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REFORMULACIREFORMULACIÓÓNN

Plataforma Europea de Actuación en Dieta, 

Actividad Física y Salud: opción clave para 

conseguir objetivos dietéticos.

Orden del día de las agendas del Grupo de Alto 

Nivel para la Nutrición y la Actividad Física. 

Estrategia Europea sobre Nutrición, Sobrepeso 

y Obesidad: tema de interés, junto a la 

educación alimentaria, promoción de F&H y AF. 
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Iniciativas nacionales para la reducción 
del contenido de sal en la mayoría de 
estados de la Unión. 

Compromiso de grandes empresas y 
PYMES para aumentar la disponibilidad 
de alimentos con perfil nutricional mas 
saludable. 
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Algunas experiencias del sector privado

EMRA. Reducción/eliminación de sal en patatas, 
modificación grasas de fritura y reducción de 
grasas en hamburguesas. 
Eroski. Eliminación de AGt en mas de 50 
productos en 2008.
FERCO. Disminución de frituras, reducción 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 reducción de la ración.

Ej.Unilever: ▼11.000Tm AGS; ▼370Tm AGt; 640Tm de Na y 
20.000Tm de azúcar. 

FUENTE: Platform Working Paper on Product Reformulation and Portion Size; 2009.
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FOOD PROFOOD PRO--FITFIT

Programa de Salud 
Pública CE 
Estrategia de 
gestión de 
determinantes de 
salud en la PYMES 
de la cadena 
alimentaria.
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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 determinantes de salud
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ACCIONES ESPECACCIONES ESPECÍÍFICASFICAS

Evaluar el riesgo nutricional de los 
alimentos.
Mejorar el perfil nutricional mediante la 
reformulación.
Facilitar la aplicación del Reglamento 
1924/2006. 
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. 



AGSAGS
AZAZÚÚCARES LIBRESCARES LIBRES

SODIO SODIO 

RIESGO Y OBJETIVORIESGO Y OBJETIVO
NUTRICIONALESNUTRICIONALES
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ÁCIDOS 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 cárnicos
Productos lácteos 
Bollería
Grasas sólidas, untables e industriales (shortering)

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

*Informe Europeo de Nutrición y Salud 2004
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SODIO / SAL 

Exceso de 33% de Na en la dieta 
europea. (3.200mg / día*) 
Las principales fuentes en la dieta son:  

Pan 
Carne y productos cárnicos
Queso

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

*Informe Europeo de Nutrición y Salud 2004
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AZÚCARES LIBRES 

Exceso del 10% de la energía total de la 
dieta*
Las principales fuentes en la dieta son:  

Bollería, Productos lácteos, Bebidas, 
Golosinas, Chocolate

OBJETIVO. controlar que la energía 
proporcionada por los azúcares libres, no 
exceda el 10% de la total.(Eurodiet, OMS) 
(9%-EFSA)

*Informe Europeo de Nutrición y Salud 2004
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Dentro limites 
FOOD PRO-FIT

- En qué
nutrientes

- En qué %

No candidato a 
reformulación

-Sodio

-Azúcar

- AGS

Herramienta HANCP

Fuera de límites 
FOOD PRO-FIT

CANDIDATO A 
REFORMULAR

ALIMENTO

ANALÍTICA 
INGREDIENTES
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AGSAGS
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Certificate
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http://foodprofit.org/



BALEARESBALEARES
CHIPRECHIPRE

ALEMANIA ALEMANIA 

PILOTAJE:PILOTAJE:
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ILLES BALERSILLES BALERS

6 cárnicos: frescos y 
curados
6 lácteos: quesos y 
helados 
2 otros: vegetariano

10 HORECA. 120 platos 7 INDUSTRIA 14 productos

2 hoteles: buffet
1 restaurante a la carta
1 catering escolar
1 catering laboral
1 residencia UIB
1 escuela universitaria: 
buffet y carta.
2 hospitales: buffet y 
basal.
1 colegio privado. Todas con HACCP

implantado
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CRONOGRAMA DEL PILOTAJECRONOGRAMA DEL PILOTAJE

Visita y explicación del proyecto.
Reunión institucional de firma de convenios. 
Valoración previa: Universidad de Viena.
Selección de candidatos a reformular.
Valoración del riesgo nutricional: HANCPtool. 
Seguimiento y resolución de problemas.
Comunicación.
Evaluación del proyecto.



COMUNICACICOMUNICACIÓÓN AL N AL 
CONSUMIDORCONSUMIDOR
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HORECAHORECA
Identificación de platos 
reformulados y opciones 
saludables por grupos.
Recomendaciones para 
completar el menú.
Informacion general del 
proyecto.

Portafolio de productos.
Identificación en cadenas de 
distribución.
Informacion del proyecto.

INDUSTRIAINDUSTRIA
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EVALUACIEVALUACIÓÓNN
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INDICADORES INDICADORES 

Asistentes a los cursos de formación.
Productos candidatos a ser reformulados.
Productos reformulados con éxito.
Sal/Azl/AGS eliminados de la producción.
Clientes que eligen productos 
reformulados.
Clientes que eligen menús recomendados. 
Producción platos reformulados/originales
Encuesta de satisfacción del cliente y de la 
empresa.
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