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REFORMULACION

Plataforma Europea de Actuacion en Dieta,
Actividad Fisica y Salud: opcion clave para

conseguir objetivos dietéticos.

Orden del dia de las agendas del Grupo de Alto

Nivel para la Nutricion y la Actividad Fisica.

Estrategia Europea sobre Nutricion, Sobrepeso
y Obesidad: tema de interés, junto a la

educacion alimentaria, promocion de F&H y AF.

www.foodprofit.org



Iniciativas nacionales para la reduccion
del contenido de sal en la mayoria de
estados de la Union.

Compromiso de grandes empresas y
PYMES para aumentar la disponibilidad
de alimentos con perfil nutricional mas
saludable.

ROFIT www.foodprofit.org



Algunas experiencias del sector privado

EMRA. Reduccion/eliminacion de sal en patatas,
modificacion grasas de fritura y reduccion de
grasas en hamburguesas.

Eroski. Eliminacidon de AGt en mas de 50
productos en 2008.

FERCO. Disminucion de frituras, reduccion sal
en panes y recetas,

CIAA. Mas de 4000 productos reformulados
entre 2003-2006. 1 de 3 empresas ha
reformulado el 50% de sus productos.

Programas para la reduccion de la racion.

= Ej.Unilever: ¥11.000Tm AGS; ¥370Tm AGt; 640Tm de Na y
20.000Tm de azucar.

FUENTE: Platform Working Paper on Product Reformulation and Portion Size; 2009.

www.foodprofit.org



FOOD PRO'FIT o et ee e el ane

medium  size companies to
reformulate processed Foods
and meals,

Programa de Salud
Publica CE

Estrategia de
gestion de
determinantes de
salud en la PYMES
de |la cadena
alimentaria.

Partners

m www.foodprofit.org



OBJETIVO GENERAL

Mejorar el perfil nutricional de los alimentos en
AGS, azucares libres y sodio mediante la
“HANCPtool” (Hazard Analysis and Nutritional Control Points)

Facilitar la reformulacion a las PYMES de
produccion de alimentos y canal HORECA
(hoteles, restaurantes y catering)

Aportar competitividad productos y servicios, a

través de determinantes de salud

www.foodprofit.org



ACCIONES ESPECIFICAS

Evaluar el riesgo nutricional de los
alimentos.

Mejorar el perfil nutricional mediante la
reformulacion.

Facilitar la aplicacion del Reglamento
1924/2000.

Asignar el distintivo FOOD PRO-FIT a los
productos reformulados con éxito.

Promover el autocontrol de las
reformulaciones online.

Evaluar el impacto en salud de las
reformulaciones.
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ACIDOS GRASOS SATURADOS

Exceso del 40% de AGS en la dieta de los
europeos. (14%* VET)

Las fuentes de AGS/AGt en la dieta son:
= Carne y productos carnicos
= Productos lacteos
= Bolleria
= Grasas solidas, untables e industriales (shortering)

OBJETIVO: no superar el 10% VET de AGS
(Eurodiet, OMS) (9%-EFSA)

*Informe Europeo de Nutricion y Salud 2004
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SODIO / SAL

Exceso de 33% de Na en la dieta
europea. (3.200mg / dia™)

Las principales fuentes en la dieta son:
= Pan
= Carne y productos carnicos
= Queso

OBJETIVO. no exceda de 6g de sal por
persona por dia (Eurodiet, EFSA) (5-OMS)

DOD www.foodprofit.org *Informe Europeo de Nutricion y Salud 2004



AZUCARES LIBRES

Exceso del 10% de la energia total de la
dieta®
Las principales fuentes en la dieta son:

= Bolleria, Productos lacteos, Bebidas,
Golosinas, Chocolate
OBJETIVO. controlar que la energia
proporcionada por los azucares libres, no
exceda el 10% de la total.(Eurodiet, OMS)
(9%-EFSA)

*Informe Europeo de Nutricion y Salud 2004

www.foodprofit.org
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Receta/Versidn | ElKcal) | UPig) | acsig) | Aalig ]
¥ CALDERETA DE CORDERO -

& @ 000868 ORIGINAL 167 11,54

Y i o v riionr

550

|| Feodeoft v v | (:) eaponcion [ 81s0g] hrulplINnmhaII Ratio
imgrediente ]r.m. | Unidad | Bl cal) [ Lifigh ] AGS gl
Cordero paletilla 5000.00| g 11755.00 915.00 425.00 000 315000
Higadao 500.00| g 970.00 54.50 2300 000 120000
Tomate 1000.00| g 180.00 2.00 0.40 000 60.00
Ceballa 30000 g 170,00 1.00 0.20 0.00 30.00

MNIVELES DE RIESGD POR INGREDIENTE EM RECETA DETRIBUCION DECLARACIOMES I @
GrasaTotal | |%EAGS 29.72 WFNO 10 wNPC/Z 986 | %EAzicares Libres 0.29 EWFNO 10 mNPGZ O | Sodio img] 126.94 EFRD 500 mNPCZ O

— =30g

209

= log

= o
| Encess: 985% @ | | || oke ||| ok |
Exreds FNO by 183 g Dioes not need comections Dioes not need comections
#207. Su productofreceta sobrepasa el limite (FNO) establecido en H #210. Sin Riesgo para Azxicares Libres, #2186, Sin Riesgo pera Sodio.

aplicacion HANCF para AGS, en concreto aportan mas del 12%de la
Energia,

Para mejorar el pedil nutricional y obtener el logo FOOD FRO-FIT, debe
disminuir suconenido en al menos: 183 g (NPC/2).

Fara |a refermulacién comprugbe |a procedencia de AGS ensu receta

MWONRAC), Puede desgrasar ingredientes, disminuir su proporcian o bien,
sustltuirlos por otros con ausencla o menor contenido de 4GS,

Las fuerites principales de AGS enla dieta de los europeos son; grasas
scibiclas, grasas para untas, shortenings (preparna dos grasos industriabes),
lacteos, ermbutidos y cames grasas,

Conserve o reduzca la proporcian de los ingredientes que aponan este
nutriente,

El producto/receta presenta un perfil nutricional ajustadeo a |os limites (FNO)
establecidos en la aplicacidn HANCP aplicacidn para los axicares ibres
[=10% de |a energ tatal),

Consene o reduzca la proporcian de los ingredientes que aportan este
nutriente,

Bl productofreceta presenta un perfil nutricional gustado a |os [imites (FNO)
establecidos en la aplicacian HANCP para el sodio (<500mg de sodio por
100g para Eurodiet o <400mg para la OMS),




WIVELES DE RESG0 | PORINGREDENTE ERTIFICADAO @

Aportacion por ingrediente a 100g de receta

AGS() Fimiante
Azligh
Pr— Sal comin

Aguamineral ratural
irs blanco

Ajo

Cebolka

Tomate

el

Cordaro palet la

| rosnrme | o | oemeoon | ®

Aportacién porcentual por ingrediente

AGSlg]
Aelig)
Naimgl

Cordero paletilla 30.42%

Higadm 11.59%

Tomate 0.55%

Cebolla 0.29%

A0 0,09%

Ving blarco 043734
Mvguamineral natural 0.0
Lal comin 56.27%.

Pz 0.245%




Receta/NMersion

¥ CALDERETA DE CORDERO
@ @ 000BEE ORIGINAL
& @ 000870 20% PALETILLA BO% PIERN A+HORTALIZAS

27,08.2009
27.09.2009

Receta  CALDERETA DECORDERD Versidn

20% PALETILLA 80% P IERMA+HORTALIZAS

evaporacian . 8084 g

|I'||'ecipe| Numina]l Ratiio | @

Ingrediania | Cant. | Unidad | EifCeal) ] LIPig) | AGSig) ] Aelig) | Halmg)

Cordero paletilla 1000.00 g 2351.00 183.00 85.00 0.00 630.00

Higado 10000 g 194,00 1080 40 0.00 240002
Tormate 150000 g 27000 3.00 0.60 0.00 90,00

Cebolla 70000 g 23804 1.40 0.28 0.00 4200

MIVELES DE RIESGO POR INGREDIENTE EM RECETA DISTRIBLICION DECLARALCIIMES CERTIFICADO @
GrasaTotal | [%EAGS 2642 WFND 10 o NPCS2 0.86| [%E Azicares Libres 038 WFNO 10 mNPC2 0 | [Sodio(mg) 102.97 WFNO 500 mMWPC/2 O |
— 309
= 20g
~ g
-
—
= 0
[ Change:-10.06% (0K) @ || || Change:-003 % (0K @ || || Change: -2397mg (0K) @ |
Yalue succesfully comected | Does not need comections Does not need comections
#266. [Enhorabuenal El pedil nutricional de sunuevo productoreceta ha #210. Sin Riesgo para Azicares Libres. £216, 5in Riesgo para Sodio,

disminuido al menos el 50% el fesgo nutricional (NPC) para AGS.

Mo obstante, su producto aun aporta una elevada cantidad de AGS, por lo
que le recomendamas que incluya un mensaje en la etiqueta‘cartel que
orlente al consumidor en |a eleccion de rcones pequehas.

Consenve o reduzca la proporcian de los ingredientes que ap ortan este:
nuiriente.

El productovreceta presenta un perfil nutricional ajustado a kos iimites (FNO)
establecidos en la aplicacidn HANCP aplicacidn para los azicares ibres
[£10% de la energia total).

Consernveo reduzca la proporcion de los ingredientes que aportan este
nutriente,

El producto/receta presenta un pedil nutricional ajustado a los limites [FNO)
establecidas enla aplicackon HANCP para el sodio (£500mg de sadio por
100g para Ewodiet o £400mg para la OMS).




FCOD PRO.FIT HANCFTOO

Receta/Varsion | Fecha | Ekead | Uumg) | aGsig) [ Azig | Naimg) |

¥ CALDERETA DE CORDERD
& @ 000858 ORIGINAL 27082008 167 11,54 550 a1z 126,54 ‘ £
@ @ 000870 20% PALETILLA B PIERNA+HORTALIZAS 27.09.2009 123 7 354 a1 10297 . B

Receta  CALDERETA DE CORDERD Versitn  20% PALETILLA B0% PIERMA+HORTALIZAS ingredien | T v | | adult | v | Eurodist | ¥ | Cermar

B v J| RS oo [ eiis [Iecoe] i | i | @)

Ingroents [-:.m. [un-u | Eikcall ll.l'm [mm Aaligi Haimgh
Coedero paletilla 100000 g 235100 183.00 B5.00 0uod B30.00
Higado 10000 g 194,00 10.80 450 000 24000 ¢

|ﬂ| Imﬂmul-lﬂnﬁcf/{fr{ Tomate 150000 g 27000 300 060 000 9000
— — Cebolls 0000 g 238.00 1.40 0.28 000 4200
|D MENUS Pmﬂﬂ
u MENUS ENFERME MIVELES DE RIESGO POR INGRECHENTE EM RECETA DHSTRIBLACION DECLARADIOMES CERTFICADD @
O - = —
() ACERCADEFOOD LaEORTEENEREE]
@ BAJ)CONTENIDO EN AZUCARES
<l _

=

@ CONTENIDO REDUCIDO EN GRASA {TEN
} @ BAIDCONTENIDO EN SODISAL

GRASAS SATURADAS Shel producta no contiens mds de 0,12 g dé saded, o &l valor equivalente dé sal por 100 g o poe 100 ml

& CONTENIDO REDUCIDO EN GRASAS SATLIRADAS

\/ THE FOOD PRO-FIT
EUROPEAN PROJECT

FODDPROFT.ORG
infohancptoolcom
CopyRight@f codProfit,

X0 Palma de Mallorca  adminiMoodprofitong



D PRO,

HAMCPTC

ae B E

THE FOOD PRO-FIT
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Expives | Sat Jan 2 2000
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FOOD PRO:

Empresa

Versidn / Reform

Receta/Froducto

ulacicn

Cenification date

Certificado HANCP

Diagnostico de riesgos nutricionales

foodprofit  EQaYHjKv
CALDERETA DE CORDERO  whkiy09Le
MNueva version  EZJ02gC4

Fri Oct 2 2009 01:01:30 AM
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HANCP Tool. Copyright® FoodProfit, 2000 Paima de Mallorca  adminiMoodprofitong




Videos |Contact |Links | BackOffice |Languages

FOOD PRO-FIT

Home Companies HANCP Agenda News Wikl Documents

> Videos

VIDEOS http://[foodprofit.org/ .

A new ool For small and medim
size companies to reformulate

processed foods and meals.,
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ILLES BALERS

10 HORECA. 120 platos 7/ INDUSTRIA 14 productos
2 hoteles: buffet 6 carnicos: frescos y
1 restaurante a la carta curados

1 catering escolar 6 lActeos: quesos y
1 catering laboral helados

1 residencia UIB

1 escuela universitaria:
buffet y carta.

2 hospitales: buffety

©)

2 Otros: vegetariano

@

basal.

1 colegio privado. Todas con HACCP
Implantado

www.foodprofit.org



CRONOGRAMA DEL PILOTAJE

Visita y explicacion del proyecto.

Reunion institucional de firma de convenios.
Valoracion previa: Universidad de Viena.
Seleccion de candidatos a reformular.
Valoracion del riesgo nutricional: HANCPtool.
Seguimiento y resolucion de problemas.
Comunicacion.

Evaluacion del proyecto.

=L
gl www.foodprofit.org
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HORECA

ldentificacion de platos
reformulados y opciones
saludables por grupos.

Recomendaciones para
completar el menu.

Informacion general del
proyecto.

\

INDUSTRIA

Portafolio de productos.

ldentificacion en cadenas de
distribucion.

Informacion del proyecto.

EEml \ww.foodprofit.org



HIPOTELS
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En algunos de nuestros platos encontrara el logotipo
“FOOD PRO-FIT” que indica que se ha reducido su

El Hotel Hipocampo participa con la Conselleria de Salut i
Consum en el proyecto europeo “FOOD PRO-FIT”. El
objetivo es promover una alimentacion saludable gracias a

la mejora nutricional de productos y comidas.

contenido en sal, azlcares libres y/o grasas saturadas.

Si usted elige alguno de los platos “FOOD PRO-FIT” y quiere I' "z "
estilo de vida saludable, le recomendamos que siga los consej B

etiqueta de como combinar los alimentos.

Combinar con:
Pan, pasta,
arroces o patatas.

Combinar con:
Verduras
cocinadas o crudas
(ensaladas).

No olvide la
actividad fisica.

www.foodprofit.org

Combinar con:
Carnes, pescados
o huevos.

Combinar con:
Fruta fresca.

Opcion mas
saludable dentro
de un grupo de
alimentos y
bebidas

FOOD PRO-

NV
AN

The Hipocampo Hotel is participating with the Regienal
Ministry of Health and Consume in the European “FOOD
PRO-FIT” Project. The aim is to promote a healthy diet

thanks to the nutritional improvement in products and

meals.

You will find the “FOOD PRO-FIT” lege on some of our
dishes indicating that the content of salt, free sugars and/or saturated fats
has been reduced.

If you choose any of the “FOOD PRO-FIT” dishes wishing to
have a healthy lifestyle, we recommend you to follow the

advices placed in the labels informing how foods should be combined.

To combine with:
Bread, pasta,
rice, potatoes.

To combine with:
Meat, fish or eggs.

To combine with:
Cooked or raw
vegetables
(salads).

To combine with:
Fresh fruit.

Do not forget the
physical
activity.

Healthiest option in a
food and beverage
group

Das Hotel Hipocampo beteiligt sich mit dem hiesigen
Ministerium flr Gesundheit an dem eurpdischen Projekt

“FOOD PRO-FIT". Das Ziel ist es, durch die [ROLO]]

PRO-
Verbesserung wvon erndhrungsrelevanten Aspekten in
Lebensmittelprodukten und Fertiggerichten zur gesunden Erndhrung

beizutragen.

Einige unserer Gerichte sind mit dem Logo “FOOD PRO-FIT”
gekennzeichnet, das darauf hinweist, dass der Gehalt an
Salz, freiem Zucker und / oder geséttigten Fettsduren reduziert worden
ist.
Bei uns kénnen Sie eine gesunde und ausgewogene Ernarung

geniessen, wenn Sie die folgenden Ratschlage befolgen:

12

Zu kombinieren mit:

Brot, Nudeln, Reis
oder Kartoffeln

Zu kombinieren mit:

Gekochtem oder
rohem Gemiise
(Salate)

Denken Sie an
kérperliche
Bewegung

Zu kombinieren mit:
Fleisch, Fisch oder
Eiern

Zu kombinieren mit:
frischem Obst

Geslindeste Auswahl
in einer Lebensmittel-
Gruppe



En algunos de nuestros platos encontrara * Legumbres, pescados, carnes

el logotipo "Food Pro-Fit" que indica que magras o huevos.

se ha reducido su contenido en sal, « Frutas frescas.

aziicares libres y/o grasas saturadas. 2. Acomparfie la comida con agua y pan
integral.

En nuestro establecimiento usted podra 3. Reserve los alimentos muy grasos o

disfrutar de una dieta sana y equilibrada muy dulces para las ocasiones

si sigue estos consejos: especiales.

1. Elija un mend que incluya: 4. Elija platos elaborados a la plancha,

+ Verduras cocinadas o crudas vapor, parrilla, horno o asados.
alifadas con aceite de oliva. . Controle la sal, nuestros platos
+ Pasta, arroz o patatas. elaborados ya se sirven

w

En alguns dels nestre plats trobara = Llegums, peixos, carns magres

La piramide

el logotip “"Food Pro-Fit", que
indica que se n'ha reduit el
contingut en sal, sucres lliures
i/o greixos saturats.

Al nostre establiment vosté podra
gaudir d'una dieta sana i equilibrada
si segueix aguests consells:
1. Trii un mend que inclogui:

~

w

o~

0 ous.
= Fruites fresgues.

. Acompanyi el menjar amb aigua i

pa integral.

. Reservi els aliments molt greixosos

o molt dolgos per a les ocasions
especials.

. Trii plats elaborats a la planxa, al

vapor, a la graella, al forn o rostits.

o

« Verdures cuinades o crues . Controli la sal; els nostres plats ja

se serveixen condimentats.

de los alimentos

trempades amb oli d'oliva.
Beousrds qus uma alimesbasion

ﬁi-" - Pasta, arrds o patates.
saludable se basa en: DEEIDHALHEHTE

YARIZDAD - PROPORCIONALIDAD - scasianalment
HODERACIAN,
Consulle la pirimide pera mejoras i

in proporei@n § fracuencis da los
wlimentos en su diele.

CADA SEMANA

sada salmana

La piramide %4
dels aliments

Recordi que wna alimentacid
saludakls o5 basa sn:

WARIETAT - PROPORCICHALITAT -
MODERACHD,

Consulfi ba pirdmide per mdlerar
In properesd i la freglancia dals
alimants a Lo seva dista



matisa
LA SALCHICHA DE SIEMPRE

CONTIENE MENOS DEL 4% DE GRASA
Y SE HA REDUCIDO EN UN 409% LA SAL

FOOD PRO-FIT es un proyecto europeo para la mejora nutricional de los alimentos.
www.foodprofit.org

Govern de les llles Balears -
< m

onselleria de Saluci Consu

ROFIT www.foodprofit.org



NOMBRE DEL e
PRO-

millora nutricional | Verbesserung der Erndhrung

nutritional improvement NOMBRE DEL
MEJORA NUTRICIONAL DLATO
AZOCAR Y Traduccidén del
ACIDOS GRASOS SATURADOS e s
Suere i cids grassos saturats millora nutricional | Verbesserung der Erndhrung
Zucker und Ges attigte Fettsaure nutritional improvement
Eugar and saturated fﬂttj" acids MEJORA NUTRICIONAL
combinar amb | verbindet | combine with SAL
S l
/= COMBINAR con * .
Smt

combinar amb | verbindet | combine with

COMBINAR con

([0

www.foodprofit.org

TREMPO
Ensalada de tomate,
pimiento, cebolla...
Traduccidn del nombre

del plato
Traduccidn del nombre

del plato
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INDICADORES

® Asistentes a los cursos de formacion.
Productos candidatos a ser reformulados.
Productos reformulados con éexito.
Sal/Azl/AGS eliminados de |la produccion.

Clientes que eligen productos
reformulados.

Clientes que eligen menus recomendados.
Produccion platos reformulados/originales

Encuesta de satisfaccion del cliente y de la
empresa.

g 0
Lol Wwww.foodprofit.org



FOOD PRO- http://foodprofit.org/

Partners

MBuades, MAutonell, AColomUmbert,
MAPuigros, MGrudzinska, LGejza, BGalmés,
YVega, MColomer, EFerragut , MMonino,
ATerrassa, Tjaroslav, NPapayianni, FSans,
ESanchez, AColom, MNoguera, TLesner,
Strataridakis, STorres, JMenze, MMdller,
~ & PPalou, TSchnick, MTikmanidi, SMuntaner,

e ATuduri, CTurpin, SLueftenegger, IEImadfa,
ECTTED ¢ EMarkidou, TPauli,

\\

/
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