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• Programa de Salud 

Pública CE 

• Estrategia de gestión 

de determinantes de 

salud en la PYMES de 

la cadena alimentaria.



http://foodprofit.org/

OBJETIVO GENERAL

• Mejorar el perfil nutricional de los alimentos en AGS, 

azúcares libres y sodio mediante la  HANCPtool” 

(Hazard Analysis and Nutritional Control Points) 

• Facilitar la reformulación a las PYMES de producción 

de alimentos y canal HORECA (hoteles, restaurantes 

y catering) 

• Aportar competitividad productos y servicios, a 

través de la gestión determinantes de salud
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Dentro limites 

FOOD PRO-FIT
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http://hancptool.org
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VALORACIÓN DEL RIESGO 
NUTRICIONAL
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http://foodprofit.org/DECLARACIONES 
NUTRICIONALES (1924/2006)
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7 Industrias (18 Productos)

10 HORECA (144 Recetas)

PROYECTO PILOTO EN 
BALEARES



COMUNICACIÓN AL CONSUMIDOR

TODO UN RETO
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RESULTADOS

MEDICIÓN DEL IMPACTO EN LA DIETA Y LA 
REDUCCIÓNDE DISPONIBILIDAD
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Reducción del riesgo en dieta tipo por ración

2,8g

0,2g

6,6g

AGS

AzLSal

Reducción del riesgo por 100g de receta

2,6%

2,8%

10,4%

AGS

AzLSal
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Reducción media del riesgo nutricional por 100g de producto reformulado.
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Kg de azúcar y sal reducidos en la producción anual de productos reformulados.
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EVALUACIÓN

LAOPINIÓN DE LOS CLIENTES



http://foodprofit.org/

Valoración de la iniciativa FOOD PRO-FIT
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Valoración del plato reformulado con la HANCP tool
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elección de un establecimiento que tuviera implantada una iniciativa de mejora 
de la calidad nutricional de los alimentos ofertados.
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CONCLUSIONES
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HORECA

• Agilidad de uso.

• Herramienta versátil: permite múltiples formas de 
reformulación. 

• La reformulación con la HANCPtool es posible y viable.

• Puede mejorarse un alimento y conservar sus características sin 
que se convierta en un producto diferente.

INDUSTRIA

• Declaraciones nutricionales conforme el R 1924/2006. 

• Conocimiento mas profundo de sus productos

• Uso de etiquetado nutricional. 

• Necesidad de analíticas.



EL FUTURO

REFORMULACIÓN E INDEXACIÓN 
LANGUAL
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MBuades, MAutonell, AColomUmbert,

MAPuigros, MGrudzinska, LGejza,

BGalmés, YVega, MColomer, EFerragut ,

MMoñino, ATerrassa, Tjaroslav,

NPapayianni, FSans, ESanchez, AColom,

MNoguera, TLesner, Strataridakis,

STorres, JMenze, MMüller, PPalou,

TSchnick, MTikmanidi, SMuntaner,

ATuduri, CTurpin, SLueftenegger,

IElmadfa, EMarkidou, TPauli,
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MUITO OBRIGADO


