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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
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MARCO EUROPEO PARA INICIATIVAS NACIONALES
EN RELACIÓN CON LA REDUCCIÓN DE SAL

(Grupo de Alto Nivel para la Dieta, Actividad Física y Salud)

Reducción para derivados cárnicos:
16% en 4 años

MARCO EUROPEO PARA INICIATIVAS NACIONALES
EN RELACIÓN CON LA REDUCCIÓN DE GRASAS

(Grupo de Alto Nivel para la Dieta, Actividad Física y Salud)

Reducción para derivados cárnicos:
5% en 4 años

5% adicional en 2020

¿Qué proponemos hacer?
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1. Sensibilización sobre la importancia de moderar el consumo de
las grasas, fundamentalmente saturadas, azúcares y sal.

2. Mensajes sobre hábitos de vida saludables (alimentación y
actividad física).

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

4. Informar a los consumidores
• Utilizar la cercanía del carnicero charcutero con el

consumidor
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1. Estudio de viabilidad:
a) 7 derivados cárnicos frescos

b) 9 fórmulas diferentes por producto

c) 63 muestras en total

2. Productos comprometidos:
a) Longaniza, salchicha fresca madrileña

b) Burger Meat, Hamburguesa

c) Morcilla, Butifarra

d) Chistorra

¿Por dónde empezamos?
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1. Reformulaciones estudiadas

a) Salchicha de cerdo
• Grasa: 25% / 20% / 15%
• Sal: 18g/kg / 16.2g/kg / 14.4g/kg

b) Burger meat de cerdo
• Grasa: 35% / 27.5% / 20%
• Sal: 18g/kg / 16.2g/kg / 14.4g/kg

c) Burger meat mixta (cerdo y ternera)
• Grasa: 25% / 20% / 15%
• Sal: 18g/kg / 16.2g/kg / 14.4g/kg

d) Burger meat de ternera
• Grasa: 100% recorte falda/100% lardeo /80%aleta+20%falda
• Sal: 18g/kg / 16.2g/kg / 14.4g/kg

¿Por dónde empezamos?
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1. Reformulaciones estudiadas

b) Embutido de sangre
• Grasa: 55% /48% / 41%

• Sal: 18g/kg / 16.2g/kg / 14.4g/kg

c) Butifarra blanca
• Grasa: 50% / 43% / 36%

• Sal: 18g/kg / 16.2g/kg / 14.4g/kg

d) Chistorra
• Grasa: 20% papada + 80% panceta / 100% panceta /20% magro de

cuello +80% panceta

• Sal: 20g/kg / 18g/kg / 16g/kg

¿Por dónde empezamos?
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Reducción de un 5% el contenido medio de grasa

Reducción 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 10,91 7,14

Hamburguesa de ternera 18,68 7,48

Embutido de sangre 30,79 8,88

Butifarra blanca 22,66 7,52

Chistorra 36,63 8,54

¿A qué nos comprometemos?
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AESAN

AFCASECTOR

¿Con quién contamos?
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QuiénPor qué

Cuándo

Cómo Dónde

Qué

¿Cómo lo hacemos?
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• Reducir el porcentaje de
sal en el caso de formular
ellos

• Adquirir mezclas de
aditivos reformulados
bajos en sal.

• Reducir el contenido en
grasa que añaden al
elaborado

• Poner de manifiesto el
compromiso social de la
carnicería-charcutería con
la salud de los
consumidores.

Carniceros
Charcuteros

Empresas
fabricantes
de aditivos

Consumidores

Sin
Obrador

Con
Obrador

• Reformular para poder
ofrecer a los carniceros
charcuteros preparados con
menor contenido en sal.

• Poner de manifiesto el
compromiso social de  la
industria de aditivos con la
salud de los consumidores.

• Conocer el compromiso
social de la carnicería-
charcutería con la salud
de los consumidores.

• Disponer de productos
bajos en sal y grasas
manteniendo todas las
características del
producto artesanal

Plan de acciones
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Año II
El consumidor

Test de seguimiento
Información
consumidor

Año I
Esfuerzo sectorial

Reformular
Buenas prácticas

Plan de acciones
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Mailing
Folleto

explicativo
masivo

Jornadas
formación
sectorial

Difusión
Internet

Compromiso de participación

Manual de buenas prácticas
de elaboración en
obradores de carnicería -
charcutería

Yo estoy
comprometido

Plan de acciones
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•Poner en valor el producto elaborado de forma tradicional y al
carnicero como profesional comprometido con el consumidor.

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

•Ofrecer al consumidor el mismo producto que encuentra
actualmente en la carnicería charcutería, pero mejorado en su
composición nutricional conforme a las recomendaciones de
expertos en salud.

•Y hacer todo esto de forma progresiva evitando así que se vea
afectado el gusto de los consumidores.

Ventajas del proyecto
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