrimonio 

151ngresos con origen en la Administración Pública(iii] 

a. Contratos con el sector público 

b. Subvenciones 

c. Conciertos 

Otros ingresos del sector privado 

a. Subvenciones 

b. Donaciones y legados 

c. Otros 

FINANCIACIÓN TOTAL DE LAS ACTIVIDADES 

IMPORTE 

197.510,00 

5.182,35 

163.086,70 

10.000,00 

10.000,00 

15.428,92 

5.000,00 

10.428,92 

391.207,97 



5. INFORMACIÓN GENERAL SOBRE MEDIOS DE LA ASOCIACIÓN16

A. Medios Personales17 

• Personal asalariado

Descripción Fijos 

Trabajadores en Alta al Inicio 

Aftas durante el oeriodo 

Balas durante el oeriodo 

Trabaiadores en Alta al Final 

Plantilla media dlscaoacitados >o=33% 

Plantilla media Total 

• Voluntariado

Número 

medio 18 Actividades en las aue oarticloan 

30 FACE BASE DE DATOS DE PRODUCTOS SIN GLUTEN 

19 CERT\F\CAC\ÓN ALIMENTARIA SIN GLUTEN 

30 FORMACIÓN DEL VOLUNTARIADO 

6 

2 

1 

7 

o 

6,339 

Eventuales Total 

1 

2 

2 

1 

o o 

0,784 7,123 

6 Acciones, actividades, eventos, etc. que se enmarcan dentro de la estrategia de comunicación corporativa 
de la entidad y siNen como punto de Jnfonnación, apoyo y asesoramiento al colectivo celiaco. 

30 

30 

19 

CONTROL ANALITICO DE GLUTEN 

Colaboración con otras entidades. 

PROYECTO FACE RESTAURACIÓN SIN GLUTEN/GLUTEN FREE 

B. Medios materiales

Número 

• Centros o establecimientos de la entidad

Titularidad o relación ·uridica 

Arrendamiento 

Características 

) Arrendamiento urbano 

Localización 

Calle la Salud 17 Madrid 

16 Este apartado comprende todos los medios con los que cuenta la entidad, englobando tanto los 
destinados a actividades como los destinados al mantenimiento de la estructura asociativa. 

17 Personal total con el que cuenta la entidad. Tanto el destinado a actividades y proyectos, como el 
asignado a Jabores administrativas y de gestión de la estructura asociativa. 

18 En este apartado se seguirán los mismos criterios u · · a 
fijo. 

en el cálculo d I personal asalariado no 



• Equipamiento

N"Orden Oescrioc/ón Localización 

1 

2 

3 

4 

s 

6 

1 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

11 

22 

23 

24 

25 

26 

27 

28 

29 

30 

31 

32 

33 

34 

35 

36 

37 

38 

39 

40 

41 

42 

OTRAS INSTALACIONES calle La Salud, 17 

OTRO INMOVILIZADO calle La Salud, 17 

MOBILIARIO Calle La Salud 17 

ORDENADORES Calle La Salud, 17 

PATENTE DISEfilO LOGO Calle La Salud 17 

PATENTE MARCA GARANTIA Calle La Salud, 17 

PA"CENTE ESPIGA Calle La Salud, 17 

GUIAS BUEN USO Calle La Salud, 17 

PROYECTOR BENQ MS506 Calle La Salud, 17 

MOBILIARIO DIVERSO Calle La Salud 17 

CANDY CCBF-P6182W Calle La Salud, 17 

WD ELEMNTS PORTABLE 2.5/lTB Calle la Salud, 17 

3 ESTATNTERIAS Calle La Salud, 17 

WO MY ClO\JO RE.O 4"CB ca11e la salud, 17 

IMPRESORA MULTIFUNCIONAL HP Calle La Salud, 17 

MESAJUNTAS TIME 300•12ocM HAYA Calle La Salud, 17 

ALTAVOZ PORTATIL FONESTAR ASH Calle La Salud, 17 

FONESTAR ASH-7512UB Calle La Salud, 17 

IMAC 27"3.2QC/M380/CTO Calle la Salud, 17 

CANON lOOD+lS-55 Calle La Salud, 17 

ES"CANTERIAS Calle la Salud, 17 

ESTANTERIAS Calle la Salud, 17 

BACKOFFICE 2017 Calle La Salud, 17 

HP 13-61000/4/1W10/23,8"TFHD Calle la Salud, 17 

ZGESTION PROFESIONAL Calle La Salud, 17 

AIRE ACONDICIONADO Calle la Salud, 17 

HEWLITT PACKARD LASERJET Calle La Salud, 17 

HEWlETT PACKARD 25006/15/13 Calle La Salud, 17 

ORDENADOR Calle la Salud 17 

TABLERO LINNMON Calle La Salud, 17 

FELLOWES DESTRUCTORA Calle La Salud, 17 

SILLA OFICINA SAN MARTIN Calle La Salud, 17 

WEBSITE FACE 2018 Calle La Salud, 17 

WEB FERIA Calle la Salud, 17 

MEJORAS BACKOFFICE 2017 Calle la Salud, 17 

TIMEMOTO TM�26CON Calle La Salud, 17 

HUAWEI Y3 2019 BLUE&BLACK Calle La Salud, 17 

APP F
A

CEMOVIL Calle la Salud, 17 

INSTALAOON LEOS Calle la Salud, 17 

SMARTPHONE HUAWEI 2019 6.2" Calle la Salud, 17 

SMARTPHONE HUAWEI 2019 6.2" AZUL Calle la Salud, 17 

NUEVO ALCANCE APP /7 Calle la Salud, 17 

'� 33 2Ji, _f'- 1 
) 

.í ¿ 
,JI I rl �1TT�,v ·.� v-, --
--�� 1/v 

... 
,-,-· 

/ � 
-v--v 

•




