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PRÓLOGO 

Definición de reformulación de alimentos 

 
La reformulación de alimentos no está incluida directamente en una legislación alimentaria y 
por lo tanto no hay disponible una definición oficial de la misma. No obstante, algunas 
legislaciones europeas hacen referencia a la reformulación de alimentos de manera indirecta, 
bien ajustando los niveles máximos de ciertos componentes alimenticios, o bien definiendo 
algunos objetivos de salud. En este contexto de elección de alimentos más saludables, la 
reformulación de alimentos podría ser definida como la modificación de la composición de los 
alimentos ya existentes, reduciendo la cantidad de ciertos componentes, pero manteniendo 
sus características como son el sabor, la textura y  su vida útil. 
 
La reformulación de alimentos es una forma de cambio tecnológico, el cual implica nuevas 
fórmulas para la combinación de los ingredientes de un producto. Algunas de las principales 
razones para la reformulación de los alimentos son: 
- Desarrollo de productos alimenticios más saludables  
- Mejora del sabor (realzar, mejorar o intensificar las percepciones del consumidor) 
- Seguimiento de las leyes nacionales o internacionales. 
 
De acuerdo a algunas publicaciones científicas, la reformulación de alimentos está definida 
como la reducción del contenido en sal, grasa y azúcar en alimentos y por lo general se refiere 
al fomento de unos hábitos alimenticios más saludables. 
 
En general, el concepto de la reformulación de alimentos hace referencia a la salud pública y 
en permitir que los consumidores ejerzan una decisión de compra informada. La reformulación 
de los productos alimentarios existentes incluye la reducción de grasa, azúcar o sal con el fin 
de prevenir problemas de salud. 
Varias  organizaciones de investigación trabajan en el impacto de los alimentos sobre la salud  
del consumidor y en la manera de mejorar la reformulación de estos productos. 
 
En la UE, hay en marcha iniciativas que incluyen programas para reducir la sal, grasa o los 
azúcares con el fin de reformular los alimentos; estas iniciativas están lideradas por la industria 
y los gobiernos. 
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INTRODUCCIÓN 

En los últimos años, la relevancia del sobrepeso y obesidad en la población ha alcanzado 
proporciones de epidemia global en la mayoría de los países europeos debido a una dieta y un 
estilo de vida poco saludables de las personas. 

En este contexto, la CE ha reconocido la necesidad de un enfoque coordinado por una amplia 
gama de actores relacionados con la salud, tal como se indica en el Libro Blanco sobre la 
Nutrición, Sobrepeso y la Obesidad. 

El proyecto SALUS ς Una Red Europea para el Seguimiento de la Reformulación de Alimentos; 
Identificación e Intercambio de Buenas Prácticas para las PYMEs y los Consumidores, tiene 
como objetivo apoyar el seguimiento de la implementación del Libro Blanco de la CE: la 
reformulación de los alimentos manufacturados, el análisis del contexto en la UE y la 
identificación e intercambio de los mejores métodos en términos de reducción de los niveles 
de sal, grasa y azúcar en los productos alimentarios, así como de las campañas de información 
para los consumidores. 

El trabajo del WP4 ς Análisis de los contextos locales ha sido realizado al comienzo del 
proyecto y los países colaboradores involucrados han sido: Austria, Bulgaria, Finlandia, Francia, 
Alemania, Hungría, Italia, Lituania, Rumania, Eslovenia, España y Reino Unido. 

La metodología usada en la realización de este análisis ha sido elaborada por el IBA y adoptado 
por el consorcio del proyecto SALUS. Esta metodología incluye el estudio de la bibliografía 
sobre el tema y la identificación de herramientas para el análisis de los diferentes contextos 
locales. 

La información en la cual se basa este análisis se obtuvo de la revisión bibliográfica, incluyendo 
legislación, documentos oficiales, normas, códigos de prácticas, informes y recomendaciones 
de comisiones científicas, publicaciones científicas, guías de asociaciones de consumidores y 
de asociaciones no gubernamentales. La bibliografía disponible sobre revisiones de protocolos 
se adjunta en los correspondientes anexos. El análisis se complementa con las opiniones y 
experiencias de representantes de la industria alimentaria, organizaciones de consumidores, 
investigadores y de responsables políticos con el objetivo de informar sobre las tendencias de 
la reformulación de alimentos por medio de grupos focales de discusión, utilizando 
herramientas de recogida de datos e información tales como cuestionarios, análisis DAFO y 
análisis STEEPV. 

A fin de entender el contexto local sobre la reformulación de alimentos relacionado con la 
reducción de sal, grasa y azúcar, se ha reunido y analizado la información relevante acerca de 
las necesidades locales de cada país. También  se han considerado aquellos aspectos políticos, 
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legales y regulatorios en los que operan e interactúan los productores de alimentos; así como 
otras cuestiones más específicas de la reformulación de alimentos: buenas prácticas, valores 
técnicos y culturales y las barreras tecnológicas/económicas existentes. 

El análisis se ha centrado en datos de los últimos 5 años, aunque se han incluido datos más 
antiguos si se ha considerado necesario. 

En consecuencia, el objetivo del presente análisis es aportar el conocimiento base existente e 
identificar las cuestiones clave en relación a la reformulación de alimentos. 
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Panorama de los informes nacionales 

Las enfermedades relacionadas con la alimentación son una de las principales preocupaciones 
de todos los países representados en el proyecto SALUS. Desde las poblaciones del Sur, 
tradicionalmente afines a una dieta mediterránea sana, hasta las del Norte, acostumbradas a 
dietas ricas en alimentos de origen animal, o de las personas del oeste, familiarizadas con 
alimentos ricos en grasas saturadas, a las del este, bien conocidas por sus alimentos salados y 
grasos, todas estas poblaciones registran una elevada tasa de morbilidad y mortalidad 
asociadas a enfermedades no transmisibles relacionadas con la nutrición. En este contexto y - 
hasta cierto punto - exhortados por la UE y la OMS, los gobiernos han desarrollado planes de 
acción sobre la salud y la nutrición para reducir la incidencia de tales enfermedades. Las 
autoridades recomiendan reducciones en la ingesta de sal, grasas y azúcares, así como un 
estilo de vida saludable. En la mayoría de los países, se hace hincapié en la sensibilización del 
consumidor, más que en la reformulación de los alimentos, ya que presumiblemente las 
opciones saludables ya están ampliamente disponibles en el mercado. Se da especial interés a 
los hábitos alimentarios de los jóvenes, se promulgan reglamentos para obligar a empresas de 
catering a servir comidas saludables y a los operadores de empresas alimentarias a adoptar 
conductas de comercialización honradas. 

 
Tabla 1. Planes nacionales de reformulación vigentes. 

 
País N u t r i e n t e s  s u j e t o s  a  r e f o r m u l a c i ó n 

Sal (sodio) Grasa Total Grasa 
saturada 

Grasa 
Trans 

Azúcares Energía/ tamaño 
porción 

Austria Si - - - - - 
Bulgaria  - - - - - - 
Finlandia - - - - - - 
Francia Si Si Si - Si - 
Alemania - - - Si - - 
Hungría Si - - - - - 
Italia Si - - - - - 
Lituania - - - - - - 
Rumania Si - - - - - 
Eslovenia - - - - - - 
España Si - - Si - - 
UK Si Si Si Si Si Si 

 
La reformulación de alimentos para reducir el contenido de sal, grasa y azúcar ha sido incluida, 
en mayor o menor medida, en los planes de acción en nutrición en todos los países. La 
mayoría de las acciones se basan en acuerdos voluntarios entre las autoridades y los 
operadores de las empresas alimentarias, estas últimas, comprometidas a hacerse cargo 
totalmente del tema dentro del esquema de responsabilidad social corporativo. Escaso o  
ningún apoyo se dedica a las pequeñas y medianas empresas. 
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Algunos países han introducido una legislación para regular la composición de los alimentos en 
relación a determinados nutrientes (por ejemplo, Austria en relación a los ácidos grasos trans, 
Hungría una tasa por contenido en sal y azúcar, o Rumania con una norma aplicable a carnes 
procesadas), instando por tanto a las empresas a reformular. A excepción de los pioneros en el 
campo, Finlandia y Reino Unido, la mayoría de los países se encuentran al principio del camino. 
Debido al marco de la UE que fomenta la reducción de sal en los países miembros, las 
iniciativas en curso sobre reformulación se centran en la sal en la mayoría de los países 
Europeos (tabla 1). Las grasas trans se abordan en determinados Estados miembros. Las 
contradicciones sobre su relevancia o sobre la misma palabra son bastante generalizadas. El 
beneficio de la reformulación de alimentos es objeto de intensos debates entre las diversas 
partes interesadas ya que los nutrientes incriminados actúan como vectores para algunos 
nutrientes esenciales (por ejemplo, la sal y el yodo; la grasa y las vitaminas liposolubles o los 
ácidos grasos polinsaturados), y también debido a los aspectos de asociados a la seguridad 
alimentaria en la reformulación. 
 
Basado en el libro blanco titulado "Estrategia europea sobre alimentación, sobrepeso y 
obesidad", se ha desarrollado el programa marco de la UE para las Iniciativas Nacionales sobre 
la Sal. Este programa describe una visión común para un enfoque europeo general hacia la 
reducción de sal y presta apoyo a los Estados Miembros en la implementación de sistemas de 
reformulación. En la tabla 2 se muestra una lista de los esfuerzos sobre reformulación que 
actualmente abordan el contenido de sal en alimentos de consumo habitual. Algunas 
estrategias se centran en un sector industrial alimentario determinado, mientras que otras son 
transversales a distintos sectores, englobando todo el sector de procesado de alimentos, así 
como toda la industria HoReCa (HOsteleria, REstauración y CAtering). 

 
Tabla 2. Sistemas en marcha de reformulación del contenido en sal. 

  
País Fecha 

inicio 
Fecha 

Fin 
Iniciativa Participantes Participación Objetivos 

Austria 2010 2015 Ministerio Federal 
de Salud 

Industria 
Panadera 

Voluntario 15% 
reducción 

Francia 2010 - Ministerio de 
Alimentación, 

Agricultura y Pesca 

Industria de 
Alimentos 
Procesados 

Voluntario - 

Hungría 2012 2018 Ministerio de Salud Industria 
Panadera 

Voluntario - 

Italia 2009 2012 Ministerio de Salud Industria 
Panadera y 

Pastas 

Voluntario 10% 
reducción 

Rumania 2011 2015 Ministerio de Salud Industria de 
Alimentos 
Procesados 

Voluntario - 
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España 2010 2014 Ministerio de Salud 
y Política Social 

Industria de 
Alimentos 

Procesados e 
Industria 
HoReCa 

Voluntario 20% 
reducción 

UK 2006 2012 Departamento de  
Salud, Agencia de 

Normas 
Alimentarias 

Industria de 
Alimentos 
Procesados 

Voluntario - 

 
Varios países de la UE tienen una larga historia en la lucha contra las enfermedades 
relacionadas con la nutrición, con numerosas recomendaciones y planes de acción en materia 
de salud y nutrición existentes mucho antes de la implantación del programa marco de la UE 
(Tabla 3). Sin embargo, el seguimiento de la implementación de dichos programas ha sido 
insuficiente, y se requieren estrategias nuevas y más eficaces. Aunque hay una gran variedad 
de productos disponibles en el mercado de bajo contenido en sal, en azúcares y en grasas o 
equilibrados en ácidos grasos, las poblaciones de estos países todavía siguen consumiendo 
demasiado azúcar, sal y grasa (saturada). 
 

 
Tabla 3. Intentos previos de reformulación de alimentos para hacer frente a enfermedades 
relacionadas con la dieta. 

 
País Sal (sodio) Grasa 

Total 
Grasa 

Saturada 
Grasa 
Trans 

Azúcares Energía/Tamaño 
porción 

Austria - - - Yes - - 
Finlandia Si Si Si  Si Si 
Francia Si Si Si - Si - 
España Si Si Si Si Si - 
UK Si Si Si - Si - 

 
Las principales organizaciones públicas involucradas en el desarrollo de políticas sobre 
alimentación y salud y las organizaciones de apoyo se muestran en la tabla 4.  

 
Tabla 4. Principales organismos públicos involucrados en la alimentación y salud, 
específicamente en la reformulación de alimentos y otras organizaciones de apoyo en el 
sector de la alimentación y salud. 

 
País Principales 

organizaciones 
públicas  

Otras organizaciones de apoyo al sector de la alimentación y la salud 
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Austria  Ministerio 
Federal de 
Salud 

Federal Ministry of Justice 
Federal Ministry for Agriculture, Forestry, Environment and Water 
Management 
Federal Ministry of Labour, Social Affairs and Consumer Protection 
Federal Ministry of Economy, Family and Youth 
Federal Ministry of Finance 
Federal Ministry of Defence and Sport 
Federal Ministry for Education, Science and Culture 
AGES 
Representatives of federal states 
Austrian medical chamber 
Austrian pharmacist chamber 
Austrian Federal Chamber of Labour (AK)  
Federation of trade unions 
Elderly council 
Social insurance carrier 
Austrian Federal Chamber of Economics (WKO) and its sub-units such as 
ǘƘŜ ƎǳƛƭŘǎ ŀƴŘ ǘƘŜ άCƻƻŘ LƴŘǳǎǘǊƛŜǎ !ǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ ƻŦ !ǳǎǘǊƛŀ Provincial 
chambers of agriculture 
Austrian federal economic chamber 
Universities of Applied Sciences (Public health und Dietology) 
Medical University ς Nutritional medicine and public health 
Main University of Vienna ς Nutritional sciences 
Gesundheit Österreich GmBH 
Obesity Task Force 
Diabetes Association, ÖGE 
Association for Geriatric Medicine and Gerontology  
Austrian Association for Paediatrics and Adolescent Medicine 
The Austrian Association VÖLB (Association of Austrian Food & 
Biotechnologists member of IUFoST 

Bulgaria Ministerio de 
Salud 
 

Ministry of Agriculture and Food 
Bulgarian Food Safety Agency 
National Centre for public health and analyses 
Ministry of Environment and Water 
Council of Ministers 
Ministry of Labour and Social Affairs 
Bulgarian Association of Food and Beverage Industry 
National Centre of Public Health and Analysis 
Regional Inspectorates for Protection and Control of Public Health 

Finlandia Ministerio de 
Agricultura y 
Silvicultura 
(MMM) 
 

Finnish Food Safety Authority (Evira) belonging to the MMM 
Ministry of Social Affairs and Health 
Ministry of Employment and the Economy 
Finnish National Board of Education (FNBE). 
National Institute for Health and Welfare 
Social Insurance Institution of Finland 
Finnish Heart Association 
Finnish Diabetes Association 
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Francia Ministerio de 
Alimentación, 
Agricultura y 
Pesca 

Environmental and Occupational Health & Safety (ANSES) 
French Agency for Food Safety 

Hungria Ministerio de 
Recursos 
Naturales, 
Secretaría de 
Salud del 
Estado 
 

Ministry of Rural Development (MRD) and, 
The Hungarian Food Safety Office which belongs to MRD 
Ministry of National Economy 
The Hungarian Authority for Consumer Protection 
The National Association for Consumer Protection 
National Public Health and Medical Officer Service 

Alemania Instituto 
Federeal de 
Evaluación de 
Riesgos, BfR 

Federal Office of Consumer Protection and Food Safety (BVL) under the 
jurisdiction of the Federal Ministry for Food, Agriculture and Consumer 
Protection (BMELV) 

Italia Ministerio de 
Salud 

Ministry of Health ς Nutrition Department, http://www.salute.gov.it/ 
Ministry of Education and Research - http://www.salute.gov.it/ 
Ministry of Agriculture - http://www.politicheagricole.it/ 
INRAN (National Research Institute for Food and Nutrition)  
Ministry of Economy - http://www.salute.gov.it/ 
Regional Governments 
Centro Nazionale per la Prevenzione e il Controllo delle Malattie (CCM) - 
http://www.ccm-network.it/ 

Lituania Ministerio de 
Salud 

National Food and Veterinary Risk Assessment Institute 
Institute of Food under Kaunas University of Technology  
Alexander Stulginskis University 
Lithuanian University of Health Sciences 
Kaunas College 
Vilnius College 
Lithuanian Agricultural and Food Market Regulation Agency 
Institute of Horticulture 

Rumania Ministerio de 
Salud 
 

National Institute of Public Health, under Ministry of Health 
(www.insp.gov.ro) 
Ministry of Agriculture and Rural Development (MADR)  (www.madr.ro) 
Ministry of Education and Research (MEC) (www.edu.ro) 
National Sanitary Veterinary and Food Safety Authority (ANSVSA) 
(www.ansvsa.ro) 
National Authority for Consumer Protection (ANPC) (www.anpc.gov.ro) 

Eslovenia Ministerio de 
Agricultura, 
Alimentación y 
Silvicultura 

Ministry for Environment 
Slovenian Institute for standardization   
Ministry for Health  
Institute for health protection 
Nutrition Institute 
Biotechnical Faculty 
University of Ljubljana 

España Ministerio de 
Sanidad, 
Política Social 
e Igualdad 

Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición (AESAN) 
Ministerio de Medio Ambiente, Rural y Marino 
Autoridades regionales de Seguridad Alimentaria 

http://www.salute.gov.it/
http://www.salute.gov.it/
http://www.politicheagricole.it/
http://www.salute.gov.it/
http://www.ccm-network.it/
http://www.insp.gov.ro/
http://www.madr.ro/
http://www.edu.ro/
http://www.ansvsa.ro/
http://www.anpc.gov.ro/
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Reino 
unido 

Departamento 
de Salud de 
Reino Unido 
(DoH) 

The Department of Food and Rural Affairs (Defra) 
Food Standards Agency (FSA) 

 
La principal organización gubernamental para temas de reformulación de alimentos es el 
Ministerio de Salud/Sanidad en 6 países (AT, BG, ES, LT, IT y RO), el Ministerio de Agricultura 
en 3 países (FI, FR y SI), el Ministerio de Recursos Naturales (HU) y el Instituto Federal de 
Evaluación de Riesgos (BfR) en Alemania,  y el Departamento de Salud (DOH) en Reino Unido. 
 
Las organizaciones de apoyo son otros ministerios, agencias, institutos de investigación 
públicos y ONGs. El Ministerio de Agricultura, el Ministerio de Salud y las agencias nacionales 
de Seguridad alimentaria son las organizaciones de apoyo en los diferentes países. Además, los 
ministerios colaboran con diferentes institutos públicos, grupos de trabajo, comités y consejos 
para el desarrollo de políticas en este campo (tabla 5). 
 
 
Tabla 5. Mandatos Institucionales 

 
País Mandatos institucionales en nutrición/ grupos de trabajo/ comités 

Austria  Panel Nacional de Nutrición (NEK) ς dividido en varios grupos de trabajo, cada uno 
de ellos trabajando en temas específicos 

Bulgaria Ministerio de Salud 
Centro Nacional de Protección de la Salud Publica 
Oficinas Regionales de Inspección para la Protección y el Control de la Salud Pública 

Finlandia Consejo Nacional de Nutrición, un órgano de expertos dependiente del Ministerio 
de Agricultura y Silvicultura 

Francia Consejo Superior de Salud Pública (HCSP) 

Hungría Instituto Nacional de Hungría en Ciencias de la Alimentación y Nutrición 

Alemania Asociación Alemana de Nutrición 
Comisión del Senado sobre Seguridad Alimentaria - 11 miembros científicos y 5 
invitados permanentes 

Italia INRAN- organismo público de investigación bajo la supervisión del Ministerio de 
Agricultura, Alimentación y Silvicultura  
CCM - enlace entre el Ministerio de Salud y los gobiernos regionales en lo que se 
refiere a vigilancia, prevención y respuesta rápida a emergencias 
Grupos de trabajo: 
- en hidratos de carbono y fibra en el 2005; 
- en lípidos en el 2007; 
- en sal en el 2010  

Lituania Ministerio de Salud 
Junta de Normalización, dependiente del Ministerio de Medio Ambiente ς Comités 
Departamento de Calidad Excelente del Ministerio de Agricultura 

Rumania Ministerio de Salud ς Institutos de Salud pública 

Eslovenia Instituto para la protección de la salud 
Instituto de Nutrición y la Facultad de Biotecnología de la Universidad de Ljubljana 

España Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición (AESAN) 
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Reino 
Unido 

Comité Científico Asesor sobre Nutrición 
Consejo de Asesores de Políticas Alimentarias, establecido por la DEFRA 

 
La legislación en este campo hace referencia a los compuestos dietéticos (AT ς ácidos grasos 
trans), dedicados a la salud de los escolares (BG, LT, RO y ES), para el etiquetado de sal, grasa y 
azúcar (FI) o para la prevención de riesgos sobre la salud (ES). Muchos países reconocen que la 
reformulación de alimentos no se aborda directamente en su legislación alimentaria (AT, DE, FI 
e IT). De hecho, la reformulación de alimentos solo se contempla en la legislación de HU y ES 
(tabla 6). RO introduce el concepto de reformulación de alimentos en su legislación. Todos los 
países conocen el reglamento de la CE (EC) No 1924/2006 referente a las declaraciones 
nutricionales. 

 
 
Tabla 6. Legislación relacionada con el contenido de sal, grasa y azúcar en los alimentos 
 

País Legislación relacionada con el contenido de sal, graza y azúcar en los alimentos 

Austria  La reformulación de alimentos no se contempla directamente en la legislación 
alimentaria austriaca 
BMGF, 2009 hace referencia a los ácidos grasos trans artificiales (TFA) y a los ácidos 
grasos insaturados con al menos un doble enlace en configuración trans (no más de 2 
gTFA/100g grasa total). Solo se permite superar este límite en productos 
manufacturados compuestos de muchos componentes diferentes, siempre y cuando el 
contenido en grasa total sea inferior al 20% y el contenido en TFAs no exceda los 
4g/100g, o bien que el contenido total de grasas sea inferior al 3% y el contenido de 
TFAs sea como máximo 10g/100g del total de grasa 

Bulgaria Regulación N0 37 (2009) del Ministerio de Salud sobre los requerimientos de dietas 
saludables en las cantinas y comedores escolares con menos sal, azúcar y grasas  
Regulación N0 6 (2011) del Ministerio de Salud sobre dietas saludables en pre-escolares 
(de 3 a 7 años de edad) 

Finlandia No hay una definición legal de la reformulación de alimentos o una ley específica que la 
aborde. El etiquetado de la sal (alto en sal, bajo en sal) está regulado en el etiquetado de 
la mayoría de los productos de consumo habitual 

Francia Ley de modernización de la Agricultura y Pesca, 2010 

Hungría La Ley Hungara CIII. 2011. Sobre el precio público de los productos sanitarios, se refiere 
también en parte a aspectos de reformulación, ya que insta a las empresas a reducir el 
contenido de sal, azúcar, etc. en sus productos alimenticios los cuales pueden ser sujetos 
a impuestos o tasas 

Alemania No hay una definición exacta de la reformulación de alimentos ni en las leyes Europeas 
ni Alemanas (a excepción de la publicidad). Actualmente, no hay 
ministerios/departamentos (ni a nivel central ni local) que estén implicados en el 
desarrollo, implementación o ejecución de leyes, regulaciones o estándares para la 
reformulación de alimentos 

Italia A nivel nacional no hay una legislación específica sobre la reformulación de alimentos. 
Las iniciativas en el sector de la producción agrícola en términos de reducción de azúcar, 
grasa o sal son de carácter voluntario 
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Lituania Orden del Ministerio de Salud No. V-964 dŜƭ мм ŘŜ bƻǾƛŜƳōǊŜ ŘŜ нлмм άtǊƻŎŜŘƛƳƛŜƴǘƻǎ 
en la organización de las comidas en pre-escolares, escuelas de educación general y  
organizaciones sociales de cuƛŘŀŘƻ ƛƴŦŀƴǘƛƭέ 

Rumania Ley no. 123 (2008) con respecto a alimentación saludable en las unidades escolares, la 
cual se dirige solo indirectamente a la reformulación de alimentos, mediante el 
establecimiento de los límites máximos para los componentes de los alimentos. Se 
definen alimentos no recomendables para pre-escolares ni escolares como alimentos 
con un elevado contenido en componentes con efectos nocivos para la salud (como 
grasa, sal, azúcar, aditivos alimentarios), comparados con alimentos ricos en 
componentes beneficiosos (como fibra, vitaminas y minerales) 
Directiva no. 1563/2008: El Ministerio de Salud establece una lista de alimentos que los 
nutricionistas no recomendarían para niños escolares y pre-escolares y los principios que 
subyacen a la alimentación saludable en niños y adolescentes. Entre los no 
recomendables se incluyen productos alimenticios con un contenido en azúcar superior 
a los 15g azúcar/100g de producto, alimentos con un contenido graso superior a los 20g 
grasa/100g producto y alimentos con un contenido de sal superior a 1,5g sal/100g de 
producto o 0,6g sodio/100g de producto 

Eslovenia Solo Regulación EC  (EC) No 1924/2006  

España Ley 14/1986 del 25 de abril de 1986 sobre Medidas Especiales en Relación a la Salud 
Pública; en su artículo 18 encarga a las administraciones públicas, a través de sus 
Servicios de Salud y otros organismos relevantes, a llevar a cabo el control de 
enfermedades y la prevención de riesgos de salud derivados de los productos 
alimentarios, incluyendo la mejora de su calidad nutricional 
Ley 7/2011, del 5 de Julio de 2011, en Seguridad Alimentaria y Nutrición  establece el 
desarrollo y la implementación de la estrategia NAOS como un objetivo específico 
(Artículo 36), legisla por primera vez que las escuelas no permitan la venta de alimentos 
y bebidas con alto contenido en grasas saturadas, grasas trans, sal y azúcar (Artículo 40), 
y obliga a establecer condiciones apropiadas en el procesamiento de los alimentos para 
minimizar la formación de ácidos grasos trans en los productos alimentarios y conocer 
sus niveles, de manera que los puedan comunicar a las autoridades sanitarias, si se les 
requiere a que lo hagan (Artículo 43) 
Real Decreto 496/2010 modifica los estándares de calidad de los productos de 
repostería, panadería y pastelería, para adaptarlos a las regulaciones especificas EC, 
permitiendo la sustitución de ciertos ingredientes como las grasas por aceites y la 
eliminación de azúcar y sal 

Reino 
Unido 

Regulación (EC) 178/2002 
Regulaciones Alimentarias Generales (SI 2004/3279) 
Regulaciones Alimentarias Generales (Irlanda del Norte) (SI 2004/505) 
Seguridad Alimentaria Acto 1990 
Seguridad Alimentaria (Irlanda del Norte) Orden 1991 
Acto 1972, Protección del Consumidor Acto 1987 
Regulación EC (EC) No 1924/2006 
 

 
También existen programas, acuerdos público-privados, estrategias y estudios en materia de 
nutrición sobre la ingesta de sal, grasa y azúcar de la población o relacionados con la 
reformulación de alimentos. Se muestra un resumen en la tabla 7. 
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Tabla 7. Programas, documentos y acuerdos 

 
País Programas Públicos/Convenios Publico-Privados/ Estrategias/ Estudios nacionales de 

vigilancia/ Documentos nacionales en la temática Salus 

1 2 

Austria  El άtƭŀƴ ŘŜ ŀŎǘǳŀŎƛƽƴ ƴŀŎƛƻƴŀƭ ŀǳǎǘǊƛŀŎƻ Ŝƴ ƴǳǘǊƛŎƛƽƴέ fruto de la cooperación entre el 
Ministerio Federal de Salud y la Agencia Austriaca de Salud y Seguridad Alimentaria 
(AGES), 2011, actualizado en 2012. Sus objetivos principales son: optimizar la calidad de 
la grasa; disminuir la ingesta de grasas, de TFAs, azúcar y sal 

Bulgaria Plan de Actuación en Alimentación y Nutrición, 2005-2010 con el objetivo de mejorar 
la salud de la población búlgara a través de dietas más saludables y de disminuir el 
riesgo de enfermedades relacionadas con dietas poco saludables; contiene regulaciones 
que restringen la disponibilidad de determinados tipos de alimentos y bebidas en las 
escuelas aunque estas regulaciones no están relacionadas con la reformulación de 
alimentos 
{ŜƎǳƴŘƻ άtƭŀƴ bŀcional de Acción en Alimentación y Nutrición 2012-нлмсέ ha sido 
desarrollado con la prioridad en la reformulación de alimentos referente a la reducción 
de azúcar, sal y grasas saturadas y trans 
Los informes (2) y las recomendaciones de las comisiones científicas (2) definen la 
reformulación de los alimentos como cambios en la formulación de los platos para la 
reducción de un 15-20% de las cantidades de sal, grasa y azucares añadidos y la 
actualización de un libro de recetas. 

Finlandia άtƭŀǘƻ !ƭƛƳŜƴǘƛŎƛƻ aƻŘŜƭƻέ desarrollado por el Consejo Nacional de Nutrición, da a los 
consumidores consejos sencillos de cómo confeccionar una comida nutritiva y 
recomendable 
La cantidad y calidad de las grasas se supervisan en los estudios nacionales 
FINDIET/FINRISK, junto con los niveles de sal y azúcar. Los estudios nacionales FINDIET 
se llevan a cabo cada 5 años 
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Francia Plan Nacional para la Alimentación (PNA) establecido dentro de la Ley para la 
Modernización de la Agricultura y con el PNNS (Plan Nacional de Nutrición y Salud). 
Programa de Salud nutricional (PNNS) y el Plan de Obesidad (PO). 
(PNNS) ς es un programa de salud pública que ofrece una política nutricional a través 
del prisma dual de la cultura tradicional en la comida francesa. Las prioridades en estos 
temas son: 

- Incrementar el consumo de fruta y verduras (como mínimo el 25%). 

- Reducir la contribución media de la ingesta total de lípidos por debajo del 35% del 
total de las provisiones de energía diaria, con un descenso del 25% del consumo de 
grasas saturadas. 

- Incrementar el consumo de carbohidratos de manera que supongan más del 50% 
del consumo diario de energía; promoción del consumo de productos a base de 
almidón, reducción del consumo de azucares simples en un 25% e incremento del 50% 
en el consumo de fibras 
Plan de Obesidad (PO) complementa el PNNS mediante la organización de 
monitorización y el cuidado de los pacientes, así como liderando programas 
importantes de investigación  
Programa de Salud Nutricional 2 (PNNS 2) ς Grupo de trabajo dirigido por DGAL 
ό5ƛǊŜŎŎƛƽƴ DŜƴŜǊŀƭ ŘŜ !ƭƛƳŜƴǘŀŎƛƽƴύΥ ά/ƽƳƻ ƛƴǘŜǊǾŜƴƛǊ Ŝƴ ƭŀ ŎŀƭƛŘŀŘ ƘŜdónica de 
productos alimentarios para promover una alimentacióƴ ŜǉǳƛƭƛōǊŀŘŀ ȅ ŘƛǾŜǊǎƛŦƛŎŀŘŀά 
Observatorio de Calidad de los Alimentos (OQUALI) creado por los ministerios 
encargados de la alimentación, salud y economía en colaboración con los profesionales 
de la alimentación. Su misión principal es el seguimiento de la evolución de la oferta 
alimentaria (tanto en parámetros nutricionales como económicos), febrero de 2008 

Hungría Plan de Actividad de Política Nutricional Nacional Húngara, trata de hacer el catering 
público más sano, mejorando la elección de alimentos más sanos en las escuelas, 
continuando los programas de leche en escuelas, elaborando la reformulación de los 
alimentos, mejorando la información al consumidor y continuando con los programas 
de STOP a la SAL 
Documento Codex Alimentarius Hungaricus 

Alemania Informe Nutricional  publicado cada 4 años por el DGE en nombre del Ministerio 
Federal de Alimentación, Agricultura y Protección del Consumidor (BMVEL) proporciona 
los últimos datos estadísticos de la situación nutricional y presenta los problemas 
nutricionales en Alemania. Junto con las sociedades sobre nutrición Austriacas y Suizas, 
la DGE define los Valores de Referencia de dichos países (D-A-CH) para la ingesta de 
nutrientes, definen dietas que cumplan los requerimientos nutricionales adaptadas al 
consumo de alimentos. Los valores de referencia D-A-CH constituyen las bases para las 
normas alimentarias y las regulaciones de la industria alimentaria y el monitoreo de los 
alimentos 
ά5ƛǊŜŎǘǊƛŎŜǎ ōŀǎŀŘŀǎ Ŝƴ ƭŀ ŜǾƛŘŜƴŎƛŀ ǇŀǊŀ ƭŀ ǇǊŜǾŜƴŎƛƽƴ ǇǊƛƳŀǊƛŀ ŘŜ ŜƴŦŜǊƳŜŘŀŘŜǎ 
ǊŜƭŀŎƛƻƴŀŘŀǎ Ŏƻƴ ƭŀ ƴǳǘǊƛŎƛƽƴέ publicadas por el DGE muestran la influencia de los 
factores nutricionales (como las grasas o los carbohidratos) en el riesgo de 
enfermedades 

http://www.bmelv.de/EN/
http://www.bmelv.de/EN/
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Italia Informe en la página web del Ministerio de Salud: El abuso de sal, obesidad e 
hipertensión. Menos sal, más salud: ¿estamos alcanzando el punto? 
Capítulo titulado άwŜŦƻǊƳǳƭŀŎƛƽƴ ŘŜ !ƭƛƳŜƴǘƻǎέ publicado en Woodhead Publishing 
Series in Food Science, Technology and Nutrition de la editorial Woodhead Publishing, 
Cambridge, UK 
Memorándum de comprensión de la reformulación de alimentos ha sido firmado entre 
el Ministerio de Salud, Asociaciones de Profesionales y Consumidores y los productores 
Alimenticios. Un claro ejemplo de estos acuerdos son los de la reducción de las 
cantidades de sal en el pan industrial y en la pasta fresca industrial 
Acuerdos voluntarios 2009 firmados entre el Ministerio de Salud y las Asociaciones 
Nacionales de Panaderos (Producción de pan: 90% de panaderías al por menor y 10% 
industria alimentaria) ς para definir la estrategia para la reducción de sal a través de los 
esfuerzos de los panaderos en reformular los productos (10% de reducción de sal en el 
2011 en algunas variedades de pan producidos por las principales marcas asociadas); 
campaña de información pública; impresión ŘŜƭ ƭƻƎƻ άDŀƴŀƴŘƻ ǎŀƭǳŘέ Ŝƴ Ŝƭ 
empaquetado del producto con menos sal para aumentar la concienciación del público.  
Plan Nacional de Salud ς 2005; Planes Regionales De Salud 
Plan de Prevención nacional 2005-2007 
Programa Ganando Salud ς άDǳŀŘŀƎƴŀǊŜ {ŀƭǳǘŜέΣ 2007- haciendo más fácil la elección 
saludable. Fomentando la prevención y cambiando comportamientos no saludables 
Plataforma Nacional de Dieta, Actividad Física y Tabaquismo, 2007, Ministerio de 
Salud 
Desde 2010, el programa άDŀƴŀnŘƻ {ŀƭǳŘέ tiene un nuevo objetivo: ampliar el número 
de alimentos en los que reducir el contenido de sal 
Panel de gobiernos regionales: dos informes que contienen las guías dirigidas a los 
caterings y sus organizaciones en cuanto a la preparación de alimentos en las escuelas y 
en hospitales públicos, respectivamente, y en los cuales se informa de las 
recomendaciones sobre la reducción de grasas y sal. 
 
Región de Cerdeña pone un gran esfuerzo en alcanzar el objetivo de la UE de reducir el 
contenido de sal en un 16% en los próximos 4 años mediante el lanzamiento en 2008 de 
una campaña, que implica la distribución en todos los hogares de la región de un folleto 
ilustrado sobre la reducción de la ingesta de sal, el cual fue enviado  junto a la factura 
de electricidad. 
En 2008, el Centro Nacional de Prevención y Control de enfermedades (CCM) funda el 
proyecto άCǊǳǘǘŀ {ƴŀƪέ (aperitivo de fruta), un proyecto piloto con el objetivo de 
promocionar una mayor ingesta diaria de frutas y verduras en el ámbito escolar y 
laboral a través de la cooperación entre los diversos actores (autoridades, gobiernos 
nacionales y locales, la industria, asociaciones de profesionales, asociaciones de 
consumidores, etc.). El proyecto plantea iniciativas piloto como la instalación de 
máquinas dispensadoras automáticas de fruta fresca y verduras e iniciativas de 
formación dirigidas a maestros, estudiantes y familias. Las regiones italianas más 
involucradas y activas en el proyecto son la Toscana, Marche, Sicilia, Campania, Apulia, 
Emilia-Romaña y Lazio. 
Un estudio reciente (2011) del INRAN (Instituto Nacional de Investigación en 
Alimentación y Nutrición) muestra que la composición de 29 embutidos DOP e IGP ha 
sido mejorada desde 1993 (tanto en su valor nutricional como desde el punto de vista 
de la salud), con una reducción significativa del contenido de sal y ácidos grasos 
saturados, principalmente gracias al incremento de la calidad de los métodos de 
producción. 
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Lituania Etiquetado de los alimentos amigables para la salud (health-friendly),  basado en el 
símbolo de άŀƎǳƧŜǊƻ ŘŜ ŎŜǊǊŀŘǳǊŀέ ampliamente usado en los países nórdicos 



 

 24 

Rumania Programas de Salud Nacional, 2006 
El Ministerio de Salud firmó un Convenio de Reducción de Sal con la asociación de la 
industria alimentaria más grande de Rumania ς ROMALIMENTA, 2010 ς mencionando 
literalmente el termino reformulación de alimentos y citando aspectos relacionados con 
la Estrategia Europea en Nutrición, Sobrepeso y Obesidad, adoptada en Mayo de 2007, 
y el Programa Marco de la EU de Reducción de Sal. 
El objetivo de este Protocolo consiste en el desarrollo de una estrategia para la 
reducción del consumo de sal con el fin de mejorar la salud de la población. La 
estrategia hace referencia a la elaboración de un plan de acción, el cual consiste en 3 
componentes: 

- evaluación de la situación actual del consumo promedio diario de sodio, expresado 
como sal; 

- información y educación del consumidor a fin de concienciar de los riesgos de salud 
causados por el consumo excesivo de sal y para reducir su ingesta; 

- reformulación de recetas de alimentos para la reducción del contenido de sal 

- En enero de 2012 se propuso la extensión de dicho protocolo para la reducción del 
contenido en grasas y azúcares 
Una norma técnica para la aplicación del Programa Nacional de Salud en los años 2011 
y 2012 introduce el concepto de reformulación de alimentos en la Legislación Rumana 
En Enero de 2011, se publicó el Programa Nacional de Vigilancia de Factores 
Determinantes del entorno Cotidiano y laboral.  El apartado B de dicho programa hace 
referencia a las acciones llevadas a cabo por el Instituto Nacional de Salud Pública con 
respecto a la protección de la salud y a la prevención de enfermedades asociadas con 
factores de riesgo alimentarios. La acción implica el desarrollo de metodologías  para la 
vigilancia de la salud nacional en relación a los alimentos, sobre la evaluación del 
contenido de sal en los alimentos y la ingesta de sal en Rumania, con el fin de 
reformular los productos alimentarios y corregir los hábitos alimenticios. Entre los 
resultados de dicho programa nacional, los obtenidos en el condado de Valcea se han 
publicado on-line con el título: ά/ƻƴǘŜƴƛŘƻ ŘŜ ǎŀƭ Ŝƴ ŀƭƛƳŜƴǘƻǎ ȅ ŜǾŀƭǳŀŎƛƽƴ ŘŜ ƭŀ 
ingesta de sal en el contexto de la reformulación de alimentos y los hábitos 
alimenticios correctos de los ciudaŘŀƴƻǎέΣ  en Febrero de 2011 
 ƘǘǘǇΥκκǿǿǿΦǇǊŜŦŜŎǘǳǊŀǾŀƭŎŜŀΦǊƻκŘƻŎǳƳŜƴǘǎκκŀǊǘƛŎƭŜκпнлκǇƭŀƴψŀŎסƛǳƴƛψнлммψŦƛƴŀƭΦŘƻŎ 
El Ministerio de Salud y el Ministerio de Educación e Investigación: implementación del 
proyecto ά¸ƻ también ±ƛǾƻ {ŀƴƻέΣ  con el objetivo principal: educación e información 
de niños y sus familias en la adopción de estilos de vida saludables, basados en una 
adecuada nutrición y actividad física, con el fin de tener un adecuado desarrollo mental 
del niño dentro de la familia, en el colegio y también en la sociedad 
Programa de Cooperación Noruego para el Desarrollo Económico Creciente y 
Sostenible en Rumania entre 2009 y 2011. El Ministerio de Salud, mediante el Instituto 
Nacional de Salud Pública, ha participado en el proyecto: άAumento del Acceso a los 
Servicios con relación a la Prevención Medica para los niños y adolescentes Rumanos. 
Promoción de la alimentación saludable y la actividad física en niños y adolescentes 
Ŝƴ wǳƳŀƴƛŀέ. El objetivo general del proyecto ha sido el incremento del porcentaje de 
niños y adolescentes que adopten un estilo de vida saludable (alimentación saludable y 
actividad física), monitorización a largo plazo del descenso de mortalidad y morbilidad 
por enfermedades crónicas no transmisibles (enfermedad cardiovascular, cáncer, 
diabetes etc.) 
Entre 2009 y 2011, el Instituto Nacional de Salud Pública ha realizado un estudio sobre 
la ingesta de sal de la población en diferentes regiones de Rumania. Sus resultados 
han permitido conocer el consumo promedio de sal por persona en las 4 regiones 
geográficas principales (Transilvania, Muntenia, Moldavia y Dobrogea), siendo de 11,25 
g (2010) y de 11,18 g (2011), con un valor superior para hombres que para mujeres 
  

http://www.prefecturavalcea.ro/documents/article/420/plan_acţiuni_2011_final.doc
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España Estrategia para la Nutrición, la Actividad física y la prevención de la obesidad 
(estrategia NAOS) 
άtƭŀƴ ŘŜ ǊŜŘǳŎŎƛƽƴ ŘŜƭ /ƻƴǎǳƳƻ ŘŜ {ŀƭέ  de la AESAN que busca un 20% de reducción 
en el consumo de sal en los españoles en un período de 4 años, desde 2010 al 2014. 
Convenios 
 1. Entre el Ministerio de Salud y Consumo  Español a través de la AESAN y: la 
Federación de Industrias de la Alimentación y Bebidas (FIAB), la Confederación 
Española de Organizaciones Panaderas (CEOPAN), la Federación Española de 
Hostelería y Restauración (FEHR),  la Asociación Esapñola de Grandes Empresas de 
Distribución (ANGED) y la Asociación Española de Distribuidores, Autoservicios y 
Supermercados (ASEDAS), con el propósito de la reducción progresiva de las cantidades 
de sal usadas en la producción de pan común; la promoción de la reducción de sodio, 
grasa (en particular grasas saturadas y trans) y del contenido de azúcar en los 
productos; y el fomento del lanzamiento de gamas de productos reformulados, en 2005 
2. Entre AESAN y FIAB renovado en 2010 
3. Entre AESAN y FEN (Fundación Española de Nutrición) en 2011,para elaborar un 
ά[ƛōǊƻ .ƭŀƴŎƻ ǎƻōǊŜ bǳǘǊƛŎƛƽƴ Ŝƴ 9ǎǇŀƷŀέ 
4. Entre AESAN, Accor Services (hoy en día Edenred) y la Fundación de la Dieta 
Mediterránea en 2008, para el establecimiento de un programa para la difusión de la 
importancia de una dieta saludable en la industria de la restauración (programa 
Gustino) 
5.  Código para la publicidad Dirigida a los Niños (código PAOS), establecido en 2005. 
 
Estudios 
1. En 2007 y 2008, el Centro Nacional de Alimentación (CNA) analizó muestras de 
diferentes categorías de alimentos para determinar el contenido total de lípidos, ácidos 
grasos trans, azúcares y proteínas, en relación con las políticas de reformulación 
estimuladas por la estrategia NAOS. 
2. Un estudio patrocinado por la AESAN ha determinado la composición grasa de 99 
productos alimentarios procesados, de elevado contenido energético, comercializados 
en España y de elevado consumo, especialmente entre los niños 
3. Estudios encargados por la AESAN a la Universidad Complutense de Madrid y a la 
Organización de Consumidores y Usuarios (OCU,) como parte del plan de reducción del 
consumo de sal para el 2010-2014, han evaluado el consumo de sal en España y el 
contenido de sal en 1-200 alimentos 
4. El estudio ALADINO (ALimentación, Actividad física, Desarrollo INfantil y Obesidad) 
ha seguido 8.000 niños españoles durante los cursos académicos 2010-2011 para 
estimar la prevalencia de la obesidad infantil en España 
5. Estudios para evaluar los niveles de sal en el pan común  a lo largo de un período 
de reducción progresiva (2005-2008) de acuerdo con los productores; el último de ellos 
mostró que la reducción prevista había sido completada exitosamente a finales de 2008 
6. Estudio ENRICA (Estudio de la Nutrición y la Salud Cardiovascular en España),  
desarrollado por AESAN, SANOFI y la Universidad Autónoma de Madrid, 2011. 
7. Encuesta Nacional sobre Ingesta de Alimentos en España (desarrollada 
conjuntamente con la fundación Bamberg) cuyos resultados se presentaron en Marzo 
de 2011 
8. En septiembre de 2011, el comité científico de la AESAN publicó los Criterios para 
fomentar la reducción de niveles de ciertos nutrientes en alimentos procesados, cuya 
reducción es de interés para la salud pública 
9. La FESNAD ha publicado en 2010 una actualización de las Ingestas Dietéticas de 
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Referencia para la Población Española 
10. La FEN ha desarrollado un estudio sobre el consumo de alimentos fortificados y 
enriquecidos en España 
 
Otros 
Red BEDCA, una red de centros de investigación pública, la administración e 
instituciones privadas que ha desarrollado y mantiene la Base de Datos Española de 
Composición de Alimentos (de acceso libre). BEDCA surge con la financiación y la 
coordinación del Ministerio de Salud y Política Social a través de la AESAN 
La comisión interterritorial del sistema de salud Español aprobó el 21 de Julio de 2012 
el ά5ƻŎǳƳŜƴǘƻ /ƻƴǎŜƴǎƻ ŘŜ !ƭƛƳŜƴǘŀŎƛƽƴ Ŝƴ ƭƻǎ /ŜƴǘǊƻǎ 9ŘǳŎŀǘƛǾƻǎέΣ una 
herramienta de referencia para la gestión de los servicios de comedor de los colegios, 
de las máquinas expendedoras y de las cantinas asegurando opciones saludables. 
Incluye criterios nutricionales de los alimentos y bebidas que pueden ser vendidos, 
incluye niveles máximos permitidos de energía, grasas totales, grasas saturadas, grasas 
trans, azúcares y sal. 
El premio anual NAOS, incluye un premio específico para emprendedores, premia las 
iniciativas desarrolladas por las empresas de la alimentación en la mejora de sus 
productos o de la información 
 

Reino 
Unido 

Estudios 
1. La lucha contra la obesidad, Opciones Futuras, 2007 publicado por la Oficina del 
Gobierno mediante el equipo de Previsión Científica ς examinando las complejidades 
del problema de la obesidad, revisando futuras tendencias y posibles soluciones 
2. 2008 DoH y DCSF (Departamento de Niños, Escuelas y Familias) publicaron 
conjuntamente Peso Saludable, Vida Saludable: una estrategia intergubernamental en 
Inglaterra 
3. Informe de la Oficina del Gabinete en Materia de Alimentos en 2008 
4. Estrategia gubernamental de alimentación ς Alimentación 2030 ς prevé un 
sistema de alimentación segura y sostenible englobando factores sociales, 
medioambientales, económicos y de salud 
5. La política nacional escocesa sobre alimentación y bebidas άwŜŎŜǘŀ ŘŜl éȄƛǘƻέ 
publicado en Junio de 2009 

 
Cada país tiene por lo menos un plan o programa sobre alimentación/nutrición y salud. Seis 
planes/programas nacionales están relacionados con los niveles de sal, grasas y azúcares en 
los alimentos o con la ingesta de dichos nutrientes en la población: 
- Plan Nacional de Acción Nutricional Austriaco; 
- Plan de Acción Nacional en Alimentos y Nutrición 2012-2016, Bulgaria; 
- Programa STOP SAL, Hungría; 
- Programa Ganando Salud, Italia 
- Programa Nacional de Vigilancia de Factores Determinantes en el entorno cotidiano y en el 
trabajo; 
- Plan de reducción del Consumo de Sal, España. 
 
Acerca de la reducción del contenido de sal, grasa y azúcares en alimentos y en la dieta diaria, 
se han publicado 4 informes (BG y IT) y 5 estudios (FI, RO y ES). Se ha realizado una campaña 
en Cerdeña para la información y educación de las personas acerca de la reducción del 
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consumo de sal. Resultado de la campaña ha sido: más del 20% de la población rural y más del 
29% de la urbana redujeron su ingesta de sal y se ha informado de un descenso de la presión 
arterial media en Cerdeña durante tres años. 

Se han firmado 10 convenios con asociaciones empresariales en tan sólo en 4 países: 3 en 
Italia, 1 en Austria, 1 en Rumania y 5 en España. 
Los acuerdos fueron firmados entre los ministerios y  diferentes asociaciones como: 
- Asociaciones de Profesionales y Consumidores (IT); 
- Productores de alimentos (IT) 
- Asociaciones Nacionales de Panaderos (IT) 
- Asociaciones Nacionales de industrias de alimentación, cadenas de restaurantes y grandes 
compañías distribuidoras y de supermercados (ES) en particular: la Federación Española de 
Industrias de la Alimentación y Bebidas (FIAB), la Confederación Española de Organizaciones 
de Panadería (CEOPAN), la Federación Española De Hostelería (FEHR), la Asociación Española 
de Grandes Empresas de Distribución (ANGED), y la Asociación Española de Distribuidores, 
Autoservicios y Supermercados (ASEDAS). 
- Gremio Federal de la empresa alimentaria austriaca (AT) 
- ROMALIMENTA (RO) 
- Servicios ACCOR (ES) 
También se han firmado acuerdos entre Ministerios y ONGs como la Fundación Española Para 
La Nutrición (ES) o la Fundación Dieta Mediterránea (ES) 

No hay ningún programa de investigación específico sobre la reformulación de alimentos en 
ninguno de los países participantes como se puede observar en la tabla 8. 
 
Tabla 8. Organismos nacionales de financiación en el área de alimentación y esquemas de 
financiación existentes 

 
País Organismos nacionales de financiación Esquemas de financiación 

Austria  Ministerio Federal de Transporte, 
Innovación y Tecnología (BMVIT) 
Ministerio Federal de Ciencia e 
Investigación (BMWF) 
Fondo Científico de Austria (FWF) ς para 
la investigación básica 
Agencia Austriaca para la Promoción de la 
Investigación (FFG) aplicada a 
investigación industrial 
Servicio económico de Austria (AWS) ς 
programas específicos de promoción de 
inversiones y servicios para empresas 

Programa para la Investigación y el 
Desarrollo del Ministerio de Vida 2006 ς 
2010 (PFEIL10) ς Iniciado por el Ministerio 
Federal de Agricultura, Silvicultura, 
Medioambiente y gestión del Agua 
(BMLFUW) 
LISA Austria Ciencias de La Vida, 
Incubadores de alta tecnología e 
investigación industrial 
No existe una agenda o una estrategia 
investigadora coordinada en la 
reformulación de alimentos 
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Bulgaria Ministerio de Educación 
Ministerio de Medioambiente y Agua 
 

Una iniciativa de UNICEF para evaluar la 
ingesta de alimentos y el estado 
nutricional en niños hasta los 5 años de 
edad, evaluando la anemia en niños y sus 
madres. 
IPA PROGRAMA DE COOPERACION 
TRANSFRONTERIZA 
Programa financiado por la Universidad 
de Medicina de Sofía. 
Programa financiado por el Ministerio de 
Educación y el Ministerio de 
Medioambiente y Agua. 

Finlandia Ministerio de Agricultura y la Academia de 
Silvicultura de Finlandia 
Tekes ς La agencia Finlandesa de 
financiación para la tecnología e 
innovación 

Programa de investigación en respuesta 
a los Retos en Salud Pública (SALVE) 
dirigido por la Academia de Finlandia con 
el objetivo general de proporcionar el 
conocimiento aplicable en respuesta a los 
temas principales de salud pública 
actuales y futuros. 
En lugar de aplicar un enfoque centrado 
en la enfermedad, el programa pone 
énfasis en la intervención temprana antes 
de la aparición de los riesgos de 
enfermedad. Hay 4 áreas temáticas: 
Factores de promoción y protección de la 
Salud; Enfoques centrados en el 
transcurso de la vida y en períodos críticos 
en la vida; Desigualdades en la salud y 
agrupación de los problemas de salud; 
Predicción de la salud en el futuro. 
www.aka.fi/en-GB/A/Research-
programmes/Ongoing/SALVE/ 
Centro Nórdico de la Excelencia (NCoE) 
Programa de Alimentación, Nutrición y 
Salud con el objetivo principal de crear 
una fortaleza Nórdica mediante la 
promoción de la excelencia científica  y 
mejorando las colaboraciones 
investigadoras y la movilidad de los 
investigadores nórdicos. 
El beneficio de la Salud pública es una 
prioridad para el programa NCoE, a fin de 
fortalecer las bases del conocimiento para 
unas recomendaciones dietéticas para la 
población y contribuir al desarrollo de 
productos innovadores en las industrias 
alimentarias nórdicas.  
www.nordforsk.org/en/programs/progra
mmer/tncoe-programmet-om-mat-
ernaering-og-helse 

http://www.aka.fi/en-GB/A/Research-programmes/Ongoing/SALVE/
http://www.aka.fi/en-GB/A/Research-programmes/Ongoing/SALVE/
http://www.nordforsk.org/en/programs/programmer/tncoe-programmet-om-mat-ernaering-og-helse
http://www.nordforsk.org/en/programs/programmer/tncoe-programmet-om-mat-ernaering-og-helse
http://www.nordforsk.org/en/programs/programmer/tncoe-programmet-om-mat-ernaering-og-helse
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Francia Agencia Nacional de Investigación 
 

Asociación Nacional para el Desarrollo de 
la Industria de Alimentos (PNDIAA) 
Programa ALIA (Industrias de piensos y 
alimentos), 
OSEO ς innovación ς más dedicada a las 
empresas 
Crédito Fiscal para la Investigación (CIR) ς 
dedicado a las empresas 
FUI ς Fondo gubernamental 
 

Alemania Público: 
Fundación Alemana de investigación 
(Deutsche Forschungsgemeins chaft, 
DFG), Sociedad Leibniz y la sociedad Max 
Planck 
Ministerio Alemán de Educación y Ciencia 
 
Fundaciones investigadoras: 
Volkswagen-Stiftung, Mildred-Scheel-
Stiftung, Fritz Thyssen Stiftung 
Alianza de Investigación Industrial (AiF) 
Asociación de Investigación de la industria 
Alimentaria Alemana (FEI) 

No hay ninguna financiación específica 
para la investigación en reformulación de 
alimentos 
Tres ejes temáticos: el bienestar y el 
envejecimiento saludable de la población; 
una economía más dinámica en la 
producción de alimentos; una sociedad 
equilibrada y un desarrollo sostenible en 
la producción de alimentos 
2 proyectos han sido financiados dentro 
del marco de la reformulación de 
ŀƭƛƳŜƴǘƻǎΥ άRecepción de la grasa y 
regulación de la saciedad ς un enfoque 
ǇŀǊŀ ŘŜǎŀǊǊƻƭƭŀǊ ŀƭƛƳŜƴǘƻǎ ōŀƧƻǎ Ŝƴ ƎǊŀǎŀέ 
ȅ άaƛƴƛƳƛȊŀǊ ƭŀ ŜƴǘǊŀŘŀ ŘŜ ǎŀƭ Ŝƴ ƭŀǎ 
recetas de pan sin alterar las 
características de cocción y la calidad 
ǎŜƴǎƻǊƛŀƭέΦ 

Italia Ministerio de Agricultura,  Alimentación y 
Políticas Forestales (MIPAAF) 
Ministerio de Salud 
Ministerio de Educación e Investigación 
Regiones y provincias (a Nivel local) 
 

MINISAL-GIRCSI: ά.ǳŜƴŀs prácticas sobre 
nutrición:  evaluación del contenido de 
sodio y potasio en la dieǘŀ ƛǘŀƭƛŀƴŀέΣ 
financiado en 2008 
ά/ƻƳƛŘŀΣ ŎǳƭǘǳǊŀ Ŝ ƛŘŜƴǘƛŘŀŘέ ŦƛƴŀƴŎƛŀŘƻ 
por el Ministerio de Educación e 
Investigación centrándose en un estudio 
sociológico de la transformación de los 
procesos de construcción de la identidad 
individual y comunitaria, los cuales están 
mediados por los alimentos y las prácticas 
alimentarias  en el contexto de la 
sociedad italiana contemporánea. Uno de 
los objetivos de la investigación es definir 
cómo el proceso de reformulación de los 
alimentos y las prácticas alimentarias 
afectan a la producción de alimentos, a la 
introducción de procesos y herramientas 
tecnológicas innovadoras y a las actitudes 
de los grupos sociales de los productores 
de alimentos. 
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Lituania Ministerio  de Agricultura 
Agencia de Alimentación, Innovación y 
Tecnología 
 

- 

Rumania Ministerio de Agricultura y Desarrollo 
Rural 
Ministerio de Educación e Investigación 
Autoridad Nacional de Investigación 
Científica 
Agencia Ejecutiva para la Financiación de 
la Educación Superior, la Investigación, 
Desarrollo e Innovación 

No hay un programa especifico en 
reformulación de alimentos 
Programa de investigación sectorial del 
Ministerio de Agricultura y Desarrollo 
Rural 
Plan II de Investigación Nacional, 
Desarrollo e Innovación (2007-2013) 
administrado por la Agencia Ejecutiva de 
financiación de Educación Superior, 
Desarrollo de Investigación e Innovación. 
- La colaboración en los ámbitos 
prioritarios es un programa que contiene, 
entre las 9 áreas de investigación, 2 áreas 
de estrategia prioritaria para la 
investigación agroalimentaria: Agricultura, 
Seguridad alimentaria y Seguridad y 
Biotecnologías    

Eslovenia Ministerio de Agricultura y 
Medioambiente 
Ministerio de Ciencia y Tecnología 
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España Ministerio de Salud, Política Social e 
Igualdad 
Agencia Española de Seguridad 
Alimentaria y Nutrición (AESAN) 

Plan Nacional de I+D+I 2008-11: 
 Programa nacional para Proyectos de 

Investigación Fundamental: cubre 
proyectos de investigación fundamental 
para los recursos y tecnologías agrarias en 
colaboración con las autonomías;  
acciones complementarias ς incluyendo la 
obtención y producción de productos 
agrarios seguros, saludables y de calidad; 
y proyectos no-orientados de 
investigación fundamental en  
ά!ƎǊƛŎǳƭǘǳǊŀέ ȅ  ά/ƛŜƴŎƛŀ ȅ ¢ŜŎƴƻƭƻƎƝŀ ŘŜ 
ƭƻǎ ŀƭƛƳŜƴǘƻǎέΤ 
 Programa Nacional de Proyectos de 

Investigación Aplicada, subprograma 
Investigación Industrial Aplicada; 
 Programa Nacional para Proyectos de 

Desarrollo Experimental: incluye 
proyectos industriales de desarrollo 
experimental; el programa Nacional de 
Proyectos Innovadores; y el programa 
INNOCREDIT, dedicado a las empresas. 
 

Programa CENIT, una iniciativa I+D+I del 
Programa Nacional de Investigación, 
aprobado por el Gobierno en 2005. Este 
programa constituye un interesante 
esquema de financiación para la 
reformulación de alimentos ya que se 
dedica a la investigación industrial, 
estimulando las colaboraciones en I+D+I 
entre las compañías, universidades, 
organismos públicos y centros de 
investigación y otras organizaciones, 
incrementando la cooperación pública y 
privada en I+D+I. 
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Reino 
Unido 

BBSRC 
Consejo de Estrategia Tecnológica (TSB) es 
la Agencia Nacional del Reino Unido de 
Innovación 
DRINC (Club de Investigación Industrial en 
Dieta y Salud) ς un consejo conjunto de la 
Empresa Escocesa dedicado a la 
industria/investigación 
 

Innovación en Salud Alimentaria en 
Escocia fundado por la Empresa Escocesa 
DRINC (Club de Investigación Industrial en 
Dieta y Salud) ς un consejo financiero de 
unión industria/investigación financiado 
por el BBSRC (Consejo de Investigación en 
Biotecnología y Ciencias Biológicas) para 
dar apoyo a la investigación en nutrición y 
ayudar a la industria alimentaria a 
desarrollar productos que reporten un 
mayor beneficio para la salud de los 
consumidores, 2007 
TSB ha publicado una convocatoria dentro 
de los programas de I+D en Nutrición 
centrada en la provisión de alimentos 
ΨǎŀƴƻǎΩ ȅ ΨsŜƎǳǊƻǎΩ 

 
Teniendo en cuenta las recomendaciones sobre reducción del contenido de sal, grasa y 
azúcares en la comida o en la dieta diaria, hay varias opiniones que tienen en consideración el 
nivel real del contenido de dichos ingredientes en los alimentos. 
 
El Ministerio Federal Austriaco de la Salud apoyado por el gremio federal de empresas 
alimentarias de Austria y los paneles científicos en Bulgaria recomiendan una reducción paso a 
paso (15% en total) de sal en panes y productos de panadería hasta el año 2015. 
 
Expertos de Italia consideran que una reducción del 10% del contenido de sal en artículos 
como pan y sopas no es detectada por los consumidores y, por consiguiente, no afecta a la 
elección del consumidor. 
 
La red europea para la reducción de sal en los alimentos y la iniciativa europea para la 
reducción de calorías, azúcares y grasas en los alimentos fue iniciada por la OMS y la CE: La 
estrategia y plan de trabajo europeo de 2008-2010 para la reducción de la ingesta de sodio en 
la dieta (origen BG) menciona la identificación de una reducción en la ingesta de sal (4% 
anualmente) para los alimentos prioritarios que son la principal fuente de sal en la dieta, como 
son el pan, productos de panadería, productos lácteos, productos cárnicos, y alimentos listos 
para comer. Por otra parte, el Comité Científico de la AESAN en España, recomienda una 
reducción de al menos un 30% en el contenido de grasas saturadas y azúcar y, como mínimo 
una reducción de al menos el 25% de sal en todos los alimentos en general, no sólo en 
aquellos que más contribuyen a la ingesta de sal; con un doble objetivo: acostumbrarse a la 
comida menos salada y evitar la estigmatización de cualquier producto alimentario (ES). 
 
CEOPAN (ES) se ha comprometido a reducir gradualmente el porcentaje de sal usada en la 
manufacturación de pan común, comenzando por 22 gramos de sal por kilo de harina hasta 18 
gramos; aunque los resultados finales han sobrepasado este objetivo y se ha reducido a 16,3 
gramos de sal por kilo de harina. 
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La Agencia Francesa de Seguridad Alimentaria recomienda una reducción del 20% en el 
consumo de sal dentro 5 años, por ejemplo, de 6 a 8 gramos/día en promedio, y reducir el 
consumo de carbohidratos simples en un 25%. 
 
Se ha mejorado la composición de 29 embutidos italianos con DOP e IGP (desde el punto de 
vista de su valor nutricional y la salud) desde 1993, con una reducción significativa del 
contenido de sal y del contenido en ácidos grasos saturados, principalmente mediante la 
mejora de los procesos tecnológicos. 
 
Se han realizado también varios estudios respecto a la ingesta diaria de sal de la población. 
Todos los estudios han demostrado que el promedio del consumo de sal es superior a  
8,5g/día. Por ejemplo, los resultados de los estudios presentados han sido: 11,2g sal/día en 
hombres italianos y 8,7g sal/día para mujeres italianas; 11,8 g sal para hombres rumanos y una 
cantidad ligeramente inferior para las mujeres y un promedio de 9,7 g sal/día en la población 
española. 
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Tabla 9.  ONGs que se ocupan de cuestiones relacionadas con la salud y sus iniciativas 

País ONGs que se ocupan de cuestiones 
relacionadas con la salud 

Guías e iniciativas de promoción de la 
salud de las ONGs 

   

Austria  VKI (Verein für Konsumenteninformation) ς 
asociación de consumidores 
ONGs= relacionadas con temas de salud 

- Aktion Leben Österreich  

- AMREF AUSTRIA 

- Ärzte ohne Grenzen 

- Caritas Socilialis 

- CliniClowns 

- DEBRA Austria 

- FGM Hilfe 

- Frauengesundheitszentrum FEM 

- Gesellschaft für 
MucoPolySacharidosen 

- Herzkinder Österreichs 

- Hilfe für das Kinderherz ς Tirol und 
Vorarlberg 

- Hospiz Österreich 

- Hospiz Bewegung Salzburg 

- Kinderherz Österreich 

- Kontrakrebs 

- Laafi ς Initiative für Entwicklung 

- Landesverband Hospiz NÖ 

- Lichblicke ς Demenzhilfe Tirol 

- Männergesundheitszentrum 

- Multiple Sklerosegesellschaft Wien 

- ÖGAST 

- OMEGA 

- Österreichische Kinderkrebshilfe 

- ÖZIV ς Österreichischer Zivil-
Invalidenverband Burgenland 

- Pro mente Wien 

- Selbsthilfe Kärnten 

- St. Anna Kinderkrebsforschung 

- Sterntalerhof 

- STRUKTUR ς Verein zur Schaffung von 
Wohnraum für alkoholkranke Menschen 

- TRIK ς Therapeutisches Reiten Kärnten 
Verein e.motion ς Equotherapie 

La asociación de consumidores no ha 
publicado directrices o recomendaciones 
con respecto a la reformulación de los 
alimentos en términos de reducción de 
sal, grasas, ácidos grasos trans o azúcar 

 

Ninguna de estas 30 organizaciones 
aborda la reformulación de alimentos y 
por lo tanto no han publicado nada 
sobre la reducción de sal, grasas, ácidos 
grasos trans o azúcares. 
 
 

Bulgaria Asociación nacional búlgara de 
consumidores activos  
 

La Asociación Nacional Búlgara de 
Consumidores Activos lleva la iniciativa 
en la implementación de buenos hábitos 
en los alumnos e insiste en que Bulgaria 
siga el ejemplo de Europa de prohibir los 
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anuncios dirigidos a niños de productos 
ricos en sal, azúcar o grasa. 
 
2 libros, 5 artículos, 1 capitulo de libro,  
folleto, boletín, colección: 

- Lista de declaraciones nutricionales 
y de salud en las etiquetas de los 
alimentos que ellos aprueban o 
rechazan; 

- Elegir los alimentos de acuerdo con 
la cantidad diaria aconsejable de sodio;  

- Implementación de buenos hábitos 
nutricionales en alumnos; 

- Que Bulgaria restrinja 
drásticamente el uso de grasas trans en 
los alimentos; 
 
Prohibición de anuncios de alimentos 
para lactantes con alto contenido en sal. 
Sería útil para los padres productos con 
indicaciones simples de azúcares, sal y 
grasas tales como alto/medio/bajo 

Finlandia Asociación Finlandesa de Diabetes 
Asociación Finlandesa del Corazón ς 79000 
miembros 
Asociación de Consumidores de Finlandia 
Sociedad Médica Finlandesa Duodecim 
Asociación de Salud Clínica y Pública 
Nutricionistas en Finlandia 
Sociedad Finlandesa de Ciencia de los 
Alimentos 
Consejo Finlandés de Nutrición Láctea  
Organización de Información al Consumidor 
Sociedad Finlandesa de Información 
panadera 
Sociedad Finlandesa de Productos 
Hortícolas 
Organización para información de 
margarinas 
Organización de información alimentaria 
 

Guías dietéticas para una alimentación 
saludable publicadas por la asociación 
Finlandesa del Corazón; Asociación 
Finlandesa de Diabetes y la Asociación 
Finlandesa del corazón usan el modelo 
de plato alimentario y el modelo del 
triángulo de los alimentos para ayudar al 
consumidor a comer sano. 
άCorazón sanoέ ƻ ƭŀ ŜǘƛǉǳŜǘŀ άMejor 
elecciónέ ό{ȅŘŅƴƳŜǊƪƪƛΣ tŀǊŜƳǇƛ Ǿŀƭƛƴǘŀ 
ςmerkki) creadas por la Asociación 
Finlandesa del Corazón. (Suomen 
Sydänliitto). 
 
 
 

Francia Asociación de coordinación técnica para la 
industria alimentaria (ACTIA) 
Asociación de Coordinación Técnica Agraria 
(ACTA) 
GEMRCN (Grupo de investigación de 
mercado de restauración colectiva y 
nutrición). 

Implementación de una campaña de 
concienciación a través de los 
profesionales de la salud y los medios de 
comunicación 
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Instituto Nacional del Consumo (INC) 
11 asociaciones tratan con problemas de 
consumo de alimentos: 

- Familiar: Cnafal, CNAFC, Familias de 
France, Famillias rurales, Unaf 

- Sindicatos de trabajadores:  AFOC, 
Indecosa-CGT, ALLDC 

- Consumidores: UFC-Que Choisir, CLCV 
y OR.GE.CO 

Hungría Asociación Húngara de Ciencias de la 
Nutrición 
Asociación de Panaderos Húngara (HBA) 
Asociación Nacional para la Protección del 
Consumidor 

HBA: Recomendaciones para la 
reducción del contenido de sal en los 
productos de panadería hasta un 2,5% 
hasta finales del 2014 y posterior 
reducción, hasta el 2,35% para finales 
del año 2018 

Alemania Federación Alemana de Organizaciones de 
Consumidores 
Dieciséis Centros de Consumo 
Asociación Alemana de Nutrición 
Foodwatch 
Food Monitor 
La Federación de Organizaciones Alemanas 
de Consumidores ς VZBV ς es una 
organización no gubernamental que actúa 
como paraguas de 41 asociaciones 
alemanas de consumidores 
EUFIC  

Hasta ahora, los centros de consumo no 
han expresado una opinión uniforme 
sobre la reformulación de los alimentos 
INC ha editado una guía para 
asociaciones de consumidores  en marzo 
de 2012 "Ernährungsumschau", revista 
editada por FoodMonitor 
Los códigos de prácticas bajo la dirección 
de la "Bundesamtes für 
Verbraucherschutz und 
Lebensmittelsicherheit (BVL). 
Informe de Nutrición publicado por la 
Asociación Alemana de Nutrición 

Italia FEDERALIMENTARE 
Associazione delle Industrie del Dolce e 
della Pasta Italiane, AIDEPI 
Associazione Italiana Industrie Prodotti 
Alimentari, AIIPA 
Associazione Nazionale Conservieri Ittici e 
delle tonnare, ANCIT 
Associazione Nazionale Industriali Conserve 
Alimentari vegetali, ANICAV 
Associazione Industriali delle Carni e dei 
Salumi, ASSICA 
Associazione Italiana dell'Industria Olearia, 
ASSITOL 
Associazione Italiana tra gli Industriali delle 
Bevande Analcooliche, ASSOBIBE 
Associazione degli Industriali della Birra e 
del Malto, ASSOBIRRA 
Associazione Nazionale Industria e 
Commercio Carni e bestiame, ASSOCARNI 
Associazione Nazionale Industriali 
Distillatori di Alcoli e di Acquaviti, 

Las directrices de FEDERALIMENTARE 
sobre: 
- Reformulación de alimentos para una 
nutrición más sana; 
- Atención sobre estilos de vida 
saludables y nutrición saludable, desde 
el  año 2003 
- AIDEPI ς iniciativas voluntarias listadas 
en códigos de Autorregulación 
específicos 
- tǊƻȅŜŎǘƻ άDŀƴŀƴŘƻ {ŀƭǳŘέ ς una 
iniciativa para la reducción de sal en el 
pan, ha sido promovida por 
representantes de los panaderos 
industriales, pertenecientes al AIIPA, de 
los panaderos artesanales (ASSIPAN-
Confcommercio, ASSOPANIFICATORI 
FIESA-Confesercenti, 
FEDERPANIFICATORI FIPPA) y el 
gobierno Italiano. 
- Convenio entre la Organización que 
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ASSODISTIL 
Associazione Italiana Lattiero-Casearia, 
ASSOLATTE 
Federazione Italiana Industriali Produttori, 
Esportatori e Importatori di Vini, Acquaviti, 
Liquori, Sciroppi, Aceti ed Affini, FEDERVINI 
Associazione Industriali Mugnai d'Italia, 
ITALMOPA 
Federazione Italiana delle Industrie delle 
Acque Minerali Naturali, delle Acque di 
Sorgente e delle Bevande Analcooliche, 
MINERACQUA 
Unione Nazionale fra gli Industriali dello 
Zucchero, UNIONZUCCHERO 

representa los productores de la 
industria de la pasta fresca (APPF), y la 
Organización que representa las 
Compañías productoras de pan 
envasado (APPC). 
 
El Grupo de Trabajo para la  Reducción 
de la Sal en la Dieta en Italia (Gruppo 
Inter-societario di Intervento sul 
Consumo di Sale in Italia - GIRCSI), en 
2007 bajo el convenio en el que 
participan activamente las ocho 
sociedades científicas nacionales, 
ostenta el liderazgo de la estrategia 
global  para la reducción gradual de la 
ingesta de sal en la población Italiana. El 
GIRCSI coopera con el Departamento de 
Prevención y Comunicación del 
Ministerio italiano de Salud, el Instituto 
Nacional de Investigación en 
Alimentación y Nutrición (INRAN) y el 
Instituto de Ciencias de la Alimentación 
(CNR-ISA). 
 
No existen normas o reglamentos sobre 
el tema de la reformulación de 
alimentos. Hay algunos códigos 
voluntarios de autorregulación emitidos 
por organizaciones profesionales para la 
reducción de grasa y sal y el aumento de 
los valores nutricionales de ciertos 
alimentos; o acuerdos firmados entre el 
Gobierno italiano y las organizaciones 
profesionales de los fabricantes de pan 
para la reducción de la sal. 

Lituania Organización para la Protección de los 
derechos del Consumidor 
Organizaciones Vida Sana 

- 

Rumania  Sociedad Rumana de Nutrición 
Federación Rumana de Asociaciones de la 
Industria Alimentaria (ROMALIMENTA) 
Asociación Rumana de la Industria 
Panificadora y Molinera (ROMPAN) 
Asociación Panadera y Molinera (ANAMOB) 
Asociación Rumana de La Industria de 
Conserva de Fruta y verdura 
(ROMCONSERV) 
Asociación rumana de la Industria Láctea 
(APRIL) 

En 2006 la Sociedad Rumana de 
Nutrición elaboró la Guía para la 
Alimentación Saludable que reúne 
información útil y datos de interés 
relacionados con: el estado nutricional, 
la calidad nutricional de los productos 
alimentarios, los componentes de los 
alimentos, macronutrientes, agua, 
recomendaciones nutricionales y 
consejos para una alimentación 
saludable de los consumidores. 
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Asociación Rumana de Cerveceros 
Independientes 
Asociación Rumana de la Carne (ARC)  

Códigos y guías de práctica aprobados 
por las autoridades alimentarias. 

Slovenia Asociación de Alimentos y la Cámara de 
Alimentos 
Asociación de Consumidores 
Asociación Eslovena de Consumidores 

Códigos de práctica en el sector 
alimentario 

España - Federación Española de Industrias de la 
Alimentación y Bebidas (FIAB) 
- Asociaciones de Consumidores (CEACCU, 
FACUA, OCU)  
- Eroski Consumer  
- Federación Española de Sociedades de 
Nutrición, Alimentación y Dietética 
(FESNAD) 
- Fundación Alimentum 
- SEEDO ς Sociedad Española Para El 
Estudio de La Obesidad 
- Fundación Bamberg 
 
 

  La FIAB se ha comprometido a animar 
a la industrias de alimentos y bebidas a  
reducir el contenido en sal, grasas y 
azúcares en los productos en los que es 
tecnológicamente posible, seguro y 
aceptable por el consumidor, y de 
acuerdo con la normativa vigente; 
introducir en el mercado productos con 
bajo contenido en sal, grasas y azúcar y 
productos bajos en calorías; establecer 
planes para reducir el contenido de 
sodio en los productos que más 
contribuyen a la ingesta de sal en 
España; y tratar de garantizar, tanto 
como sea tecnológicamente posible,  la 
reducción de las grasas trans y la 
sustitución de grasas saturadas por 
insaturadas en los productos destinados 
a los niños menores de doce años.   
 ONGs españolas relacionadas con la 

salud cardiovascular y la obesidad 
ofrecen información y recursos sobre 
nutrición en sus sitios web, y co-
organizan eventos anuales como el Día 
Mundial de la Hipertensión, El Día 
Nacional de la Persona Obesa o el Día 
Nacional de la Nutrición, que en pasadas 
ediciones han enfatizado la importancia 
de controlar el consumo de sal, llevar 
una dieta saludable y mantener un peso 
corporal saludable para prevenir la 
diabetes y la hipertensión. 
  Asociaciones de consumidores y 

ONGs en España han producido guías 
para una dieta saludable, y noticias y 
publicaciones sobre la relación entre 
dieta y salud, los riesgos asociados al 
exceso de sal, grasa y azúcar en la dieta, 
y la responsabilidad social de las 
industrias alimentarias y las cadenas de 
grandes supermercados con respecto a 
la salud de los consumidores. 
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En general, la industria alimentaria es consciente de la importancia de la reformulación para 
la salud de los consumidores. 
 
En Austria, tanto las grandes industrias como las PYMEs son conscientes de los nuevos 
requerimientos legales (promulgación de los ácidos grasos trans) o de las iniciativas para la 
promoción de la salud (p. ej. reducción de sal). Los especialistas en alimentos de la industria 
están concienciados de los problemas de salud de los ciudadanos y los productos 
reformulados empezaron a desarrollarse a principios de 1996 (HU). 
 
La reformulación de los alimentos está todavía en un fase temprana de desarrollo en algunos 
países (LI y SI), pero en otros, lleva en marcha desde hace más de 30 años, aunque no definido 
en dichos términos (FIN; las compañías alimentarias Finlandesas son consideradas las 
precursoras en la reformulación de los alimentos). La reformulación de alimentos se está 
llevando a cabo mediante acuerdos voluntarios entre la industria y las autoridades (AT, ES, IT y 
RO), pero en Bulgaria hay una falta de debates a nivel gubernamental/agencias sobre la 
reformulación. 
En Italia el gobierno ha decidido dar un enfoque άvoluntarioέ en relación a la reformulación, 
dejando a cada fabricante libertad para establecer sus propios objetivos y dianas, y para elegir 
la forma de alcanzar dichos objetivos, mientras que la industria alimentaria Austriaca está 
involucrada en otros proyectos (voluntarios) de alimentos reformulados. 
 

  Asociaciones de consumidores y 
Eroski Consumer han realizado estudios 
de campo sobre los contenidos en sal, 
grasas y azúcares, así como  el perfil 
nutricional de una selección de 
alimentos disponibles en el mercado. 

Reino 
Unido 

Asociación Británica de Productores de 
Carne 
Federación de Panaderos 
Asociación nacional de Molineros y 
Panaderos 
Asociación de fabricantes de quesos 
especiales 

La Federación de Alimentos y Bebidas 
(FDF) y el Consorcio Británico de 
Minoristas (BRC), las principales 
asociaciones  comerciales de fabricantes 
y minoristas respectivamente, han 
encargado conjuntamente a terceros la 
tarea de llevar a cabo una revisión de las 
tecnologías para la reducción de sal  
disponibles y evaluarlas en base a la 
seguridad alimentaria, vida útil, 
aceptabilidad del consumidor, costes y 
otros aspectos técnicos.  Este proyecto 
tiene por objeto ayudar a abordar los 
objetivos de Responsabilidad Social 
relacionados con la reducción  de sal, los 
cuales presentan considerables retos  en 
temas técnicos y de aceptación del 
consumidor.  
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Las federaciones de industrias alimentarias y las asociaciones profesionales, tienen 
diferentes opiniones acerca de la reformulación y realizan diferentes actividades en relación a 
ello como las que siguen: 
- La Asociación de industrias  austriacas es el punto de conexión entre las autoridades y la 
industria alimentaria; informan y forman a sus afiliados en relación a la reformulación de 
alimentos y además asesoran  a las autoridades evaluando el impacto de la nueva regulación 
en este campo. 
- Las dos asociaciones más grandes en Alemania tienen una opinión claramente definida 
sobre la reformulación, en contra de las intenciones de reformulación de alimentos. 
- La Federación Rumana de Industria Alimentaria está de acuerdo con la reformulación de 
alimentos y de hecho ha dado el primer paso en la reducción del contenido de sal en los 
alimentos; ven el proceso de reformulación en conexión con las campañas nacionales de 
educación pública financiadas por las autoridades. 
- En Francia, ANIA está muy involucrada y es activa en temas relacionados con la 
composición nutricional  de los alimentos y el etiquetado. 
- La Federación Italiana FEDERALIMENTARE está profundamente involucrada en la 
reformulación de alimentos en pro de una nutrición más sana y las directrices que han 
elaborado se pueden encontrar en su página web. 
- La Federación Española (FIAB) se ha comprometido a estimular a la industria de alimentos 
y bebidas para reducir el contenido de sal, grasas y azúcar en sus productos. 
- La Federación de Alimentos y Bebidas de UK está involucrada en una  revisión  exhaustiva 
de las tecnologías para la reducción de sal. 
- La Asociación Británica de Procesadores de Carne (BMPA) ha publicado una guía que 
aporta información y consejos prácticos para los comercios sobre cómo reducir la sal en los 
productos cárnicos, y en la que se consideran factores como la seguridad alimentaria, el 
etiquetado y los aditivos. 
 
Las acciones más relevantes en la reformulación de alimentos son aquellas llevadas a cabo 
por la industria panadera, en cuanto a la reducción de sal en muchos de los países 
colaboradores: 
- La iniciativa austriaca de reducción de sal está en marcha y  cuenta con la participación de 
120 compañías alimentarias. Dentro de esta iniciativa, bastantes productos de 
panadería/bollería han sido reformulados. 
- En esta línea, la industria panadera italiana está implicada en la reformulación de sus 
productos en cuanto a la reducción del contenido de sal. 
- La Asociación Panadera Húngara recomienda la reducción del contenido de sal en los 
productos panaderos hasta un 2,5% hasta el final de 2014 y el contenido máximo permitido 
después de diciembre de 2018 sería el 2,35%. Ésta es la única recomendación de 
reformulación de las asociaciones profesionales de la industria alimentaria húngaras. 
- La Asociación Panadera Alemana ha informado a sus miembros sobre los problemas de 
salud relacionados con la ingesta de cantidades muy elevadas de sal. Los panaderos pueden 
evaluar esta situación, contrastarla con sus situaciones particulares y comprobar, si están 
dispuestos a ello, si es factible reducir el uso de sal específicamente en sus productos. 
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- En Rumanía, la reducción del contenido de sal en algunos tipos de pan común se inició en 
2010, siguiendo el protocolo firmado entre el Ministerio de Salud y la Federación Rumana de 
Industrias Alimentarias. 
- España cuenta con una exitosa experiencia en la reformulación masiva de alimentos: La 
reducción progresiva de la cantidad de sal en el pan común entren 2005 y 2009 tras un 
convenio entre la AESAN y las principales asociaciones españolas de productores de pan y 
masas congeladas. 
 
Hay también otras acciones en la reformulación de alimentos relacionadas con la reducción 
de sal, grasa y azúcar llevadas a cabo por otros sub-sectores de la industria alimentaria: 
- Compañías austriacas de renombre han desarrollado nuevos productos con menos azúcar 
(por ejemplo, Manner Neapolitaner) o sal (sopas con menos sal añadida, bollos, pasteles y 
pastas). 
- La industria alimentaria finlandesa ha reformulado muchos grupos de alimentos, tales  
como productos lácteos, productos cárnicos y comidas preparadas. 
- La Industria italiana de confitería ha mejorado el valor nutritivo de sus productos (por 
ejemplo, Merendine) mediante la eliminación de ácidos grasos y una drástica reducción de 
los niveles de sal y grasas; la reducción significativa del contenido de grasa y sal en los 
embutidos tradicionales indica un cierto grado de reformulación de los alimentos. 
- La compañía de catering Italiana que está sirviendo comidas equilibradas a los niños en 
edad escolar ha desarrollado 354 recetas con un contenido reducido de grasa y menor 
adicción de azúcares y sal. 
- La margarina Húngara con menos contenido en grasas y sin ácidos grasos trans en su 
composición es muy popular. 
- La industria cárnica rumana ha desarrollado productos cárnicos con menos sal; también se 
producen mermeladas sin azúcar añadido. 
 
Principales barreras a la reformulación de alimentos: 
 
- Perdida de propiedades sensoriales (olor, sabor, gusto o textura) de los alimentos 
reformulados que pueden influenciar a los consumidores (ES); las típicas pastas austriacas no 
pueden producirse con la suficiente calidad si se reduce demasiado la sal/grasa/azúcar. 
- Cambios drásticos en la composición del alimento (como la reducción de sal) pueden 
comprometer la seguridad de dicho alimento (ES,HU). 
- La reformulación de los alimentos requiere un uso más elevado de aditivos como 
sustitutos de la sal, la grasa o el azúcar (DE,ES). 
- La producción de alimentos reformulados implica mayores costes (ES, DE) y las PYMES no 
tienen recursos para ello (FI, ES). 
- En la industria cárnica, la necesidad de prolongar la vida útil de los productos cárnicos es 
más importante que reducir el contenido de sal; los productos cárnicos con menos grasa son 
más caros que los productos cárnicos más grasos (HU). 
- Los numerosos productos DOP e IGP (producciones protegidas), los cuales tienen que 
producirse siguiendo una normativa obligatoria ς que no dejan ningún espacio a la 
reformulación (IT, ES). 



 

 
42 

- En la actualidad otras tendencias, como la naturalidad, los alimentos orgánicos, dietas 
bajas en carbono y alimentos locales están  mucho más de moda que la reformulación de los 
alimentos (FI). 
- La legislación no ha sido actualizada en consecuencia,  por lo tanto, las mejoras en la 
formulación de los alimentos no han sido seguidas por una normativa integradora que permita 
una denominación tipo "amigable para los consumidores" (ES) 
- Necesidad de analizar el impacto en la población de la  sal yodada, si se produce una 
disminución en la ingesta de sal (DE). 
 
Algunas organizaciones y asociaciones de consumidores de los países socios están 
directamente involucradas en actividades relacionadas con la dieta saludable, la reformulación 
de alimentos (ES, FR, FI, IT, HU, RO, SI); en Alemania, los centros de consumidores  no tienen 
una opinión uniforme sobre la reformulación de alimentos; la principal asociación de 
consumidores austriaca no participa en la reformulación; otras asociaciones apoyan la 
reformulación pero no tienen fondos para realizar algunas de las actividades (HU). 
El apoyo de las asociaciones de consumidores está ante todo relacionado con la sensibilización 
de los consumidores, advirtiendo y asesorando a las personas en la elección de una dieta 
saludable: 
- Han producido guías especificas (ES y DE) o editado folletos y panfletos (FI e IT) sobre la 
dieta saludable, en los cuales se señalan los riesgos asociados al exceso de sal, azúcar y grasa; 
- Las asociaciones de consumidores han llevado a cabo una serie de estudios en este campo 
sobre el contenido de sal, azúcares y grasas y el perfil nutricional de una selección de 
alimentos del mercado y se han publicado los resultados (ES, DE y RO). La asociación alemana 
no sugiere directamente la reformulación, ellos votan por un etiquetado claro; 
- Hay noticias e información en las páginas web de las asociaciones de consumidores que 
previenen acerca de los riesgos del exceso de sal, azúcar y grasas en la dieta (DE, ES, FI y RO); 
- Los consumidores están preocupados por un etiquetado nutricional claro en los 
alimentos, para distinguir entre un alimento reformulado y un no-reformulado (FI, FR, ES, IT, 
DE y UK); 
- Algunas de las asociaciones alemanas de consumidores son defensoras del correcto 
ŜǘƛǉǳŜǘŀŘƻ ŘŜ ƭƻǎ ŀƭƛƳŜƴǘƻǎ ŎƻƳŜǊŎƛŀƭƛȊŀŘƻǎ ȅ ǘƻǘŀƭƳŜƴǘŜ ǇŀǊǘƛŘŀǊƛŀǎ ŘŜ άǎƛǎǘŜƳŀ ǎŜƳłŦƻǊƻ ŘŜ 
ŜǘƛǉǳŜǘŀŘƻέΤ 
- tǊƻȅŜŎǘƻ ƛǘŀƭƛŀƴƻ ŘŜƭ ǳǎƻ ŘŜ ŜǘƛǉǳŜǘŀ ŘŜ ŎƻƭƻǊŜǎ ǇŀǊŀ ŎƭŀǎƛŦƛŎŀǊ ƭŀ άƴƻŎƛǾƛŘŀŘέ ŘŜƭ ǇǊƻŘǳŎǘƻΣ 
en la misma línea que la iniciativa alemana; 
- Hay un programa para la protección del consumidor respecto a la correcta información en 
el etiquetado de los productos alimentarios en Rumania; 
- En Finlandia, las acciones más ŜȄƛǘƻǎŀǎ ǎƻƴ ƭŀǎ ŜǘƛǉǳŜǘŀǎ άcorazón saludableέ ȅ άMejor 
elecciónέ con las cuales se informa a los consumidores de que un determinado producto es 
una mejor opción en comparación con otros productos de la misma categoría. 
 
Lanzamiento de campañas y proyectos para educar a grupos de consumidores en cuanto a la 
reformulación de alimentos: 
- Educación de consumidores jóvenes mediante campañas nacionales ςen la promoción de 
alimentos dirigidos a niños, promover restricciones específicas (IT). 
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- tǊƻȅŜŎǘƻ άComida bŀǎǳǊŀέ ǇŀǊŀ ŜŘǳŎŀǊ ŀ ƴƛƷƻǎ ŀ ǳƴŀ ŘƛŜǘŀ más sana y, a sus maestros a 
llevar un seguimiento de los alimentos que se distribuyen en las escuelas; prohibición de que 
celebridades puedan anunciar comida basura y prohibición de anuncios en TV que inciten al 
consumo de ácidos grasos (IT). 
- Programas específicos de educación para los consumidores en general y para la gente 
joven en especial, relacionados con la dieta saludable que aporta un consumo reducido de sal, 
grasa y azúcares y sus beneficios (ES). 
- Campañas de educación (AT, FR) en un estilo de vida más saludable en general. 
- Programas en marcha para la educación de los consumidores para animarlos a realizar 
elecciones conscientes (FI). 
- Campañas de educación dedicadas a estudiantes de secundaria en Rumania; proyecto 
educacional άEducación para la salud y la nutrición familiarέ. 
- La educación  para la alimentación saludable debería iniciarse en los jardines de infancia 
(DE y RO). 
- Anuncios en televisión (RO y AT) y programas breves (FR) para promover las dietas 
saludables y los alimentos con bajo contenidos en sal, azúcar y grasas. 
 
Una visión general de la importancia cultural de los alimentos y la alimentación se centra en 
sus valores sociales, significado y creencias más que en los requerimientos dietéticos y su valor 
nutricional. 
 
Cuando uno se sumerge en cualquier tradición culinaria apreciada, hay una profunda 
percepción de la importancia espiritual y cultural de cada hábito, plato o gastronomía en cada 
país. Generalmente, la gente disfruta de los alimentos y la comida con gran placer. Por lo 
tanto, la gastronomía nacional se convierte en parte del patrimonio cultural (ES y FR). Además 
la gastronomía francesa ha sido declarada patrimonio cultural inmaterial por la UNESCO en el 
2010. 
 
La encuesta sobre los valores culturales de los alimentos en los países europeos involucrados 
en el proyecto, ha puesto de manifiesto una diversidad de dietas, hábitos alimentarios y 
tradiciones culinarias, todas ellas influenciadas por la posición geográfica del país, el clima, los 
recursos naturales, viejas costumbres culturales de alimentación y hábitos alimentarios.  
 
La dieta Mediterránea, bien conocida en todo el mundo como uno de los modelos 
alimentarios más saludables, variados y equilibrados, es una de las dietas seguidas en muchos 
de los países socios (IT, ES, FR, con pequeña influencia en BG). Esta dieta se caracteriza por una 
gran cantidad de fruta, vegetales, pescado y aceites vegetales (aceite de oliva). 
 
La dieta Balcánica, seguida en los países balcánicos (BG) tiene una tradición nutricional 
parecida a la dieta Mediterránea, teniendo como símbolo el yogur, el queso, productos 
melíficos, frutas, vegetales, nueces y vino tinto.  
 
La cocina Húngara tiene muchos platos salados y grasos, a la gente Húngara les gusta comer 
estos platos salados y grasientos y dichos hábitos se transmiten a los niños. 
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En Finlandia, la cantidad y calidad de las grasas y azúcares en los alimentos son ampliamente 
reconocidas, pero al contenido en sal se le presta a menudo menos atención. La comunicación 
sobre la concentración de sal no está en consonancia con las estrictas recomendaciones sobre 
su consumo. Hay que señalar que cada vez más, se importan carnes y quesos del extranjero 
que tienden a ser altamente salados. En cuanto a la grasa, sería más importante para los 
consumidores mejorar su calidad que su cantidad total. Con respecto al azúcar, uno de los 
mayores problemas en Finlandia es el elevado consumo de bebidas y zumos.  
 
Cada país tiene sus propios hábitos en relación a la alimentación: 
Los franceses comen tres comidas  principales al día, a horas concretas y estructurados en 2 o 
3 platos (entrante, plato principal y queso/postre); los Españoles suelen comer junto con la 
familia al menos una vez al día; los Finlandeses hacen al menos una de las comidas diarias en 
un comedores colectivos, cantinas o restaurantes y el almuerzo tiene una gran relevancia 
cultural; los rumanos generalmente cocinan y comen en casa. 
 
En Finlandia la gente posee un alto grado de conocimiento general sobre temas nutricionales. 
Las comidas en los colegios finlandeses proporcionan una importante perspectiva educacional 
en temas de nutrición y la educación para la salud se enseña como asignatura en la educación 
primaria. A través de la restauración colectiva, es posible comunicar el mensaje a una gran 
parte de la población sobre la importancia de una dieta sana ς a los niños en las guarderías y 
colegios, a los adultos en el trabajo, así como a los pacientes en los hospitales y a los ancianos 
en sus casas. 
 
Otro aspecto cultural relevante relacionado con los alimentos es la presencia de productos 
alimentarios protegidos, y la gama más alta de los productos DPO/PGI/TSG están disponibles 
en el mercado internacional. El sector alimentario italiano cuenta en estos momentos con un 
gran número de productos protegidos, elaborados siguiendo unas normas obligatorias de 
producción y por tanto no dan cabida a la reformulación. 
 
Los alimentos tradicionales españoles (por ejemplo quesos, carnes curadas) con 
denominación de origen (por ejemplo queso Mahonés) son grasos y salados y la tendencia a 
reducir el contenido en sal y grasa no puede ser aplicada en estos casos. Los consumidores no 
aceptan la reformulación de dichos alimentos y asocian el bajo contenido en grasa o azúcar 
con un sabor deficiente. 
 
 
Los operadores de negocios alimentarios austriacos revelaron que muchas de las 
preocupaciones respecto a la reformulación de alimentos hacen referencia al debilitamiento 
de los productos y productores regionales. Los productores locales son vistos como 
importantes contribuyentes a una calidad de vida elevada, especialmente en  las regiones. Por 
otra parte, la reformulación de alimentos está muchas veces relacionada con productos 
estandarizados, mercancías producidas en masa y por tanto se espera que tengan una 
influencia negativa en la calidad de vida local.  
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CONCLUSIONES D.A.F.O 
 
La sensibilización general sobre los efectos de la dieta en la salud ha aumentado 
considerablemente. A medida que crece la sensibilización del consumidor, la industria 
alimentaria se ha visto obligada a justificar el uso de los aditivos alimentarios más que antes. 
Por otro lado, los rápidos cambios en el comportamiento del consumidor crean oportunidades 
de desarrollo de productos para la industria alimentaria. 
 
Teniendo en cuenta el creciente interés de los medios de comunicación en la reformulación de 
alimentos y también el interés de las asociaciones de consumidores, la reformulación de 
alimentos será uno de los temas durante los próximos años. Para avanzar en este proceso, es 
necesario que la industria alimentaria tenga una mayor participación. La investigación tiene 
que ser alentada a innovar y a obtener nuevos conocimientos con el fin de ofrecer nuevas 
soluciones y tecnologías. 
 
Con el fin de encontrar las formas adecuadas para la reformulación de alimentos, se requiere 
la concienciación de los organismos gubernamentales o ministerios y un cambio del enfoque 
actual sobre la composición de los alimentos. En general, esto puede ser también una 
herramienta para aumentar la confianza de los consumidores en las organizaciones 
gubernamentales relacionadas con la calidad de los alimentos. 

FORTALEZAS 
 
La industria alimentaria europea consiste en marcas fuertes (FI, FR, SI) basadas en un gran 
potencial de investigación (FI y SI). Por otro lado, la tradición de la empresa (UK) es 
importante. Para algunos de los países, el potencial de la industria alimentaria es muy elevado 
(IT, FR y RO) y el proceso de reformulación es muy importante. 
 
8 países han declarado que sus autoridades toman las decisiones en reformulación de 
alimentos: BG, ES (AESAN), FI (Consejo Nacional Finlandés de Nutrición), FR, HU (Codex 
Alimentarius Hungaricus), LT, RO (Ministerio de Salud) y SI. 
 
8 fortalezas  están relacionadas con las PYMEs. Las PYMEs son los actores regionales de este 
nicho y por lo tanto pueden adaptarse rápidamente a las necesidades cambiantes del mercado 
(AT and UK). Las PYMEs producen una gran variedad de productos y especialidades en 
pequeñas cantidades (AT) así pues, podría ser más económico para las PYMEs cambiar su 
patrón de oferta alimentaria que para las grandes compañías (UK). Tienen expertos, 
tecnólogos con un conocimiento profesional relevante en cuanto a reformular alimentos (HU). 
 
Otras partes interesadas como ONGs, asociaciones profesionales, organizaciones 
investigadoras o las compañías están al corriente de la importancia de este tema (BG, DE, ES, 
FI, FR, IT y RO). Otros interesados relevantes, con una gran influencia en la reformulación de 
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alimentos, son los consumidores con sus preferencias y actitudes hacia los alimentos (HU y UK) 
pero también los medios de comunicación como principal vector de la información y en la 
educación de los consumidores (HU y RO).  
 
3 países han presentado nuevos productos reformulados o ingredientes funcionales como: 
panes con un contenido reducido en sal (ES and RO) o productos cárnicos con poco contenido 
en sal (RO). Como ingredientes funcionales, la industria finlandesa ha desarrollado marcas 
fuertes, como Benecol (productos que contienen grasas específicas para la promoción de la 
salud). 
 
Colocar en los productos alimentariƻǎ ǉǳŜ ǎŜ ǾŜƴŘŀƴ ŀƭ ǇƻǊ ƳŜƴƻǊ ƭŀ ŜǘƛǉǳŜǘŀ ά/ƻǊŀȊƽƴ ǎŀƴƻέ 
ƻ άMŜƧƻǊ 9ƭŜŎŎƛƽƴέ ό!ǎƻŎƛŀŎƛƽƴ CƛƴƭŀƴŘŜǎŀ ŘŜƭ /ƻǊŀȊƽƴύΣ ŀȅǳŘŀ ŀ los consumidores a elegir los 
productos saludables, al menos en términos de contenido en grasa, sal y azúcar. 
 
Países como HU, LT, RO y SI, están de acuerdo en que los gerentes de las organizaciones que 
participan en la reformulación de los alimentos deberían tener conocimientos acerca de nueva 
legislación y tecnología; de este modo, el proceso se puede implementar. 
 

DEBILIDADES 
 
Responsables políticos. Siendo en la mayoría de los casos un proceso en sus inicios, algunos 
países consideran que hay un enfoque inespecífico e incoherente. Hay una falta de 
coordinación y transparencia a nivel nacional tanto en la industria alimentaria como en el 
sector de restauración (BG, ES, HU, IT, LT, RO and SI). Esta situación se produce por el hecho de 
que la legislación no crea un marco propicio para la reformulación de alimentos (BG, ES, HU, 
LT, y SI). La legislación es escasa y ambigua, necesita reformas urgentes para cumplir con los 
requerimientos y seguir los avances de la reformulación de alimentos (BG y ES). 
Por otro lado, parece que hay confusión y duplicación de las funciones y los mandatos de los 
diversos organismos que participan a nivel central y local (BG, HU, LT, RO y SI), de manera que 
no queda claro de quién se hace cargo de la coordinación. 
Para ser implementado, el proceso de reformulación de alimentos tiene que tener en cuenta  
la comunicación entre las autoridades y los consumidores. Una ley para la reformulación sería 
difícil de explicar a los consumidores (DE). 
Considerando la comunicación entre las partes interesadas, hay falta de debate sobre la 
reformulación de los alimentos a nivel de agencias y organismos gubernamentales (BG). Es 
necesario realizar un trabajo coherente con los productores, las organizaciones de 
consumidores, las ONGs y las instituciones gubernamentales (BG y ES). Además, hay una 
capacidad limitada para integrar la ciencia en los procesos de toma de decisiones (BG, ES, HU, 
LT y SI). 
 
Consumidores. La falta de sensibilización de los consumidores y sus carencias formativas sobre 
reformulación de los alimentos son desventajas importantes (RO). El consumidor no tiene 
control sobre los cambios de los productos que le gustan (UK). Los consumidores no tienen 
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claro en qué consiste una dieta equilibrada (UK). En BG hay escasa diseminación de los 
programas nacionales dirigidos a los consumidores para anunciar productos con contenido 
reducido de grasa, azúcar o sal. Los consumidores a menudo no entienden la información de 
las etiquetas y además hay una falta de información cuando comen fuera y/o cuando compran 
a pequeños productores alimentos sin etiquetas (UK). Se necesita la formación del 
consumidor, particularmente en niños y adolescentes, vía la escuela o medios de 
comunicación. Se ha observado cierta reticencia por parte de los educadores en la 
sensibilización sobre el proceso de la reformulación (RO). 
 
PYMEs. Se sabe que las PYMEs son los actores más importantes en el tema del procesamiento 
de alimentos y la reformulación, ello conlleva obligatoriamente unos costes que muchas 
PYMEs no pueden afrontar ς por etiquetado, costes de análisis de laboratorio, vida útil del 
producto, empaquetado, capacitación del personal, equipamiento y muchos otros (ES, FR, HU, 
RO, SI and UK). Además, las PYMEs pueden no tener la experiencia necesaria para reformular 
(UK). Las PYMEs a menudo no entienden las declaraciones de salud que pueden poner en el 
etiquetado (UK). 
La reformulación de alimento es un tema variado y complejo. La reducción de sal o azúcar 
requiere de acciones completamente diferentes (DE). Hay una falta de conocimiento científico 
sobre las consecuencias de la reducción (DE y FR) y una falta de conocimiento sobre la 
reformulación de alimentos dentro de la industria ς confusión en el uso de los términos 
correctos (RO), pero también una falta de competencias tecnológicas respecto a los nuevos 
requisitos (por ejemplo, ácidos grasos trans) (AT). 
Aunque son necesarios más conocimientos, no existen programas de financiación específicos 
para la investigación en reformulación de alimentos (ES, FR, HU y RO). Además la colaboración 
entre la PYMEs y los centros de investigación es escasa (FR) y también es mínima la 
transferencia de resultados de la investigación pública a la industria (ES). 
La falta de interés de muchos de los directivos de empresas por la reformulación de alimentos 
es un problema real que surge  en las discusiones con la industria. No quieren asumir ningún 
riesgo (RO). La industria parece no estar directamente involucrada con las investigaciones 
publicadas sobre la reformulación (ES). 
Investigación. Los productos reformulados pierden calidad sensorial y son más caros, lo que 
afecta negativamente la aceptación por los consumidores (ES y RO). Muchos productos no 
pueden ser reformulados por ser denominaciones de origen protegidas IGP/DOP (FR). La 
reducción en grasa, sal y azúcar necesita sustituirse, y los productos con sustituciones tienen 
desventajas organolépticas (FR e IT).  

OPORTUNIDADES surgidas de la reformulación de alimentos. 
 
Una de las oportunidades es educar a la gente (comenzando desde el jardín de infancia) para 
una vida más saludable (DE, HU y ES). Se ha visto un mejor conocimiento de los consumidores 
en cuanto a la vida y nutrición saludable (DE, BG y FR). Esto conducirá a mejorar el estado de 
salud nacional en los diferentes grupos de edad (HU) pero también al incremento de la 
demanda de productos saludables (FR y SI). La elección de alimentos saludables contribuye a 
reducir el riesgo de obesidad y enfermedades cardiovasculares, por ejemplo (ES y UK). 
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Para compartir el conocimiento, la información y actividades relacionadas con la 
reformulación de alimentos entre todos los actores sociales  se requieren enfoques 
innovadores y coordinados (HU). Los medios de comunicación son uno de los canales que 
podrían estar interesados en la reformulación de alimentos, estableciéndose para los 
consumidores como la base de fuente de información relevante, fiable y adecuada sobre los 
productos reformulados (BG, HU, LT y SI). 
 
Otra oportunidad que podría ser potenciada es el desarrollo de asociaciones de consumidores 
y su rol sobre la conducta alimentaria y la actitud en la elección de alimentos por parte del 
consumidor. 
 
Para implementar el programa de reformulación de alimentos, se necesita una mejor 
interacción (dialogo) entre los políticos, la industria y las organizaciones de consumidores (DE, 
ES y HU). 
 
La reformulación de alimentos estimula la innovación en la industria alimentaria, lo que 
conducen a favorecer la participación directa de la industria en la investigación, como una 
forma de impulsar la innovación en el sector alimentario (ES, IT, RO y SI). El uso de nuevos 
ingredientes que pueden ser más seguros e introducir un valor añadido al producto alimenticio 
(p. ej. fibra especifica en lugar de grasa) es una tendencia en los productos saludables (ES) 
Todo esto promueve la investigación en el campo de la tecnología alimentaria y la 
reformulación en ambos niveles tanto nacional como Europeo (RO).  Se necesita un mayor 
intercambio de buenas prácticas entre la industria/PYME y la investigación (AT). 
 
Nuevos productos bajos en sal/azúcar/grasa pueden estimular los negocios de las PYMEs. Hay 
una oportunidad de incrementar su cuota de mercado y ganar conocimiento. Además, las 
PYMEs pueden utilizar algunas herramientas de marketing para estimular a los consumidores a 
comprar productos reformulados / saludables (p. ej. promociones) (UK). 
 
Las tendencias actuales en el mercado internacional (valor añadido de salud, frescura, 
alimento conveniente) (FR); los nuevos mercados y nichos de mercado que se pueden abrir y 
el potencial de alianzas estratégicas (SI). 
 
Es necesario contar con bases de datos y tablas de composición de alimentos, así como datos 
del consumo de alimentos enriquecidos/reformulados a nivel nacional para ser capaces de 
evaluar efectivamente la relación entre la disponibilidad de alimentos reformulados en el 
mercado y las posibles mejoras en los indicadores de salud de la población (ES). 
El impacto económico y político de las enfermedades asociadas a los alimentos aumenta la 
preocupación de los políticos que establecen prioridades para la investigación dedicada a la 
calidad nutricional, programas y nuevas direcciones (FR). Las nuevas políticas podrían 
contemplar la estimulación de la producción de alimentos reformulados (RO). 
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AMENAZAS 
 
Algunas amenazas podrían venir del área de los responsables políticos: 
- Resistencia interna al cambio por alguna agencia gubernamental  y/o ministerios (BG, LT, 
RO y  SI); 
- Establecimiento de leyes estrictas por parte de las autoridades, carentes de efectividad y/o 
difíciles de implementar por la industria (ES); 
- Crisis política y económica (FR); 
- Los requerimientos legales en cuanto a la seguridad de los productos hace el proceso más 
difícil (FR). 
Desde el punto de vista de las PYMEs: 
- No aceptar fácilmente fórmulas estandarizadas (AT); 
- Tener siempre objetivos/legislaciones cambiantes con las que cumplir (UK); 
- Tener competencia de otros productos reformulados por otras compañías (UK); 
- Posible falta de credibilidad hacia los consumidores en una nueva área ς el Mercado de 
άǎŀƭǳŘέ ό¦Yύ; 
- Se podría perder la reputación de la marca ς cambios en los productos pueden hacer 
perder consumidores (UK); 
- No pueden asumir los costes de los intentos de reformulación (ES). 
 
Propiedades tecnológicas y sensoriales del nuevo alimento reformulado: 
- Efectos negativos en el sabor y en las propiedades tecnológicas (AT); 
- Podría introducir sustitutivos que no tienen una larga tradición de uso.  Ellos podría 
generar nuevas amenazas de salud (DE) 
 
Punto  de vista Económico: 
- Puede reducir la riqueza de alimentos disponibles en el Mercado (DE); 
- Mercado global (RO y SI); 
- Crisis económica (IT) y recesión (SI); 
- Problemas de negocio de los compradores o de los proveedores (RO y Si); 
- Altos costes de producción (SI); 
- Mercado negro de venta de productos alimentarios (HU); 
- Las cadenas comerciales manejan el mercado buscando productos baratos a costa de una 
menor calidad nutricional (BG); 
- Podría favorecer a las grandes empresas a expensas de las PYME (DE); 
- Aumento de los precios de los alimentos (FR y UK). 
 
Mala aceptación del producto reformulado por el Consumidor porque:  
- Puede equiparar los alimentos reformulados con alimentos no naturales o artificiales; la 
reducción de sal en algunos productos (p. ej. carne curada) puede implicar el uso de aditivos lo 
que puede ser visto como un p ero escenario para los consumidores(ES); 
- Puede equiparar los alimentos reformulados con productos sosos y caros. El contenido de 
sal, grasa y azúcar se asocia a menudo con las percepciones de sabor/gusto/olor. La reducción 



 

 
50 

puede conllevar una pérdida de estas propiedades organolépticas lo que podría dirigir al 
consumidor hacia otros productos más sabrosos, no reformulados y probablemente más 
baratos (AT, ES e IT); 
- Pérdida de confianza en la industria alimentaria en general (ES y FR); 
- Puede sentirse abrumado, lo que conduce a una falta de motivación y/o atención a las 
etiquetas de los alimentos. Las etiquetas pueden tener demasiada información, con caracteres 
demasiado pequeños que hacen difícil la lectura, y son demasiado confusos para algunos 
grupos de la población (ES); 
- Tiene dudas sobre las declaraciones de composición de los alimentos sus valores reales en 
el producto (ES); 
- Se sienten incapaces (DE); 
- Confunden productos mejorados y productos dietéticos (DE); 
- Creencia de que todo está bien en algunos países desarrollados (p. ej. Finlandia); 
- Falta de consciencia (SI); 
- No les gusta los cambios de los productos que se están haciendo por cautela, por ejemplo, 
se reduce el contenido en azúcar pero no se anuncia como tal (UK); 
- Podría perder la libertad de elección, de comer lo que uno quiere ς si ello no es 
suficientemente sano (FI y UK); 
- Podría favorecer la reaparición de las deficiencias de yodo en niños (p. ej. la sal está 
enriquecida con yodo) por el consumo excesivo de alimentos reformulados (ES); 
- Forman parte de hábitos culturales de algunas generaciones enraizadas (productos de la 
tierra) (FR y UK). 
 
Medios de comunicación y grupos de influencia: 
- Información no adecuada (HU); 
- Expertos no adecuados (HU); 
- Insuficientes grupos de presión (RO). 

CONCLUSIONES SOBRE STEEPV 

Tendencias Sociales 
 
Queda claro que el contenido en sal, grasa y azúcar en los alimentos está fuertemente 
relacionado con la alimentación saludable. Pero el consumidor debe saberlo y ser informado 
sobre ello. En este caso, 
- Una campaña educativa, es una de las tendencias más solicitadas para el futuro próximo. 
Para UK, la educación está ligada a los niños y ha de llevarse a cabo especialmente en las 
escuelas; para HU las campañas tienen que ser referidas a la importancia de la calidad de los 
alimentos, a las propiedades de la grasa, sal y azúcar, y dirigirse a segmentos de población con 
niveles de vida más bajos; para DE tienen que estar destinadas a grupos que no se preocupan y 
no están dispuestos a realizar cambios en sus estilos de vida. Para el resto de países, la 
educación ha de referirse mayormente en cómo leer e interpretar las etiquetas nutricionales 
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(BG, FR, IT, LT Y RO). La importancia de esta tendencia social es generalmente elevada, pero la 
incertidumbre es diferente en función de a quién se dirija la campaña (DE, IT, RO, SI, UK); 
- La Información y sensibilización de los diferentes grupos de consumidores sobre la 
alimentación saludable es importante que se realice a niños (BG, FE, DE, LT, RO y SI), 
profesionales y estudiantes de la rama de la alimentación (FI), y a aquellos grupos a los cuales 
es difícil dirigirse (DE) o al público en general (FR). 
 
La educación, información y sensibilización son posibles: 
- Usando los medios de comunicación como uno de los canales eficientes, lo cual parece 
importante y relativamente fácil de llevar a cabo (FI y UK); 
- Identificando los grupos y/o individuos clave (BG, LT, RO y SI) o usando celebridades y 
otras personalidades conocidas (FI); 
- Usando mensajes inteligentes para comunicar la importancia de una dieta saludable en las 
enfermedades relacionadas con la alimentación (p. ej. CDV, obesidad) (ES y UK). 
 
Otras medidas para la disminución de los alimentos de alto contenido en sal, grasa y azúcar 
son: 
- Limitar el marketing alimentario dirigido a niños (fast food, alimentos de poca calidad y 
altos en sal, dulces y bebidas azucaradas) o la exposición de golosinas en los supermercados 
(p. ej. cerca de caja) (DE, IT); 
- La prohibición de venta de productos ricos en sal, grasa y azúcar para niños y controlar su 
publicidad (ES); 
- Concepto del tamaño de la porción (UK); 
- Etiquetado innovador (BG, DE, HU, IT, LT, RO y SI); 

- Estrategias de precios (FI y DE). 
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Teniendo en cuenta el área en el que las tendencias sean muy importantes y su incertidumbre 
sea suficientemente baja, se podrán definir las tendencias que se podrían alcanzar: 

 
Las campañas educativas y de comunicación a los consumidores son ambas importantes para 
saber cómo entender la información de la etiqueta, con el fin de realizar una elección 
adecuada de alimentos. La elección de los alimentos está en función de los niveles de 
conocimiento, valores e intereses. 
 
El uso de gente clave en el marketing de la comida saludable puede ser una buena estrategia  
en la trasferencia de información. Pero esta información es difícil que la capten niños o grupos 

Tendencias Sociales Importancia Incertidumbre 

Deben conocerse las necesidades y los recursos de los 
consumidores para fijar la disponibilidad y los precios de los 
productos 

9 5 

Posibilidades e impacto de los medios de comunicación social ς 
impacto en la elección de alimentos y su rol como canal de 
información 

9 3 

Las gǊŀƴŘŜǎ ǘŜƴŘŜƴŎƛŀǎ άƳŜƎŀǘǊŜƴŘǎέ  dirigen los consumidores 
y sus elecciones 

8 5 

Diferencias entre los niveles de conocimiento de la gente, sus 
valores e intereses. Aumentar y armonizar la concienciación 

9 5 

Uso de celebridades y otras personalidades reconocidas en el 
marketing de los productos saludables 

8 5 

Profesionales y estudiantes en la rama de la alimentación como 
grupo diana 

9 3 

Dirigirse a los grupos difíciles de alcanzar 10 6 

Datos nacionales de ingesta de sal, grasa y azúcar - rural y 
urbano 

8,91 5,73 

Etiquetado estimulante de los datos de sal, grasa y azúcar 9,73 5,91 

Campañas educativas ς ƛƴŦƻǊƳŀǘƛǾŀǎ ŘŜ ŎƽƳƻ ƭŜŜǊ ȅ άǘǊŀŘǳŎƛǊέ ƭŀ 
información nutricional 

9,27 5,64 

Reformulación de alimentos como un factor para disminuir la 
obesidad y la enfermedad cardiovascular 

8 5 

Prohibiciones en la venta de productos ricos en sal, grasa y 
azúcar para niños y el control de su publicidad 

8 3 

Comunicación de la importancia de una dieta sana y en qué 
consiste. 

10 5 

Trabajar con los medios de comunicación para educar a la 
sociedad ς proporcionándoles información fidedigna 

6 2 

El concepto del tamaño de las porciones ς las distintas personas 
necesitan diferentes cantidades de alimentos (niños en 
desarrollo, adultos activos y ancianos, todos tienen necesidades 
totalmente diferentes). Un mensaje complejo que hacer llegar a 
la opinión pública. 

10 5 
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a los cuales es difícil dirigirse. Por tanto, es necesario prever el uso de mensajes inteligentes y 
una buena  gestión en su transmisión. 
 
 

Tendencias Tecnológicas 
 
Las tendencias generales con un valor elevado en cuanto a su importancia pero con elevada 
incertidumbre son: la identificación de los principales alimentos que contribuyen con sal, grasa 
y azúcar en la dieta diaria (BG, ES, HU, IT, LT, RO y SI) y fijar, para cada país, el objetivo de su 
reducción (BG, DE, ES, HU, IT, LT, RO y SI). 
 
La industria está representada principalmente por PYMEs y para el proceso de reformulación 
de alimentos necesitan apoyo y el acceso a los conocimientos técnicos (UK). Algunas PYMEs 
son productoras de alimentos tradicionales y es importante que el proceso de reformulación 
no afecte a la producción local, tradicional y artesana (DE). 
 
Las tendencias tecnológicas tienen en cuenta la tecnología en sí, la calidad de las materias 
primas e ingredientes y del producto final. 
 
Respecto a la tecnología, es importante la comunicación sobre los medios tecnológicos sin 
crear una imagen equivocada y sospechosa (FI). Por otra parte, existen barreras tecnológicas 
que tiene que resolverse con el fin de poder tener buenos parámetros tecnológicos, inclusive 
una buena calidad de los productos intermedios, una buena automatización y, para el 
producto final, una vida útil apropiada (DE, ES, HU, IT, y RO). Se están investigando nuevas 
tecnologías de conservación y nuevos materiales (FR). 
 
La calidad de la materia prima y los ingredientes influyen en los parámetros tecnológicos y en 
la calidad del producto final. Uno de los retos es mejorar la calidad de las materias primas 
existentes (p. ej. La estructura de la grasa, FI) o encontrar, mediante la investigación, sustitutos 
de buena calidad de sal, grasa y azúcar, sin usar aditivos alimentarios (DE y UK). 
 
Respecto a la calidad del producto final, existe la necesidad de que este producto sea 
aceptado por los consumidores. Mantener o mejorar las propiedades sensoriales como: sabor, 
textura, color, apariencia (DE, FI, FR, IT y RO) es otro de los retos en el proceso de la 
reformulación de alimentos. 
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Las tendencias tecnológicas más importantes con menores incertidumbres son las siguientes: 
 

Tendencias tecnológicas Importancia Incertidumbre 

Los límites superiores han de tener en cuenta los aspectos 
tecnológicos 

10 1 

El producto siempre aparece 1º - la tecnología debe hacerlo 
posible 

8 2 

El progreso tecnológico debería resultar en mejores 
productos  

9 2 

Mantenimiento del gusto, la textura y la vida útil 9 5 

Comunicación de los medios tecnológicos sin crear una 
imagen equivocada o sospechosa 

9 5 

Identificación de los alimentos diana en los que reducir sal, 
grasa y azúcar  

8,82 5,82 

Los principales alimentos que conllevan la ingesta de sal, 
grasa y azúcar en la población 

9,18 4,55 

Riesgos/beneficios de los sustitutos de sal, grasa y azúcar 8,73 5,55 

Barreras tecnológicas: funcionabilidad, durabilidad y 
atributos sensoriales 

8,91 4,64 

Necesidad de datos robustos en que basar las políticas 10 5 

Investigación en la reformulación de productos 9 5 

 
Las tendencias tecnológicas en la reformulación de alimentos están relacionadas con la 
funcionabilidad, atributos sensoriales, conservación del alimento o nuevos sustitutos naturales 
de sal, grasa y azúcar. Teniendo en cuenta las novedades e innovaciones, es necesaria una buena 
comunicación con los consumidores. Necesidad de una mejora en las políticas y en la 
estimulación de la investigación. 

Tendencias Económicas 
Los problemas económicos se han estudiado en relación a los costes de salud, pero también 
con los costes de la reducción del contenido de sal, grasa y azúcar a través de los cambios 
tecnológicos y de las recetas de alimentos para la industria, especialmente para las PYMEs. 
Muchos estudios han demostrado que la prevención de la enfermedad mediante una dieta 
saludable puede reducir los gastos del sistema sanitario. La reducción de costes del sistema 
sanitario son sin duda muy importantes (DE, ES, IT y UK). La ayuda a la mejora de la nutrición y 
el estilo de vida debe ser asumida por todas las partes interesadas (DE). 
Deben  llevarse a cabo análisis nacionales de coste/beneficio  sobre la reducción de sal, grasa y 

azúcar (DE). Deben tomarse en consideración los costes de los nuevos ingredientes, de las 
nuevas tecnologías y de la actividad investigadora en general (FR, HU, RO y SI). 
Tiene que ser analizado el coste que supone el cambio de las tecnologías y de las fórmulas. 
 
Las estrategias de precios en general (HU e IT), estrategias de precios a nivel de compañía (RO) 
pero también las estrategias de precios elaboradas por los responsables políticos (FI y UK) son 



 

 
57 

importantes. La introducción de una alimentación sana basada en criterios nutricionales en los 
hospitales o las escuelas, o la estimulación de aumentar el número de especialistas en 
nutrición en las empresas alimentarias o comerciales (FI) puede estimular la implementación 
de políticas de reducción de sal, grasa y azúcar. 
 
Son necesarias políticas de marketing para incrementar el interés de los consumidores por una 
alimentación saludable (FI). Quizás un logo distintivo para las industrias alimentarias y 
restaurantes que producen y/o sirven productos reformulados sea una de las estrategia de 
marketing (ES). Alimentos reformulados con un precio asequible pueden convertirse en un 
nicho de productos (AT, DE, UK). 
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Las tendencias económicas más importantes con una menor incertidumbre son las siguientes:  
 

Tendencia Económica Importancia Incertidumbre 

La estandarización del sabor por requisitos  legales fortalece la 
industria y debilita las PYMEs, porque las PYMEs sobreviven 
solo por la venta de productos de un nicho de alta calidad y no 
por venta de bienes producidos en masa. Los productos 
producidos en masa pueden ofrecerse a precios más bajos que 
los productos de un nicho 

10 1 

Los productos reformulados han de ser asequibles 9 1 

El coste del alimento más sano debe ser sufragado por todos 
los implicados 

8 5 

Calidad nutricional como un criterio de compra en la función 
pública, p. ej. compras de alimentos de las guarderías, 
escuelas y hospitales 

9 5 

El coste de los ingredientes de los productos alimentarios que 
contienen sal, grasa y azúcar 

8 5 

Económico: coste de ingredientes, cuota de mercado reducida, 
pérdida de rentabilidad  

10 4 

Estrategia de precios 9 4 

Ahorro de costes reduciendo los costes asociados a 
enfermedades no transmisibles 

9 4 

Análisis nacional de coste-beneficio de la reducción de sal, 
grasa y azúcar 

9 4 

Contenido de sal, grasa y azúcar decreciente ς Análisis de 
coste/beneficios 

8,64 5,8 

Análisis económico: precios de ingredientes y materias primas, 
acciones de valor decreciente, ganancias decrecientes  

8,73 5,6 

Datos robustos necesarios en los que basar las políticas  10 5 

 
Las estrategias de precios son necesarias para la base de los análisis de coste/beneficio. La 
implementación del proceso de reformulación de alimentos depende especialmente de las 
políticas nacionales y del interés en reducir los costes del sistema sanitario. 

Tendencias Medioambientales 
La calidad del medioambiente está influenciada, y en ocasiones afectada por el procesado de 
alimentos. El tamaño de la cadena de distribución (AT), el empaquetado de los alimentos (AT), 
la cantidad de residuos y el consumo de energía en el procesado son los principales aspectos 
que pueden ser reducidos u optimizados con el fin de no afectar demasiado al 
medioambiente. La introducción de la sostenibilidad en la reformulación de los alimentos es 
uno de los principales retos (ES). 
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Es necesario el desarrollo de tecnologías de producción en armonía con el ecosistema y que 
mejoren el medioambiente (SI) y políticas alimentarias adaptadas (al clima y estilos de vida) 
para cada región (UK). 
 
La vuelta a los métodos tradicionales de preparación de alimentos (DE), usando alimentos de 
temporada, p. ej. las vitaminas de las raíces de vegetales en invierno frente a la importación de 
frutas, disminución del transport; menor consumo de agua (huella de agua) y el desarrollo de 
alimentos locales más sanos en las PYMEs utilizando recursos agroalimentarios locales (FI) son 
algunas de las tendencias identificadas en este estudio. 
 
La reducción de la vida útil de los alimentos, el uso de una cadena de distribución más 
pequeña; definir e identificar la huella de carbono (efecto invernadero) son tendencias en 
favor de la sostenibilidad (UK, FI). 
La sostenibilidad necesita de buenas estrategias para comunicar el mensaje (BG, HU, IT, LI Y 
RO). Una de las maneras consiste en incluir estos contenidos en los planes de estudios 
universitarios (RO). 

 
Las tendencias más importantes y factibles son: 
 

Tendencia Importancia Incertidumbre 

El desarrollo / fortalecimiento de las regiones y sus 
especialidades regionales puede ser considerado como una 
importante contribución ambiental positiva. Bienes producidos 
en masa son transportadas por toda Europa, a pesar de que el 
mismo producto podría ser producido en el sitio de su consumo 

10 1 

Grandes plantas manufactureras aumentan la cantidad de 
bienes producidos en masa. Las consecuencias son largas rutas 
de transporte, efectos ambientales negativos y la pérdida de 
empleos en las regiones. Reducir el consumo de energía 

10 1 

Material de envasado de alimentos debería considerar aspectos 
de reciclaje y protección del medio ambiente, siendo cada vez 
mayor la atención a cuestiones de la sostenibilidad 

10 1 

Foros en  redes sociales en FR 7 5 

Combinando ecología y salubridad en los productos y 
explotando dicha sinergia. 

7 5 

Lobby a nivel académico  7,91 5,3 

Estrategias de comunicación. 8,73 5,5 

 
Se necesitan estrategias para el desarrollo de la sostenibilidad en la reformulación de 
alimentos en relación con los materiales de empaquetado, el consumo de energía, y el 
procesado de alimentos en general pero además la comunicación de éstos a la sociedad. 
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Tendencias Políticas 
Dentro de la industria alimentaria Europea, son las PYMEs las compañías predominantes. 
Teniendo en cuenta esta evidencia, es importante el reconocimiento y la asistencia a 
pequeños productores de alimentos artesanales para que trabajen hacia el objetivo de la 
reducción de sal, grasa y azúcar (AT, BG, DE, FI, FR, HU, IT,RO y SI) así como también alentar a 
todos los productores de alimentos a participar en el proceso de reformulación de alimentos 
(BG, RO y SI). 
  
Por otro lado es necesario dar soporte a la investigación alimentaria para el desarrollo de 
alimentos reformulados y para el estudio de los beneficios de la reformulación de alimentos 
en la salud pública (DE). 
 
Para ambas tendencias antes mencionadas, es necesaria la intervención de las autoridades 
públicas en la reformulación de alimentos (BG, FR, HU, IT, LT, RO y  SI) a través de: 
- Programas especiales de financiación para la reducción de los niveles de sal, grasa y azúcar 
en alimentos y el control de estos niveles (BG, ES, FR, HU, IT, LT y RO); 
- Políticas de precios (RO); 
- Comunicaciones claras y mensajes consistentes sobre los niveles de sal, grasa y azúcar en 
los alimentos (UK); 
- El desarrollo de estrategias para una solución de consenso con todas las partes implicadas 
y también es necesario establecer prioridades a largo plazo (DE ); 
- Evitar medidas legales que afectan a la economía de libre mercado (DE); 
- ExiǎǘŜƴŎƛŀ ŘŜ ǳƴŀ άǾƻȊ autorizadaέ ǇƻǊ ǇŀƝǎ ό¦Yύ.  
 
Otra tendencia discutida en este estudio ha sido el uso de sistemas de etiquetado inteligente 
para el contenido de sal, grasa y azúcar (DE, FR, HU, LT and SI).  
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