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• Clara relación entre consumo de sal/sodio e incremento de la 

presión arterial 

 

• Recomendación de la OMS: un consumo ≤ 2g. de sodio al día 

(5g. de sal) 

 

• Consumo actual en la UE está de media entre 8 y 12 g. de 

sal/día 

 

• Incremento del riesgo de enfermedad cardiovascular 

Punto de partida 
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Estudio de la reducción de los contenidos en sal y grasa 
en productos de carnicería charcutería 

Grupo de investigación 

 “Calidad Nutricional y Tecnológica de los lípidos” 
Departamento de Nutrición y Bromatología 

Facultad de Farmacia 

Universidad de Barcelona INSA 

Punto de partida 
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PRODUCTOS COMPROMETIDOS FÓRMULAS PROPUESTAS 

Salchicha /Butifarra cruda /Longaniza de cerdo                         
(R. Magro+Panceta) 

Panceta: 25%/20%/15%                                        
Sal: máx. 18g/k /16g/k/14,4g/k Objetivo grasa máx 11,8% 

Hamburguesa/Burger Meat de cerdo (R. magro +Panceta) 
Panceta: 35%/27,5%/20%                                     
Sal: máx. 18g/k /16g/k/14,4g/k Objetivo grasa máx 14,5% 

Hamburguesa/Burger Meat mixta de ternera y cerdo 
(Papada+Panceta) 

Panceta: 25%/20%/15%                                        
Sal: máx. 18g/k /16g/k/14,4g/k Objetivo Grasa máx 10% 

Hamburguesa/Burger Meat de ternera  

Retal falda:100% / Retal variado: 100% 
/80%papada + 20%falda                                                          
Sal: máx. 18g/k/16g/k/14,4g/k Objetivo Grasa máx 10% 

Butifarra negra 
Canal o recorte graso: 55%/48%/41%                                               
Sal: máx. 18g/k/16g/k/14,4g/k Objetivo grasa máx 28% 

Butifarra blanca 
Papada: 50% /43% /36%                                                                       
Sal máx: 18g/k/16g/k/14,4g/k Objetivo grasa máx 21% 

Chistorra 

Panceta 80% + Papada 20%/                                                                    
Panceta 100%/ 
Panceta 80%+magro de cuello 20%                                                   
 Sal máx. 20g/k/18g/k/16g/k Objetivo grasa máx 32% 

Punto de partida 
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1. Sensibilización sobre la importancia de moderar el consumo de 

grasas, fundamentalmente las saturadas, los azúcares y la sal 

2. Trasladar mensajes sobre hábitos de vida saludables (alimentación y 

actividad física) 

3. Dar opciones para un estilo de vida saludable y asequible 

a) Reformular las recetas de elaboración 

4. Informar a los consumidores 

a) Utilizar la proximidad del carnicero charcutero con el consumidor 

Propuestas de actuación 



6 

Nuestro compromiso 



Materiales 



Materiales 



Materiales 



Materiales 



Procedimiento 

1. Recibir el folleto con el cupón de adhesión 

2. Firmar el documento de solicitud de adhesión y el compromiso de respetar 

las normas 

3. Revisar la formulación del  producto 

4. Elaborar una ficha técnica y numerarla a través de un código para cada 

producto 

5. Una vez recibido el cupón se envía a la carnicería el siguiente material: 

• Manual de Buenas Prácticas de Elaboración 

6. Se modifican las recetas para adaptarlas a los valores establecidos en el 

proyecto tanto de grasa como de sal 

7. Se realiza una analítica para comprobar si se ajustan estos valores 

8. Si la analítica coincide, se envía una copia de la misma a Cedecarne o al 

Gremio al que esté asociado. 

9. Se envía al establecimiento el distintivo de Productos comprometidos  
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•Por cada producto comprometido habrá que revisar la reformulación 

Si los parámetros de sal y grasa ya se ajustan a las cantidades 

propuestas, no es necesario hacer nada más 

Si los parámetros de sal y grasa no se ajustan a las cantidades 

propuestas, habrá que reformular los productos 

•Una vez reformulados, habrá que elaborar las fichas técnicas 

correspondientes para cada producto 

Procedimiento 
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La reformulación- 1. La sal 

•Revisión de la ficha técnica para comprobar la cantidad de sal que se utiliza: 

Si se utiliza más de 16g/kg de sal (18 en el caso de la chistorra), entonces 

habrá que ajustar la nueva fórmula hasta 16g/kg como máximo (18 para la 

chistorra) 

Si ya se trabaja con 16g/kg (18 para la chistorra) o inferior, no es necesario 

hacer nada sobre el producto 

•Si se trabaja con un preparado, es necesario ponerse en contacto con el 

proveedor porque facilita la información sobre el preparado (ficha técnica) 

Algunos proveedores y fabricantes de aditivos también se han adherido a la 

campaña. Ellos les pueden facilitar la información sobre sus productos 
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La reformulación-2. La grasa 

•Revisión de la ficha técnica y comprobar la cantidad y el tipo de grasa que 

se utiliza: 

Si de entrada se utiliza más grasa o alguna pieza más grasa que las 

usadas en el estudio, es necesario reformular para asegurar 

coincidencias 

Se pueden utilizar tablas nutricionales para comparar la composición 

de las diferentes carnes a utilizar 

Si ya se trabaja con menos grasa no es necesario hacer nada sobre el 

producto 



Modelo de ficha técnica 



Seguimiento 

Una vez que la fórmula se da por buena: 

•Hacer un análisis de sal y grasa para cada producto comprometido 

en un laboratorio acreditado 

Al boletín de resultados de cada producto se ha de 

acompañar el código de la ficha técnica correspondiente 

•Hacer llegar los resultados y una copia de la ficha técnica de cada 

producto, al Gremio correspondiente 

•Si se cumpliesen los requisitos se validarán y se entregará a cada 

empresa el distintivo y el material correspondiente que la identificará 

como adherida a la campaña. 



Fiabilidad 

• Cada Gremio garantiza la máxima confidencialidad y protección de 

los datos relacionados con las fichas técnicas, los resultados y el 

establecimiento de procedencia. 

• Se realizará un seguimiento del proceso y de los resultados 

• Cada Gremio proporcionará a Cedecarne la información 

correspondiente a los establecimientos comprometidos en la 

campaña, siendo Cedecarne quien coordine esta información 

• Cedecarne se reserva el derecho de hacer un muestreo para 

asegurar la buena marcha del proceso 







1. Campaña de difusión en prensa, radio, TV 

2. Participación en debates y coloquios 

3. Difusión entre las asociaciones de consumidores, asociaciones 

profesionales de dietistas nutricionistas etc 

4. Otras actuaciones de difusión 

Difusión 
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1. Poner en valor el producto elaborado de forma tradicional, y al 

carnicero charcutero como un profesional comprometido con el 

consumidor 

 

2. Poner en el mercado un producto más saludable sin las 

características ni los costes de los productos funcionales 

 

3. Ofrecer al consumidor el mismo producto de siempre pero mejor 

desde un punto de vista nutricional 

 

4. Hacerlo de forma progresiva evitando que se vea afectado el gusto 

de los consumidores 

Ventajas del proyecto 



1. Revisión y actualización de sus productos tradicionales más 

vendidos, adaptándolos a las necesidades del consumidor actual 

2. Poner el sector al nivel de los carniceros charcuteros europeos en 

materia de productos más adecuados desde el punto de vista 

nutricional 

3. Oportunidad única de presentar al sector comprometido con la 

salud de los consumidores 

4. Hacernos visibles, de forma positiva, en los medios de 

comunicación 

Ventajas del proyecto 



Repercusión social 

Profesionales del sector 
Clientes + consumidores 
Profesionales de la salud 

PRODUCTOS DE CARNICERÍA CHARCUTERÍA: 
BUENOS PRODUCTOS DE BUENOS PROFESIONALES 

Comprometidos con los 
consumidores 
Transparencia 

Consejos-Prescripciones 



Preguntas frecuentes 
¿Puedo incluir otros productos que elaboro, distintos a los que figuran en el 
convenio? 

¿Tengo que hacer las analíticas con un laboratorio concreto? ¿Existen laboratorios 
que participen en el proyecto? 

¿Cómo vinculo la ficha técnica y el boletín de resultados del análisis? 

¿Cómo puedo reducir el contenido en grasa? 

¿Y si en una hamburguesa de ternera sólo utilizo piezas magras? 

¿Cómo identifico los productos en el mostrador? 

¿Puedo obtener distintivos para mis sucursales? 

¿…..? 

¿Cómo puedo reducir el contenido en sal si utilizo receta cerrada? 

¿Cuánto me costará? 






