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Quiénes somos

VOLUMEN DE NEGOCIO: 4.898.525 €
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¢ Quienes somos?
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¢ Quiénes somos?
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¢De donde partimos?

e Clararelacion entre consumo de sal/sodio e
Incremento de la presion arterial

e Recomendacion de la OMS: un consumo < 2g.
de sodio al dia (5g. de sal)

e Consumo actual en la UE esta de media entre 8
y 12 g. de sal/dia

e Incremento del riesgo de enfermedad
cardiovascular
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¢De donde partimos?

La mitad de los ictus producidos en
140.000 Espana cada ario estan relacionados
con el consumo
excesvo de sal.
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¢De donde partimos?

La OMS recomienda un
consumo maximo de 5 g. de
sal. En Espana se consumen
casi 10 g. dianos.
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B Falecidos por ictus en Espana. Ano 2008
W Fallecidos por enfermedad coronaria en Espana. Ano 2008
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¢ Quée proponemos hacer?

MARCO EUROPEOQ PARA INICIATIVAS NACIONALES
EN RELACION CON LA REDUCCION DE SAL
(Grupo de Alto Nivel para la Dieta, Actividad Fisica y Salud)

Reduccion para derivados carnicos:
16% en 4 afnos
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’ MARCO EUROPEOQ PARA INICIATIVAS NACIONALES \
EN RELACION CON LA REDUCCION DE GRASAS
(Grupo de Alto Nivel para la Dieta, Actividad Fisica y Salud)

Reduccion para derivados carnicos:
5% en 4 aios
N 5% adicional en 2020
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¢ Quée proponemos hacer?

1. Sensibilizacion sobre la importancia de moderar el consumo de
las grasas, fundamentalmente saturadas, azUcares y sal.

2. Mensajes sobre habitos de vida saludables (alimentacion y
actividad fisica).

3. Dar opciones para un estilo de vida saludable y asequible:
» Reformular las recetas de elaboracion

4. Informar a los consumidores

e Utilizar la cercania del carnicero charcutero con el
consumidor
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¢Por donde empezamos?

Estudio de viabilidad:
a) 7 derivados carnicos frescos
b) 9 formulas diferentes por producto
c) 63 muestras en total

Productos comprometidos:
Longaniza, salchicha fresca madrilena
Burger Meat, Hamburguesa
Morcilla, Butifarra
Chistorra
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¢Por donde empezamos?

Reformulaciones estudiadas

a) Salchicha de cerdo
Grasa: 25% / 20% / 15%
e  Sal:18g/kg/ 16.29/kg / 14.49/kg

b)  Burger meat de cerdo
e Grasa: 35%/27.5%/20%
e  Sal:18g/kg/ 16.29/kg / 14.49/kg

c)  Burger meat mixta (cerdo y ternera)
e Grasa: 25%/20% / 15%
e  Sal:18g/kg/ 16.29/kg / 14.49/kg

d)  Burger meat de ternera
- Grasa: 100% recorte falda/100% lardeo /80%aleta+20%falda
e  Sal:18g/kg/ 16.29/kg / 14.49/kg
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¢Por donde empezamos?

Reformulaciones estudiadas

b)  Embutido de sangre
e  Grasa:55% /48% / 41%
e  Sal:18g/kg/ 16.29/kg / 14.49/kg

c) Butifarra blanca
e Grasa:50% /43% / 36%
e  Sal:18g/kg/ 16.29/kg / 14.49/kg

d) Chistorra

e  Grasa: 20% papada + 80% panceta / 100% panceta /20% magro de
cuello +80% panceta

e  Sal:20g/kg / 18g/kg / 169/kg
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(A qué nos comprometemos?

Reduccion de un 5% el contenido medio de grasa
Reduccion de un 10% el contenido medio de sal

Producto Grasa (%) Sodio (g/Kg)

Salchicha de cerdo 12,63 7,46

Hamburguesa de cerdo 15,96 7,23

Hamburguesa de cerdo y ternera

Hamburguesa de ternera

Embutido de sangre

Butifarra blanca

Chistorra
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¢Con quién contamos?
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¢ Como lo hacemos?
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Ventajas del proyecto

ePoner en valor el producto elaborado de forma tradicional y al
carnicero como profesional comprometido con el consumidor.

ePoner en el mercado un producto sin las caracteristicas de los
denominados funcionales y por tanto sin la complejidad y costes de
este tipo de producto.

eOfrecer al consumidor el mismo producto que encuentra
actualmente en la carniceria charcuteria, pero mejorado en su
composicion nutricional conforme a las recomendaciones de
expertos en salud.

Y hacer todo esto de forma progresiva evitando asi que se vea
afectado el gusto de los consumidores.
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Repercusion social
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Repercusion social
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Repercusion social
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PRODUCTOS
COMPROMETIDOS

LOS CARNICERQOS - CHARCUTEROS

COMPROMETIDOS
CON LA SOCIEDAD

SN -SALEY +SALUD

: ey PRODUCTOS FRESCO3

.

+SALUD

LOS CARNICERCSE COMPROMETIDOS
CEDECARNE estd comprometida con
les recomendaciones de la niza.
citn Mundial de 1z Salud (OME) v los
frabajos que se desarrollan en mate.
ria die Mufricidn para mesorar la zalud
de bos consurmdores, a través de la
Estratepia para la Mulrcidn, Activi.
dad Flslca y Prevencidn de la Obesi
dad {MADE) desarrollada por Agencia
Expafiola de Saegunidad Alimentaria y
Hufricidn (AESAN)

For eso el sector de la camicerla
charcitera pane an marcha |24 me-
didas necesarias que permitan redu.
cir & contercdo en sal y grasa en los
defivados carnicos que se elaboran
&n lag carnieeras charcuteras.

PRODUCTOS COMPROMETIDNOE

Loz preparados cAmicos frescos:
aquelics elaborados con carme de
una o varas de las especies anma.
les autorizadas, con o sin grasa, p.
cadas, adicionadas con sal, condi
mentos, especias, ofros productos
allmenticios y aditivos, no sometidos
a tratamiento de desecacidn, coccdn
o zalazdn, embutidos o mo.

PRODUCTOS
COMPROMETIDOS

FOUAL ES NUESTRO COMPROMISO?
Elabarar los mismos productos pero
con un perfil nutriclonal més ajusta.
do a las recomendaciones que hacen
los expertos en salud

Ein que &io s & las empresss
una rweraién en k0 y un sobrecoste
e sus “Ylneas de produceibn”.

Ze trats de un encille camblo gue
Hene que ver con las pracicas de ela.
borecitn, para ofrecer & conaumidor
un producto diferents, artesana mas
saludable que tendrd menos gracs y
sal que &l actual,

Nuestro compromiso:
ELABORAR COMN UM
107%mm 57

menos | menos
DE SAL DEGRASA
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Longaniza

Emibutico de farma kanga y angosta relang de
carme picada condirmentada con aspecas

ALOUNOE TIPDE

PRODUCTOS CARNICOS

TRADICIONALES

Morcilla

Embutidn &aborado con sangne como elemen

I carecierizanis.
ALGUNOS TIPOS

Hamburguesa

Froducto procadante de 2 carme pleada de vacu.
na, porcing, pollo o pave o mezcla de ambas.

Hay una gran vanedsd de hamburguesas en fun.
cdn de las ideas craatives del masstro artessno.

FRODUCTOS CRUDOS CURADOS

Chistorra

prcla‘de carnes picadas o troceadas - cerdo o de
cerda y vacuno y boting o grasa de cerdo, adicionada
de sal y pinerttn, amasada y embulida en fripas re
tarales o artificiales gus han sufrido un corfo procesa
de maduracin « desecacdn con o sn shumads- de
calibre midximo de 25 men en producto curado gque
s& caracieriza par i coloracidin rof y por su olor
sabor caracieristicos
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