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1. JUSTIFICACION

La Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECQ@BAIM)
organismo autbnomo adscrito al Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igiealelad

como uno de sus ejes fundamentales, dentro de las lineas de accion de la Estrategia para la
nutricion, actividad fisica y prevencion de la obesidad (Estrateg@SNy como politica de

salud publica, la promocién de habitos saludables nutricionales junto a la préactica de la
actividad fisica, para hacer frente al sobrepeso y obesidad.

B Datos de obesidad y sobrepeso.

La obesidad y el sobrepeso son factores degtepara las enfermedades no trasmisibles o
cronicas. La relacion entre la obesidad ¥ fwoblemas cardiovascularesncéres, diabetes

tipo Il, enfermedades respiratoriasepfermedadesnlsculo esqueléticasentre otras, esta

bien establecida. Aunque los determinantes de la obesidad son multiples e incluyen la
genética, la cultura, el medioambiente, la disponibilidad de alimentos y de entornos
saludables, etc., la obesidad y el sobrepeso se pueden prev@sircasas de la obesidad

son muy complejas, pero en la mayoria de la poblacion estan ligadas al estilo de vida y al
comportamiento respecto a cOmo gué se come y si se hace o raxtividad fisicde forma
constante y habitual.

Desde hace mas de dos décadas spdfa y en el resto de Europa las cifras de la obesidad
suponen un serio problema y un verdadero reto de salud publica.

Segun el Estudio de Vigilancia del Crecimiento, Alimentacién, Actividad Fisica, Desarrollo
Infantil y Obesidad en Espafi@l Estudio ALADINO 2015', del Observatorio de la
Nutricion y de Estudio de la Obesidad de la Agencia Espafola de Consumo, Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AECOSAN), en nifios y nifias de 6 a 9 afos, las cifras de
sobrepeso y obesidad estan entre las mas altas de lespde Europa. No obstante, desde

el aflo 2011 se ha encontrado una disminucion estadisticamente significativa del sobrepeso,
del 26,2 % al 23,2 % (del 26,7 % al 22,4 % en los nifios, y del 25,7 % al 23,9 % en las nifas).
Ademas, se ha producido un descem® significativo de la prevalencia de obesidad, siendo

un 18,1 % (20,4 % en nifios y 15,8 % en nifas).

Por lo tanto, y en conjunto, el exceso de peso (sobrepeso y obesidad) se ha reducido
desde el afio 2011 al 2015 en tres puntos: del 44,5% al 41,3%/(8é%4al 42.8% en nifios,
y del 41,2% al 39,7% en nifias)

! Estudio ALADINO 2015:
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/observatorio/Estudio_ ALADINO_2

015.pdf
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También en poblacion adolescente, de 11 a 15 afios, tenemos algin resultado
esperanzador. Segun el ultimo Informe de la Region Europea dgéami@aciorMundial de

la Salud (OMS), y basado en Estudio de ©@mportamientosRelacionados con la Salud de

los Escolares(Estudio HBSC, por sus siglas en ingtiegde 2002 a 2014, sélo en Espafia y

en Noruega se observa un descenso de la prevalencia de obesidad en los adolescentes. En
concreto, se observain descenso en los chicos de todos los grupos de edad estudiados
(11, 13 y 15 afios) de un punto porcentual entre 2002 y 2014. Siendo la prevalencia de
exceso de peso de un 17%, es decir, elevada al igual que en el resto de paises del sur de
Europa, pero suada en dos puntos porcentuales por debajo de la media de la prevalencia
de sobrepeso u obesidad de los 44 paises Europeos que participan en el estudio, que es de
19% (Estudio HBSC).

En adultos, segun los datos de la Encuesta Europea de Salud en Eddaie @@valencia

de sobrepeso era del 36,7 % (44,3 % en hombres y 29,9 % en mujeres). Su tendencia es
estable desde el afio1993. En cuanto a la obesldaatevalencia es del 17,0 % (17,5 % en
hombres y 16,5 % en mujeres). Desde hace décdadendena de la prevalencia de la
obesidad ha sido creciente pero de 2011 a 2014, por primera vez, se ha estabilizado.
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La estabilizacion de la prevalencia de la obesidad en adultos, y mas concretamente la
inversion de la tendencia en la prevalenciastdirepeso y obesidad infantil hacia un peso

mas saludable en Espafia, son explicables por los grandes esfuerzos realizados desde hace
afos por todos los actores de la sociedad de forma continuada y por ello es imprescindible
seguir reforzandolos para consegdisminuir todas las cifras de prevalencia.

B Calidad nutricional de la dieta

El desequilibrio energético entre las calorias que se ingieren y las que se gastan influye
directamenteen la obesidad y eias enfermedadeso trasmisiblesrelacionadasTal y
comoindicala OMS,una alimentaciérsaludable y la actividad fisica suficiente y regular son
los principales factores de promocion y mantenimiento de una buena salud durante toda la
vida e interaccionan positivamente.



De manera generala realidad es que nuestra alimentacion esta siendo poco equilibrada,
con bajo consumo de frutas, verduras y de fibr@gn un consumode alimentos con
exceso desal, grasasaturadasy trans azlcaresy caloria§ y conun patron alimentario

cada vezanasalejadode nuestra tradicional dieta mediterraneademas,el sedentarismo

esta adquiriendo una dimension cada vez mayor, instalado en nuestro trabajo y nuestro
ocio.

Existe evidenciade quellevar a cabanedidas que favorezcan udamentacion saludable y
equilibradajunto con el fomento de la actividad fisica diaria se asmmda prevenciondel
sobrepeso yde la obesidadcon lareduccion de la carga por enfermedades no trasmisibles
relacionaday contribuye a la reduccion de desigualdadesalud .

B |niciativas para reducir el consumo de algunos nutrientes

Para mejorar la calidad de la dieta en general y los comportamientos alimentarios, hay
diferentes estrategias e intervenciones que pueden tener impaotda reduccion del
consumo dealgunos nutrientes y beneficios nutricionales y de salud positivos para la
poblacion.

Entre ellas, las que tienen como objetivo aumentar en los consumidores la conciencia de la
relacion entre los alimentos y salud, a través de camparfias de informacionaciéa en

muy importantes para ayudaa consolidar otras medidas. Pero las que facilitan los
entornos y eleccionemassaludableson estrat@icas.

La reformulacion o mejora en la composicién nutricional de los productos, es una de las
intervenciones ras eficaces para favorecemn mejor entorno alimentarioy opciones mas
saludablg para alcanzar los objetivos o0 recomendaciones nutricionales en la dieta y
conseguir mejoras esalud publica.

La reformulacién consiste en mejorar el contenido diertos nutrientes seleccionados
(grasas saturadas, grasas trans, sal o azuaedse}y alimentosmodificando alguno de sus
componentes sin que esto conlleve un aumento del contenido energético del alimento ni el
de otros nutriente$, manteniendo la seguridadmaéntaria, sabor y textura para que el
producto siga siendo aceptado por los consumidores. Esto se puede hacer hasta ciertos
limites por aspectos tecnoldgicos, organolépticos, legislativos, microbiolégicos o
economicos.

Por ello, poner a disposicion de lasudadanos mas productos con menos sal, menos
grasassaturada® trans (mejor perfil lipidico) y con menos azuces afiadidg, junto con

2 Plan @ Accién Europeo de Alimentacion y Nutricion 202820:
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/doctosgntricion/observatorio/EuropeafRoodNutrition -Action-
Plan20152026en.pdf

3. Spiteri M, Soler iG. Food reformulation and nutritional quality of food consumption: an analysis based on households
panel data in Franc&ur J Clin Nutr oct 201 'https://doi.org/10.1038/s41430 7-0044-3

4 Acuerdos Marco Europeos y Anexos para la Reformulacion:
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/nutricion/seccion/reformulacion_de_alimentos.htm
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otras iniciativas que faciliten la eleccion de alimentos adecuados, ademas de acciones
centradas erpromocion deestilos de vida saludables e incrementar la educacién para la
salud desde la infancitacilitara la adquisicidon y mantenimiento de pautas adecuadas de
consumo de una dieta con una composicion variada y una cantidad de nutrientes acordes a
las recomendacites de las instituciones sanitarias.

También contribuye decisivamente a reducir las desigualdade®l acceso a una
alimentacion saludableya que al aumentar la oferta de productos alimenticios mas
saludablespara todos los ciudadanosin discriminacion permitird al conjunto de la
poblacion conformar una dieta mas saludable de forma compatible con las
recomendaciones.

2. MARCO EUROPEO.

Enel afio2004 la 572 Asamb&eMundial de la Salud aprobé la Estrategia Mundial sobre
Régimen Alimentario, Actividad Fisica y Salud, en respuesta a la preocupacién creciente de
los Estados Miembro€EEMM)de la OMS por el problema de la obesidalineada con

ellg en el afo 2005, Espa pso en marcha la EstrategidAOS coordinada por la
AECOSAN, organismo autbnomo dependieiel Ministerio de Sanida&ervicios Sociales

e lgualdad

En el afio 2008, la Comisién Europea creé el Grupo de Alto Nivel sobre nutricion y
actividad fisicao High Level Group on Nutrition and Physical Activity(en adelante
HLGN&PA) con los EEMM Tambiénen este Grupo se considero prioritario y eficaz el
abordaje de reduccion de ciertos nutrientes o reformulacién de los alimentos y bebidas
para alcanzar niveles de consumo razonable y compatible con la mejora de la salud de la
poblacién.En ese mismo afige estableid el Marco Europeo para Iniciativas Nacionales
sobre la sl

El impulso europeo a la reformulacibn o mejora ke composicion ddos alimentosy
bebidas continué con el Marco Europeo para Iniciativas Nacionales de Reformulacion de
Nutrientes Seleccionadds en 20l1(anexos del HLGN&PA, obijetivos, criterios,
metodologias y herrami¢ss de seguimiento comunesEl desarrollo de este Marco se
inicioé en el aflo 2012 con el Anexo | que se centra en la reduccion de grasas sdtuEadas

5 Grupo de Alto Nivel sobre nutricion y actividad fisica o High Level Group on Nutrition and Physical Activity:
https://ec.europa.eu/health/nutrition_physical_activity/high_level_group_en

6 Marco Europeo para Iniciativas Nacionales sobre la sal:
http://ec.europa.eu/health/ph_determinants/life_style/nutrition/documents/salt_initiative.pdf

7  Marco Europeo para Iniciativas Nacionales de Reformulacion de Nutrientes Seleccionados:
https://ec.europa.eu/health/sites/health/files/nutrition_physical_activity/docs/euframework_national nutrients_en.pdf

8 Anexo | para la reduccion de grasas saturadas:
https://ec.europa.eu/health/sites/health/files/nutrition_physical_activity/docstafaireeufnisn_en.pdf



https://ec.europa.eu/health/nutrition_physical_activity/high_level_group_en
http://ec.europa.eu/health/ph_determinants/life_style/nutrition/documents/salt_initiative.pdf
https://ec.europa.eu/health/sites/health/files/nutrition_physical_activity/docs/euframework_national_nutrients_en.pdf
https://ec.europa.eu/health/sites/health/files/nutrition_physical_activity/docs/satured_fat_eufnisn_en.pdf

diciembre del2015 el HLGN&PA aprobo el Anexo Il sobre reformulacion en azucares
afadido$

Figura 1: Productos y sectores prioritarios para r eformular (segin los marcos y anexos
del HLG on Nutrition & Physical Activity ).
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Con este ultimo anexo de losaprobados en eHLGN&PA (figura 1, se estableciaros
grupos de alimentos gectoresparalos que se prioriziaanlas politicas de reformulacion.
Enalgunos gruposealalimentos la reformulacionse deberia impulsar en dos e incluso en
los tres nutrientes figura 3 y generalmente correspondiamlosalimentosy bebidasmés
consumidos por los nifios

También la UE en el 2014nz su Plan de Accion contra la Obesidad Infantil 2@D20,
gue incluye entre sus lineas de accion prioritarias crear entornos mas saludables.

Posteriormente en el 2016,en las Conclusiones del Consejo sobre Nejora de los
alimento$’® (17 de junio de 201%6se pide aloEEMMque o0a m8s tardar a
establezcan un plan nacional de m&jde los productos alimenticipga sea un nuevo plan

0 un plan integrado en otro plan existente, en cooperacion con las partes interesadas
pertinentes, a fin de &litar a los consumidores la opcion saludable de aqui a 2020,
mediante una mayor disponibilidad de alimentos con niveles mas bajos de sal, grasas
saturadas, azlcares afiadidos, valor energético y, mediante la reduccion del tamafio de
porciones, y faciliteninformacion sobre la composiciéon nutricional de los alimentos
transfarmadosé

9 Anexo Il sobre reformulacion en azlcares afadidos:
http://ec.europa.eu/health/nutrition_physical_activity/docs/added_sugars_en.pdf
10 Condusiones del Consejo sobre la Mejora de los alimentos:

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/alm@miconclusiones_mejora_alimentos.pd
f



http://ec.europa.eu/health/nutrition_physical_activity/docs/added_sugars_en.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/observatorio/conclusiones_mejora_alimentos.pdf
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Y alafiosiguienfte n | as Concl usiones del Consejo para
del sobrepeso y 'dellede qusiddead7osef amivii ldess @ | os
Miembros a colaborar con los productores de alimentos, los minoristas y el sector de la
restauracion a fin de fomentar la mejora de los alimentos, en consonancia con las
orientaciones del sector de la salud, y de promover las opciones saludablesagétar f

una eleccion saludabledel i ment os 0.

Por su parte, la Regién Europea de la OMS, con el objetivo de impulsar la ndejtaia
alimentacidren su conjunto, lanzo el Plan de Accion Europeo de Alimentacion y Nutricion
20152020, que recomienda que los gobiernos utilicen una variedad de herramientas
politicas para crear entornos alimentarios mas saludables, mejorar la educacion nutricional

y loshébitos a lo largo del ciclo de vida, reforzar los sistemas de salud, apoyar la vigilancia y

la investigacion e incluir el enfoque de "salud" en todas las politicas. Entre dichas
herramientas se mencionan | as Oestrategias de

También el nuevo Plan de Accién para la Prevencion y el Control de idsrihedades No
trasmisibles (ENT) etta Region Europea de OMS 202625% entre las intervenciones
prioritarias a nivel de poblaci-n indica | a
y azucared

Todo este impulso europeo esta contribuyendo decisivamente a que en muchos paises, las
agencias o administraciones publicas relacionadas con la nutricién y la salud, desarrollen
acuerdos con la industria alimentaria y otros sectores para rageja calidad nutricional de
alimentos disponibles en el mercd¥t, facilita queserealicen los esfuerzos empresariales
necesarios para la reformulacion y permite indiscutiblemente, alcanzar acuerdos en cada
Estado Miembro de una forma mas agil y eficaz por ser lineas politicas adoptadas por todos
los paises de nuestro entorno.

3. POLITICAS DE REFORMULACION  EN ESPANA.

En Espafia, las politicde reformulacioff se impulsan desde 2005 con el lanzamiento de

la EstrategidNAOS de la Agencia Esparfiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion
(AECOSAN) que forma parte de es Grupo de Alto Nivel (HLGN&PA y que estan
alineadas con los diversos acuerdos adoptadosl @msmo.

1 Conclusiones del Consejo para oO0Contribuir a detener el
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/observatorio/Conclusiones_OBESIDAD_INF_20
17_ES.pdf

12 Plan de Accién para la Prevencién y el Control de las Enfermedades No trasmisibles (ENT) en la Regién Europea de
OMS 20162025:
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/observatorio/NCDActionPlan_WHO_European
_Region.pdf

13 Spiteri M, Soler 1G. Food reformulation and nutritional quality of food consumption: an analysis based on households
panel data in France. Eur J Clin Nutr oct 20ffps://doi.org/10.1038/s4143WM 7-00443; Chauliac M, Hercberg S.
Changing the food environment: The French experiedad; Nutr. 2012;3:605810S.

14 Chauliac M, Hercberg S. Changing the food environment: The French experehchiutr. 2012;3: 605%10S

15 Politicas de reformulacién de alimentos y bebidas en Espafa:
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/nutricion/seccion/reformulacionnuental.htm
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La Estrategia NAOS se desarrolla con un abordaje integral y en distintos entornos (Escolar,
Familiar, Comunitario, Empresarial y Sanitagoh enfoque poblacional, multidisciplinar,
multifactorialy contando con la colaboracion y sinergias de dlistintas administraciones
publicas, y sectores publicos y privados.

Entre las acciones en el ambito empresa&th el impulso a la reformulacion como una de
las principales lineas de trabajo tke Estrategia NAOS dentro de las actuaciones de
proteccion de la salud que se desarrollBara ellpse hapromovidola colaboracion con el
sector empresarialde alimentos y bebidasa través de alianzas intersectoriales
fundamentalmente de caracter voluntgrmara la reduccion dalgunos nutrientegn los
alimentos y bebidd% con distintos sectorey con resultados efectivos

En relacién a la reduccion de la gahl = sodio x 2,5)y segun |aOMS, uno de los
principales determinantes implicados en el origen degdartensid arterial ypor lo tanto

en las enfermedades cardiovascularesel excesivo consumo de sodio, que se ingiere en

la dieta en forma de cloruro sddico (sal comURgara prevenlp, la OMSrecomienda que

la ingesta méxima de sal diaria sea de 5 g. de manera que por cada 2,5 g. de sal se toma 1 g.
de sodio.

En este sentido el HLGN&PA mencionadoiba estableciden el afio 2008 el denominado
Marco europeo para iniciativas naciorsaobre la sal, para que cada Estado Miembro se
comprometiera a lograreduccionege sal.

H Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad a través de la AECOSAN desarrollé a
finales del afio 2008 un Plan de Reduccion del Consumo de Sal {PR&S)mpulsar la
reduccionde la ingesta de salCon ese fin, se estudié el consumo medio de sal en la
poblacién espafiola y las principales fuentes alimentariastdenesientey se llevaron a

cabo tresestudios durante el afio 2009 o0l mpact o sobre | a salud de
reduccion del consumo de sal: relacion entre el excesivo consumo de sal y la hipertension
arterial, enfermedad cardiovascul ar, osteopor

del consumo desal en la poblacién adulta espafiola y principales fuentes alimentarias de

s o d ipar @l,que se obtuvo el dato de que el consumo medio de sal de los espafioles

(medido por sodio excretado en orinags de 9,8 g diarigsel doble del maximo
recomendado por 1aOMS, y eltercer estudio:0 An 81 i si s del contenido
productos gue componen | a di etcancluyp agbei t u al d
aproximadamente el 705 % de la sal consumida procede de alimentos procesados y
consumidos fuera del hogar, logu se conoce como sal® o0ocultad d

16 Reformulacién de alimentos en Espafia - Convenios y acuerdos:
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/nutricion/ampliacion/refmioml alimentos.htm

17 Plan de Reduccion del Consumo de Sal en Espafia:
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/nutricion/subseccion/plan_consumtra_sal.

18 Evaluacion y monitorizacion del Plde reducciéndel Consumo de Sal
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/nutricion/ampliacion/evaluacion_monitorizacion.htm
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Durante la Presidencia Espafola de la Unién Europea en 2010, e impulsadks por
AECOSAN,se aprobaron |l as o0Conclusiones del Con:
ingesta de sal de la poblacibn afindemegor | a sal ud?é. En estas con
las medidas que deben tomarse a nivel poblacional para tratar de reducir el impacto sobre

la salud de la ingesta excesiva deysalbore de manifiest@ue han de reforzarse para ello

la sensibilizacion enformacién a la poblacion acerca de la asocra@éatre consumo

excesivo de sa} saludasi como de la importancia de disminuir el contenido de sal de los
alimentos.

Desde antes incluso del inicio del Plan de reduccion del consumo dgasak habian
realizado actuaciones para la reformulacién de sal. En el afiby260rcretamente para

el contenido de sal en el pase firmd un acuerdo deolaboracidnentre la AECOSAN, la
Confederacion Espafiola de Organizaciones de Panaderias (CEOQPANAsociacion
Espafiola de Fabricantes de Masas Congeladas (ASE&MAE) que se comprometian a
reducir el porcentaje de sal utilizado en la elaboracién de pan, para pasar de 22 g de
NaCl/kg de harina hasta un maximo de 18 g de NaCl/kg de harina enriaip&e cuatro

afos, disminuyendo a razon de 1 g cada afio. Posteriormpasados los cuatrafiosy

con el fin de ralizarlas medidas de seguimientamponitorizacionpertinentes paraestos
conveniosse realip un estudiode evaluaciorespedico y secomprobé que el objetivo de
reducir la sal en el pan se habia conseguido ampliamétde Ultimo, y en el marco del
Observatorio de laNutricién y el Estudio de la Obesidad, en 2015 se realip otro

estudio sobre el parfpendiente de publicarpara evaluar sse seguiammanteniendo los
niveles de sal acordados. Los resultados mostraron que no ha habido ningin aumento en el
contenido de sal en el pan tras el esfuerzo realizado previamente, y que el pan en Espafia
sigue siendo uno de los que tiemécontenido mas bajo de sal en Europa.

En el 2012 ytambién enel marco delObservatorio de la Nutricid y del Estudio deal
Obesidad, la AECOSAN considettacer unnuevo estudio paraanalizarel contenido de
sal en los alimentos en Espafia, asi comeriddncia del contenido de sal en los alimentos
desde el anterior estudio realizado en 2609Paramas informacion sobre el Plan de
Reduccion del Consumo de Sal en Espayiaconveniosrelacionadoscon sectores
especificoscomo CEDECARNE, AFAPse puede consultar lapaginaweb de la
AECOSAN®.

En cuanto dos acidogyrasos transle origen industria{AGT)** que estanpresentes en los
alimentos principalmente por motivos tecnologicog, que estan asociados con diversos

¥ Informe del Estudio del contenido de sal de los alimentos en Espafia 2012:
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/estudio_contenido_sal_alimentos.pd

f

20 hitp://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/nutricion/ampliacion/reduccion_sal_grasa.htm

%L Grasas trans: acidos grasos que poseen, en la configuracion trans, dobles enlaces et con

uno o mas enlaces no conjugados (a saber, interrumpidos al menos gpupa metileno). Algunos acidos

grasos trans se producen industrialmente. Los acidos grasos trans también pueden estar presentes de manera
natural en los productos alimenticios procedentes de rumiantes, como los productos lacteos o la carne de
vacuno, ovio o caprino
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problemas de saludomo la enfermedad coronaria o diabetesgsitle hace afios sgenen
impulsado las politicade reduccién desu consumo Dichas politicas se basan medidas
legislativas, campafias de informacion, y reformulacién de alimeptomnto las
institucionessanitariaxomo los fabricantes de alimentésn trabajado para seduccion.
LaAECOSAN ya en el afio 201evé a cabo urestudiorealizado por elCentro Nacional
de Alimentaciérpara conocer el contenido de grasas trans en los aliméhyosn 2010 se
hizo desde laEstrategia NAOStro estudios obr e | a situaci -n del oC
grasos trans en |l os® alimentos en Espafa.2010c¢

Posteriormente,en 2015,yaa través del Observatorio de Idutricion y del Estudio de la
Obesdad, seestudi6 y analiz&l contenido en acidos grasos en 277 alimentosuaiips

en Espafa. Se calcugd contenido en AGT, grasas totales, y el porcentaje de AGT con
respecto a la grasa total. Se compararon los resultados con los obtenidos estuelio
realizado en el afio 2010 se conclug que la gran mayoria de los grupos de alimentos
presentan un porcentaje de AGT inferior al 2 &6n respecto a la grasa total. Los pocos
alimentos que lo superan pertenecen a los grupos que contienen AGT de forma natural
Ademas se concluyguelos niveles de AGT en los alimentos en Espafia eran, en promedio,
muy bajos. Estos resultados eran coherentes con otros analisis efectupdosigunas
Comunidades AuténomagCCAA) en determinados grupos de alimentofodo ello
confirma que las politicagdeduccion de consumo de AGT, y la implicacion de la industria
alimentaria en la reformulacién de sus productos, es fundamental en la eliminacion o
disminucién del contenido de AGde origen industriaén los alimentos.

Ademas, en Espafia, el articulod8la Ley de Seguridad Alimentaria y Nutricion del afio
2011, esta dedicado a IoAGT, con el objetivo de minimizar su contenido en los alimentos
en Espafia (especialmente orientado a la mejora de su trazabilidad).

Por ello en el marco de las evaluaciones y estudios spieealizan i la AECOSAN en el
contexto del Observatorio de la Nutricion y Estudio de la Obesidad la vista de los
resultados, por el momento se puede asegurar que el contenido de AGT en los alimentos
no representa en la actualidad un problema de salud pubticBspafiaNo obstante,hay

gue seguimanteniendo las actividades de evaluacién para monitorizar de forma periédica
el contenido de AGT en los alimentos, a través del Observatdeda Nutricion yEstudio

de la Obesidad

Por otro lado, ambiénen el afio 2014la AECOSANabord6 unestudio con el objeto
conocer el contenido en energia y nutrientéggrasas totales y saturadas, hidratos de

22 Burdaspal Pérez PA, Ledgarda Gémez TM, Corrales Ruyra ML, Delgado Cobos P, Marcos Suarez V, Diéguez Gonzalez
A. Andlisis de la composicion grasa de diversos alimentos comercializados en Espafia. Rev del Com Cientifico de la
AECOSAN.2010;11:6980

2 Reduccién de &cidos grasos trans en los alimentos y bebidas en EspBEfialuacion y monitorizacion:
http://www.aecosan.msssi.goBASCOSAN/web/nutricion/ampliacion/reduccion_grasas_trans.htm

24 Estudio de la informaciéon nutricional de alimentos procesados a través del etiquetado en Espafia. 2014:
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/InformeEtiquetado_ definitivo.pdf

13


http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/nutricion/ampliacion/reduccion_grasas_trans.htm
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/InformeEtiquetado_definitivo.pdf

carbono, azucar, proteinas, sal y fjpren determinadas categorias de productoe
consumo habitual en la poblacion espafiola, a partir de la informacion nutricional del
etiquetado.H conocimiento de la composicién de los alimentos a través del etiqguetado
permite llevar a cabo estudios periddicgsara evaluar las modificaciones a lo largo del
tiempo en la formulacién de los productos, con la ventaja del menor casterespecto a
estudios de laboratorio.

En este sentidola AECOSAN realizd en el afio 2016 @studbd sobre contenido de
nutrientesen el que seevalug si la informacion contenida en el etiquetado nutricional se
ajusta al contenido real de azucares totales en los alimentos en Edpiaha estudio
confirmé que el etiquetado nutrional de los alimentos en Espafiaesenta una
informacion precisa y veraz acerca del contenido de nutrientes, siendo una herramienta util
para realizar estudios y evaluaciones del contenido de nutrientes.

De todos los acuerdos y objetivos de reduccion a los que se han ido comprometisdo
sectoresa lo largo de estos afios de politicas de reformulaciondamentalmente en sal y
en grasas trande origen industrialse harealizalo un seguimiento con diferentes analisis y
estudios especificos por la AECOSAdNtravés de la Estrategia NAQ8n el marcodel
Observatorio de la Nutricion y Estudio de la Obesidaglse hapublicalo en la pagina web
de la AECOSAN y en revistas cientificas.

4. ESTUDIO SOBRE EL CONTENIDO EN AZUCARES EN
DETERMINADOS GRUPOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.
OCT UBRE 2016.

Con el fin deabordar la mejora de la composicién de los alimentos y bebidas en relacion a

los azucares afadidosn primer lugaly enel marco del Observatorio de la Nutricion y el

Estudio de la Obesidade la AECOSAN se hizo un OEstudio sobr
Azicars en Deter mi nados Gr upoen odubre del 201BEINt os y
objetivo de este estudidue conocer el contenido en azuass totales en determinados

grupos de alimentos con el fin de estableeécontenido basaproponer lareduccion de

azucares afiadidos a las empregatgambién poder realizar el seguimiento de las medidas

de reformulaciéren el futura

Para ello se seleccionaron previamente los grupos y subcategorias de alimentos y bebidas a
analizar y que coincidian e mayoria con los del anexo Il de HLGN&PA y con los de
mayor contenido de azucar en general. En total se seleccionaron 27 grupos de alimentos.
Para cada grupo de alimentos se eligieron los productos o marcas de las empresas que
presentaron mayor facturamn en el afio 2015, segun datos de Alimarket de 2015 para el
sector de la alimentacion, incluyendo tanto fabricantes como distribuidores. El nimero de
productos seleccionados fue de 1.173.

25 Observatorio de la Nutricion y Estudio de la Obesidad:
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/nutricion/seccion/observatorio.htm
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Para cada producto se analizo el contenido en azulcares totaleamiedil método Luff
Schoorl, y se recogio la informacion nutricional del etiquetado: valor caldrico, azUcares
total es, grasas total es, grasas saturadas
se determind la presencia o ausencia de azucaresdusadiediante el método de relacion
isotopica de carbono. Este estudio fue realizado por el Laboratorio de AENOR.

Teniendo en cuenta la metodologia para las iniciativas de monitorizacién y reformulacion
presentada en éHLGN&PApor la Joint Action on Nutriiton and Physical ActivifJANPA)

de laComision Europea, ybasada en el proyect@galf® (L'Observatoirede la qualité de
I'alimentation sedeterminé el contenido medio, desviacion estandar, mediana, maximo y
minimo para cada grupo de alimentosupcategoria Para las determinaciones estadisticas
se excluyeron 53 productos que contenian alegaciones o que no incluian en su
composicién azlcar, grasa satlag/o sal.

Puesto que los productos seleccionados son los que presentaron la mayor famusace!

aflo anterior se consided que el contenido en azlces grasa saturada y sal de los
productos seleccionados represehtanampliamente el mercado espafiol. Por otro lado y
teniendo en cuenta el nUmero de muestra para algunas subcategorias de productos y la
existencia de productos con valores muy alejados de la mediadecidié utilizar el
contenido mediano para establecer ldstos basales de contenido en nutrientes y las
propuestas de reduccion.

5. EFECTOS SOBRE LA SALUD Y RECOMENDACIONES
ACTUALES DE INGESTA DE AZUCARES. SITUACION EN LA
POBLACION EUROPEA Y ESPANOLA

Las politicas de Salud Publiem Europa ya nivel mundial,impulsan medidas y
recomendaciones paianitar la ingesta de azUcard¥ara queestaspoliticas sean eficientes
y parapoder realizar su seguimientoevaluar los beneficios en salud obtenid@snecesita
un conocimientadel consumo deazlicaesen la poblacion

B Definiciones de azucares.

Los azlcares son nutrierggue forman parte de nuestra dieta, como la sal, las grasas, las
proteinas u otros hidratos de carbono de cadena larga. Desde el punto de vista de su
estructura quimica, los azucares son monosacaridos o disacaridos.

Los principales azucares son la glucosa y ladsa¢ctambos monosacaridos y se encuentran
principalmente en las frutas y verduras. Otros azucares presentes en la naturaleza son la
sacarosa y la lactosa, ambos disacéaridos. La sacarosa es el azicar de mesa, formado por una
molécula de glucosa y una frus&y que se obtiene principalmente de la cafia de azucar o

26 Oqali: https://www.oqali.fr/ogali_eng/
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de la remolacha azucarera. La lactosa esta compuesta de glucosa y galactosa y esta presente
en la leche.

Desde el punto de vista del origen del az(can los alimentos los azlcares pueden
encontrase naturalmente emllos o pueden afadirse. Por eso, se manejan dos términos

gue diferencian entreyoaazaaraungfaldimhees 0 o0 n
definir este Ultimg hay pequefas diferencias entre las diversas organizaganégias y

cientificas.

ol

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA, por sus siglas en inglés), en el
informe 0Opini-n cient2fica y valores de ref
f i B'definé el término "azlcares afiadidos" como lacasasa, fructosa, glucosa,

hidrolizados de almidon (jarabe de glucosa, jarabe de alta fructosa) y otros preparados de
azucares aislados utilizados como tales o afiadidos durante la preparacion y la fabricacion

de alimentos

También existe otro término sirtdr al denominad@zucar afiadido acuiiado por GMS

que ese | t ®r mi no de BEmzédcairnflorome doDi et a, nutri
enfermedad®de c200083casé define el t ®r mi no de
todos los monosacéaridos y disacaridos afiadidos a los alimentos por el fabricante, el
cocinero o el consumidor, mas los azlcares naturalmente presentes en la miel, los jarabes

y loszumosde frutas.

Esta definicion de azlcares libres de la OMS es la que se ha acordado en las primeras
discusiones del grupo de trabajo de expertos de la EFSA, creado para para establecer una
opinion cientifica sobre la ingesta diaria de azlcares libres de kaslfigentes dietéticag

cuyo borrador ha sido recientemente publicddo

Desde la AECOSAN para todos estos estudiase trabaja con la definicion dazucares

afiadidoé adoptada en el contexto del Anexo® el Marco Europeopara Iniciativas
nacionalesobre nutrientes seleccionadate laComisionEur op e a: ol a sacaros
glucosa, hidrolizados de almiddn (jarabe de glucosa, jarabe con alto contenido de fructosa)

y otros preparados aislados de azucar utilizados como tales o afadidos durante la
preparacion y fabricacion de alimentos. Ademas, se considenao azucares afiadidos los

azucares presentes en la miel, los jarabes, los zumos de frutas y los concentrados de
frutasoé.

Por todo ello,y teniendo en cuentdas anteriores definiciongsle aquien adelante nos
referiremos a:

27 EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition, and Allergies (NCB&)jentific Opinion on Dietary Reference Values for
carbohydrates and dietary fibrEFSA J 2010. 2010;8(3):1462.

28 Organizacion Mundial de la Salud (OM3gta, nutricion y prevencion de enfermedades créni2@83.

29 https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/engage/180109.pdf
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E Azucares totalesodos los monagacarido disacaridos incluidos en los alimentos.
Asi, los azlcares totales de los alimentos son la suma de los azUcares afiadidos méas
los intrinsecos.

E Azlcaresaiiadidostal y comose defineen el Anexo Al del Marco Europepson los
azucares que se afiaden a los alimentos durante su elaboracion, preparacion o
cocinado, asi como los presentes de forma natural en miel, jarabes, zumos y
concentrados de frutas. Se encuentra mayoritariamente es #&imentos
procesados. Hsta definicion es equivalente a la dazicares libres de la OMS
para establecer las recomendaciones de ingesta de azUgdeesitilizada en el
borrador de protocolo para laopinion cientificade azucares libres de todas las
fuentes dietéticas de la EFSA

E Azucares intrinsecosson aquellos que se encuentran de forma natural en los
alimentos. Se encuentra en los alimentos naturales no procesamlo® la fructosa
de las frutas y verduras enteras frescas y la lactosa de ka lech

B Efectos sobre la salud y recomendaciones actuales de ingesta de
azlcares.

Actualmente existe un gran interés y debate en relacion al consumo de ciertos alimentos
por su elevado contenido en azlcares, y sus posibles efectos sobre la salud cuando se
consumen en altas cantidades. Esta situaciéespscialmente preocupante esta situacion

en colectivos vulnerables desde el punto de vista nutricional, como son los nifios y
adolescentes.

Las recomendaciones existentes se centran en establecer una camid@aua de ingesta

de azucares afiadidos mas que de azUcares totales. Esto se debe a que existe evidencia
cientifica suficiente que asocia un elevado consumo de azlcares afiadidos con un mayor
riesgo de presentar exceso de péd@on un peor aporte de nutriems y una menor
variedad de la dieta.

En este sentido hay evidencia cientifica que sefala que la ingesta de elevadas cantidades de
azucares afiadidos a través del consumo de bebidas azucaradas puede contribuir a la
ganancia de pe¥0®”, si bien no hay evideias claras sobre la ingesta de azlcares afiadidos

que se encuentran en alimentos solidos. En nifios, diversos estudios han encontrado que

30 Te Morenga L, Mallard S, Mann J. Dietary sugars and body weight: systematic reviesteeauthiyses of rarmmised
controlled trials and cohort studie8MJ 2013; 346

31 EFSA NDA Panel (EFSA Panel on Dietetic Products; Nutrition and Allergies). Scientific opinion on dietary reference
values for carbohydrates and dietary fibre. EFSA Journal 2010, 8n462

323ohnson, R.K.; Appel, L.J.; Brands, M.; Howard, IR2féyre, M.; Lustig, R.H.; Sacks, F.; Steffen, L.M.;-Roditt, J.;
American Heart Association Nutrition Committee of the Council on Nutrition, P.A., et al.

Dietary sugars intake and cardiovascuiaalth: Ascientific statement from the merican heart association. ICulation

2009, 120, 101-1020.
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aquéllos que consumen mas bebidas azucaradas tienen un mayor riesgo de tener exceso de
peso que los que tienen menoresrsumos de dichos alimentds*

Finalmente, diversos organismos reconocen que el excesivo consumo de calorias puede
conducir a un exceso de peso y un mayor riesgo de obesidad.

Teniendo en cuenta los resultados de los estudios cientificos y considerando que parece
que es el consumo excesivo de azucares afiadidos, mas que el de los totales, el relacionado
con los problemas de salud, es necesario establecer recomendacionesedacat su
consumo. Sin embargo, en este sentido no existe un consenso en relacion a la ingesta de
azucares afadidos a nivel mundial.

La OMS en su % tima gu2a actualizada sobre 0
af o 20onarkiehe la recomendaciofirme que ya habia lanzado en el afio 2003
Recomienda limitar el consumo de azUcares libresr definicibn azlcares afiadidos) a

menos del 10% de knergia total consumid& TCY® (equivalente aproximadamente a 50 g

/ did” = 12 cucharillas).

En Europa,d EFSA no establece una cantidad méaxima recomengami@esta de azucares
totales ni afiadidos debido a que no existe suficiente evidencia cientifica que avale que por
encima de una determinada cantidad los efectos sean nocivos para la salud. De manera que
los diferentes miembros de la Unién Europea han adaptado la recomendadi®OddsS al
contexto cultural y comercial de cada pais. No obstante, para el afio 2020 se prevé gue se
publiquen las conclusiones extraidasut@ nueva revision del temay el ddtcimiento de

limites maximos de ingesta de azuca@ales, y en concreto afiadidokos resultados de

este documentpque esta en fase de borrad§rserviran de referencia a los EEMM para, si
fuera el caso, establecer limites maximos de ingasa&ionales y actualizar las
recomendaciones y objetivos nutricionales referentes a este nutriente.

Segun la OMS, el riesgo de desarrollar diabetes tipo 2 y enfermedad cardiovaacular
menudo esta mediado por los efectos del sobrepeso y la obesidad, entr factores de
riesgo. Por lo tanto, es probable que las medidas destinadas a reducir el sobrepeso y la

33 Trumbo, P.R.Rivers, C.R. Systematic review of the evidence for an association betweersaggened beverage

consumption and risk of obegitNutr Rev 2014, 72, 56674.

34 Massougbodii, J.;Le Bodo, Y.; Fratu,0R.\Wals, P. Reviews examining sugaeetened beverages and body weight:

Correlates of their quality and conclusions. Am J Clin Nutr 2014, 99, 109%8!.

35 http://apps.who.int/iris/bitstream/10665/154587/2/WHO_NMH_NHD_15.2_spa.pdf?ua=1&ua=1

36 La OMS no ha modificado esta munendacion firme lanzada en 2033 bien en su nuevo informe 915, hace un

Il amami ento a una acci-n m8s intensiva enUnaeredticeibntp@r r eno cor
debajo del 5 % de |l a ingesta cal - -rica total producirza bene
25 g /d& = 6 cucharillasy.a OMS formula recomendaciones condicionailesluso cuando la calidad de las pruebas no es

elevadasobre cuestiones que revisten importancia para la salud publica. Se habla de recomendacion condicional cuando

los efectos deseables d=i cumplimiento probablemente compendas efectos indeseables, aunque la proporcion de

unos y otros no se puede establecer con precision; por tanto, es preciso entablar dialogos y consultas con las partes
interesadas antes de plasmar la recomendacidmnenpolitica.

37 En el caso de una persona con un peso saludable que consuma aproximadamente 2000 calorias al dia.

% https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/engaged®godf
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obesidad también reduzcan el riesgo de desarrollar diabetes tipo 2 y enfermedad
cardiovascular, asi como las complicaciones asociadas con esaseeafdes.

B |ngesta de azlcares en poblacién europea y espafola y adherencia a
las recomendaciones .

En Europa, segun datos de la OMS, la evidencia disponible indica que los azucares se
consumen por encima de los niveles recomendados. Aunque la ingestavaodos los

paises, los datos disponibles muestran que en algunos grupos de poblacion exceden el 10%,
y los hombres jévenes tienen las ingestas absolutas mas altas. Ademas, los nifios y
adolescentes tienen un mayor porcentaje de su ingesta total de angugi proviene de
azlcares afadidds.

En un estudio publicadflen el que se revisan los datos de 11 encuestas nutricionales
realizadas en varios paises europeos, entre ellos Espef@@enciando a la studio
ANIBES, se concluye que los datos confirman que la ingesta de azUcares totales y afiadidos
es elevada en los paises europeos considerados, especialmente ey sifiala los dulces

y las bebidas como los principales contribuidores a la ingesta de azafedidos.

En Espafia, con relacion a la ingesta de azucares totales y afiadidos disponemos de datos del
estudio ANIBES? datos secundarios de lastudics ENALIAY ENALIA 2, realizads por
la AECOSAN(ver mas adelante)

A continuacion se detallaguna de losprincipales resultados del estudio ANIBES:

Ingesta de azucares totales
Los niflos de 9 a 12 afos ingieren de media 91,6 g/dia de azuUcares totales. En los
adolescentes de 13 a 17 afios la ingesta es de 89,3 g/dia.

La ingestanedia deazucares totales en adultos de 18 a 64 afios es de 74lfag/de 73
g/dia en adultos de 65 a 75 afios.

Ingesta de azucares afadidos
La ingesta media de azucares afiadidos en los nifios de 9 a 12 afios es de 48,6 g/dia. Esto
suponeque los nifios de 9 a 12f@s toman e€B,8% de la energia total de la dieta en forma

% Directrices OMS sobre léngesta de azlicares para adultos y nifios
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AEEXDI/docs/documentos/nutricion/observatorio/Guideline_Sugars_inta
ke_adults_children_v4b.pdf

00l ncentives and disincentives for reducing suAsaetnf in manuf a
insights for Member States in the contextthe WHO European Food and Nutrition Action Plan 202620.WHO.

Regional Office for Europed Decembre 2017.

41 AzaisBraesco V, Sluik D, Maillot M, Kok F, Moreno LA. A review of total & added sugar intakes and dietary sources in
EuropeNutrition Journal2017;16:6. doi:10.1186/s129876-02252.

42 Ruiz ERodriguez PValero T, Avila JMArancetaBartrina JGil A, GonzakzGross M Ortega RM SerraMajem L,
VarelaMoreiras G Dietary Intake of Individual (Free and Intrinsic) Sugars and Food Sources in the SpanistioRopula
Findings from the ANIBES StudNutrients. 2017 Mar 14;9(3).
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https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Serra-Majem%20L%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=28335441
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Varela-Moreiras%20G%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=28335441
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/28335441

de azucares afadidos. En cuanto a los adolescentes de 13 a 17 afios la ingesta media es de
50,8 g/dia, lo que supone que de media toman el 10% de la energia total de la dieta a partir
de azucares aflidos.

Losadultos del8 a 64 afios ingieren de media 33,3 g/dia de azucares afadidos y los adultos
de 65 a 75 afos 20,7 g/dia. Esto supone que los adultos de 18 a 64 afios toman el 7,1 % de
la energia total de la dieta de los azUcares afiadidos y los adultos de Gfias/toman el

5,1%.

Losdatos del estudicANIBES® también sefialan quiel consumo de azlicares afiadidos es
significativamentenayor en edades mas tempratadun 58,2 % de la poblacién infantil
cumpliria con las recomendacion de la ONKS 10% ETC) menor para adolescentes
(52,6%) yaumenta la adherencia con la ed@@,7%(18 -64 afo$ y 89,8% en personas
mayores.

Por todo ello, bs autores de este estudiconcluyen quéhay diferencias importantes en el
cumplimiento de las recomendaciones de la Olpendiendo de la edad, por lo que es
necesario un especial énfasis y concienciacion en poblacién infantil y adolescente

Por suparte,la AECOSAN paraobtener los datosde las ingestas dedos losnutrientes

como complemento a otros datos de ingesteenmarcada®n el Observatorio de la

Nutricién y Estudio de la Obesidad de la EstratdgfOS, se plantedestudiarel consumo

de azucare®n la poblacion espafiola. Para ediutilizaron, por un lado, dos encuestas
nutricionalesla Encuesta Nacional ddimentacién en la poblacion Infantil y Adolescente

(ENALIA y la Encuesta Nacional de Alimentacion en la poblagidalta (ENALIA 2,

realizadas por la AECOSAN tambiénla informacion aportda por el estudio especifico

|l l evado a cabo por |l a AECOSAN sobre O0OEI cor
alimentos y bebidas procesados m8s consumi dc
punto 4 de este documento).

Enrelacion aENALIA y ENALIA 2todas asfases yactividades de las encuestas, desde el

propio disefio, salesarrollaronconforme a una metodologia armonizada y consensuada en

Eur opa, recogida en l a guz2a o0Gener al princi
consumption data in the view of aapEuropean dietarys u r vyepuldicada por la

Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (BFSAas encuestas se reafiza entre
2013-2015sobre dos muestras representativas de la poblaeigpafiolaesidentes en los

hogares de todas las CCAA y Ciuded Autonomas de Espafi&NALIA®, que incluye

poblacion infantil y adolescente entre 6 meses y 17 afioBENALIA 2° que incluye

poblacion adulta (185 afios) y una submuestra de mujeres embarazadas.

43 Enma Ruiz, Gregorio VareMoreiras Adecuacion de la ingesta de azUcares totales y afadidos en la dieta espafiola a las
recomendaciones: estudio ANIBBEitricion Hospitalaria 2017; 34(supl. 4):82

44 http://www.efsa.europa.eem/scdocs/doc/1435.pdf
45http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/ampliacion/enalia.htm

8 http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/subdetalle/enalia_2.htm
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Los sujetos del estudio fueron seleccionados aleatoriamente mediante un riguroso sistema
de muestreo aleatorio por etapas, queonsiguiduna muestra representativa a nivel
nacional para los diferentes grupos de edad y sexo. ENALIA se realiz6 en 1.86aiiiAes

y adolescentes, entre 6 meses y 17 afios de edad. El estudio ENALIA 2 se realiz6 en 824
adultos/as y ancianos/as entre 18 y 74 afios. Ademas se seleccion6 una submuestra de 144
mujeres embarazadas.

En los estudis ENALIA y ENALIA2 a partir de datosindividuales de consumo de
alimentos se han calculado las ingestas observadas de energia y nutrientes. Posteriormente,
las ingestas observadas se han transformadmggstaabitualesle energia y nutrientes
empleando los ajustes estadisticos necesafitbsnismo programa permite estimar los
percentiles de la ingestdiaria habitual y la proporaidde la poblacion que esté por encima

o por debajo de los puntos de corte de Ingesta Dietética de Referencialesidds en los
diferentes sistemasacionales, eu@eos e internacionales.

Para el andlisis de toda esta informacion se solicité la colaboracion del grupo de
investigacion VALORNUT, del Departamento de Nutricion y Ciencia de los Alimentos
(NUTRYCIAL) dela Facultad de Farmacia de la Universidad Complutense de Madrid.

A continuacién se presentan los datos sobre la distribucion de la poblacion en cuanto a la
ingesta habitual de azucares totales (g/diaz§cares afadidos (g/dia), y efqentaje de
energa procedente de estos azUcares por grupos de edad y sexo.

Ingesta habitual de azucares totales en poblacion infantil y adolescente (6 meses y 17 afios)
La ingesta habitual de azlcares totales en los nifios y adolescentes espafioles es de 95,1
g/dia (mediande la ingesta).

Ingesta habitual de azucares totales en poblacion adulta/518fos) y mujeres
embarazadas

La ingesta habitual de azucares totales en los adultos espafioles es de 78,1 g/dia (mediana
de la ingesta), mientras que en mujeres embaraZadagesta de azucares totales fue de

81,4 g/dia (mediana de la ingesta).

Ingesta habitual de azucares afiadidos poblacién infantil y adolescente (6 meses y 17 afios)
La ingesta habitual de azucares afadidos en los nifios y adolescentes esparioles es de 48,0
g/dia (mediana de la ingesta¥tosupone que la poblacion infantil y adolescente espafiola
toma el 10,4% de la energia de la dieta en forma de azucares afiadidos.

Es necesario sefialar que los datos de ingesta habiéuakzucares afadidos (@i de
erergia(%),se han obtenido de lasncuestasutricionalesde la AECOSAN (ENALIA y
ENALIA 2J>* Segln estas encuestas, en los nifios y adolescentes la ingesta habitual de
energia es de 1.783 calas/dia (medha de la ingesta)Sin embargo para la
recomendacion déa OMS dedimitar el consumo deazlcares libres (azUcares afiadidos) a
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menos de un 10% de la energia total digeiquivalente aproximadamente a 50 g/dia) se ha
considerado una dieta de 2.000 calorias/dia.

Los nifios de 3 a 9 afos sonsl@gue toman mas energia a partir de azucares afadidos
(12,3%) con una ingesta de azUcares afadidos de 62,1 g/dia, seguido de las nifias de 3 a 9
afios que toman un 11,2% de la energia de la dieta en forma de azucares afiadidos, lo que
supone una ingesta de 4&7g/dia. En total, los nifios y nifias de 3 a 9 afios toman un 11,7%

de la energia a partir de azGcares afiadidos, siendo el consumo de azucares afiadidos de
52,7 g/dia.

Ingesta habitual de azucares afadidos en poblacion adult@s (Hios) y mujeres
embaraadas

En los adultos espafioles la ingesta habitual de azlcares afiadidos es de 34,7 g/dia (mediana
de la ingesta). En el grupo de mujeres embarazadas la mediana de la ingesta de azUcares
afadidos fue de 42,0 g/dia.

Asi, los adultos toman el 8% de las calsrile la dieta (ingesta energética diaria) en forma
de azucares afiadidos, y el aporte es superior en el grupo de mujeres embarazadas (9,6%).

Aunque lamediana de lengestaenergética diaria procedentte los azUcares afadidos esté
cercana a los limitesstablecidos por la OMS, los datos del estudio ldEAECOSAN
indican queel 53,9% de los nifios y adolescentes superan el limite detlé@¥tergia total
diaria establecido por la OMS.De ellos, & 70,5% delos nifios y nifias de 3 a 9 afos,
superan elimite del 10% establecido por la OMSs el grupo de poblaciéen el que hay
mayor porcentajeque lo supera Por otro lado, eltambién el25,6% de los adultos gl
44,9% de las embarazadas superan el limite del 10% recomendado por la OMS.

Estos datogporen en valoriniciativasque conducen a reducir el porcentaje de poblacion
espafiola cuya ingesta de azulcares afiadidos es superior a las recomendaciones de la OMS.
Entre estas iniciativas, la reformulacipotro tipo de medidas que faciliten la eleccida

dietas mas saludables seran objetivok ¢®LAN quese detalla a continuacion y que

llevara a cabo con el apoyo voluntario y comprometido de los sectores de la alimentacién.

6. PLAN DE COLABORACIO N PARA LA MEJORA DE LA
COMPOSICION DE ALIMENTOS Y BEB IDAS Y OTRAS
MEDIDAS 2017 -2020

Desde 2008,y en base a convenios con la AECOSANNmarcadas en losbjetivos de la
EstrategiaNAOS o por iniciativagparticulares £ han realizado importantes esfuerzos en
reformulacionpor parte dediversasempresas o sectore€n generalestos compromisos
secentrado masen lareduccién del conteniden sal y en grasasans
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Respectode la reduccion deazucaresafiadidosen Espafigalgunasempresadlevan afos
reformulandosus productos e implementandaeestrategias de reformulacion paniciativa
propia

No obstante @ra la AECOSAN es prioritariaumentar significativamente la oferta de
productos con mejor composicignlo que exige un abordaje cgunto de todos los
implicadosPor ello y enbase ahuevo impulso europearriba comentadpOMS y Unid
Europeaasi como poras referenciay evidencia cientifica, por los datos de sobrepeso y
obesidaden Espafa, por los estudios densumode ciertos nutrientes por la demanda
actualdel consumidory porque habiaexperiencia en estas iniciatiyda AECOSAN se
plante6abordar unamejora dela composicion de alimentos y bebidasnvitar a diversos
sectores gparticipa para que fuera amplia y de impacto

Datos y
evidencia
cientifica OMS
E. Mundial
2004
Demanda = EURO OMS
consumidor Plan de Accién
/_\r Alimentacion y

Nutricion
ﬁ s\ 2015-2020

PLAN PARA LA

Experiencia y ME]ORA DE LA UE
s e G Egg'xgﬂgﬁ.'ggf L> S
g e BEBIDASY OTRAS EENI-2008
privado MEDIDAS
2017-2020 )

UE
Politicas de C Conclusiones
reformulacion del Consejo
de EEMM 2016 y 2017
UE

Plan de
Accién contra
la Obesidad
Infantil
2014-2020

H namero de productos que se han reformulado Espafia y que van a reformulassgue
creciendo y puede incrementarse aun peise cuentaon la colaboracionpublicoprivada
y el compromiso de los sectoresndustriales relacionadogara lograr resultados
sostenibles a mas largo plazo.

Estao | | amada seinitiGeenehtimo trimesire del2016y durante todo el 2017
con masde 75 reunionesy cientos de correos y llamadascon diversossectoresdel
entorno alimentario, para invitar asumarse voluntariamente a la reformulacion en
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diferentes grupos de alimentosy bebidasy a otras medidas , yencontrar acuerdos
adecwados y asumibles por todgsarapoder conformay conjuntamente co la AECOSAN
un amplio y trangersal 6 PLAN DE COIDN PARRAS MEJORA DE LA
COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS y OTRAS MEDIDAS-2012 (e
adelante el Rn).

B |ineas estratégicas del Plan.

1. Avanzar en las politicas de prevencién de la obesidad alineadas cory OESen
base a la evidencia cientifica.

2. Facilitar entornos y opciones saludables para impulsar la proteccion de la salud

3. Mejorar la calidad nutricional de Eimentacionen Espafia, y facilitar el alcanzar las
ingestas nutricionales de referencia o0 los objetivos nutricionales y las
recomendaciones dietéticas.

4. Disminuir las desigualdades en salud en el acceso a una alimentacion saludable.

5. Involucrar y empoderar a los ciudanos con informacion sobre los beneficios para la
salud al consumir menos cantidad de azésafiadidossal ygrasas saturadgstrans
y facilitarla preferencia por el gusto menos dulce y salado.

6. Prevenir la obesidad y otras enfermedades con un enfadodargo de la vida y en
especial en nifios, adolescentes y jovenes.

B Objetivos.

Objetivos Generales .

0 Reducirentorno al 10% de la mediana de azucares afadwdos €l202Q en diversos
grupos y subcagorias de alimentos y bebidas de consumo habitual en los nifios y
jovenes,que normalmenteforman parte de la cesta de la compra de las famiiasa
contribuir a alcanzar unos objetivos nutricionales adecugdgsrevenir la obesidad y
otras enfermedades relacionadas

o Continuar con los compromisos de reduccién de sabrasassatuadas y transde
origen industridl envariosgruposy subcategorias de alimentobgbidas.

0 Asegurar queds reducciones gustituciones no elan el contenido calérico.

o Incremenar la oferta demenuso comidasmassaludablesuera del hogaatraves dela
restauracion social, la restauracion modemalos dispensadores automatis, con
menosazucaesafiadidos, sal grasasaturaday transy menoscalorias

o Reafirmar y potenciar el esfuerzo y colaboracion voluntaria y consensuada de las
empresas de diversos sectores del entorno alimentario (empresas pequefias, medianas
y grandes).

47 De los acidosgrasos trans quao estan presentes de forma natural en los alimentos.
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(@)

Apoyar y fomentar la investigacion y de®llo de productos que conformen una dieta
con menos azlcas afadidgssal, grasas saturadadransy calorias. También a nivel
internacional (considerando el comercio transfronterizo de alimentos y bebidas) para
gue se beneficien todos los ciudadaeosopeos.

o Il mpulsar | as oObuenas pr8cticaso6 para una inm
mejorar nutricionalmente el conjunto de la dieta.

o
(@]

ol mpactar sanitaria y social mente en | a
productos reformulados, para alcanzar dietas equilibraday consumos razonables.

o Favorecer la coordinacion de estas medidas con las distintas administraciones.

o Contribuir a nivel europeo a mejorar la base cientifica y la recopilacién de datos que
impulse estas iniciativas y su seguimiento.

Objetivos Especificos.

Para cada sector ssefalardetalladamenten las fichasorrespondientegver punto 8de

este documentp

o Sectorde la fabricacionceducciones del contendido de a&res y/o grasas saturadas
y/o sal en algunos productgsotras medidas especificas del sector de la fabricacion

o0 Sector de la distribucibnios mismos objetivos de reduccion de contenido en
nutrientes que para el sector de fabricacion y otras medatgeecificadel sector de la
distribucion

0 Sector de la restauracion: mejora de la composicion de los mdandsrporacién de
productos reformuladoy otras medidas especificas del sector.

o Sector de la distribucion edispensadoresutomaticos incorporaciéon de productos
reformulados presencia de alimentos que conforman una dieta saludabiéras
medidas propias del sector.

B Colaboracion de los sectores.

Para conseguir que se mejore la calidad nutricional de la dieta, garantizar el acceso a mas
alimentos que faciliten un dietaassaludabley para que el impacto de las iniciativas en
reformulacion llegue también a una mayor poblacféanilitAndole reduc el consumo de

ciertos nutrientes es necesario contacon la colaboracion y el compromiso no eatlel

sector de la fabricaciénsino tambiércon d de la distribucién (comercio minoristajuyo
volumen de ventas o cuota de mercado es muy relevgrgee ademaguentatambiéncon

marcas propias gompite con la fabricacion en la oferfBambiénes necesario contar con

otros sectores estratégicd.Entre ellos,y paraeste Panse ha contactado coel sector

8l nformaci -n extraz2da de | as reuni onmlbentivwoand disocentives fert i nt os s
reducing sugar in manufactured foodsn expl oratory supply chain analysisbé. A se
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de restauracion social (catering), el ¢k restauracion moderna y el de distribuidores
automaticosque actualmentdienen impactoen los habitos de consumo, especialmente en
familias, jovenes y nifiog que respondieron positivamentd_a comida fuera del hogas
realizalapor mucha poblacién y de distintas formas, y estos sectlarefertanen diversos
entornos (escolar laboral, hospitakio, etc) y con diferentes formatogmendus, caterings,
maquinas expendedorag, Por ello su colaboracion y compromiso con medidas
especificapara el Fan pueden conducitambiéna mejoras nutricionaley a facilitarla
eleccion de la®pcionesmassaludables contrityendo a conformar unalimentaciormas
variadagquilibrada ysaludable y arear entornos alimentarios mé&slecuados

B Retos y oportunidades para los sectores *°

Es importante destacar el compromisde los sectores porque asumirobjetivos de
reduccion denutrientes presentadificultades ysuponeretos que disuademle abordarbs,
como los sefialados continua@n no exhaustivamentegyor ejemplo

o El sabor dulce que proporciona eti@ares elmas agradable

o El uso del azucapara equilibrar el sabor agrio, salado y picaeam proporcionar
volumen Por lo tanto, si se disminuye o se elimjrtadala composicion del producto
debe modificarse yeequilibrase paragarantizar sus cualidades y caracteristicas y
mantener forma y textura del producto, asegurando tambigre no se aumenta la
densidad de energia.

0 La apreciacion de losonsumidoresque, adualmente encuentran ciertos alimentos
desagradables e inaceptableas, gebap de un cierto nivel de dulzura

o Estudios que demuestran que los consumidores tienden a preferir productos mas
dulces que productos menos dulces.

0 Legislacion sobre normade calidad o sobraleclaraciones nutricionalegoysobre el
uso de edulcorantes.

0 La funcion de conservacion de la sal, también vinculada a la seguridad alimentaria en
distintos alimentos

o Las propiedades tecnologicaspmo por ejemplo la palatabilidadue proporciona la
grasa saturada

Por otro lado puedeproporcionar oportunidadespara:

o Contribuir a que las preferencias, gusto y percepcién por lo dyltée saladose vaya
modificando y asi se puadeambiaras eleccimes del consumidor hacjroductos con
menos azucasy/o menos sal, etc.

o Facilitar que los nifios en su juventud y cuando sean adultos puedan optar y elegir
productos menos dulces y salados.

context of the WHO European Food and Nutrition Action Plan 20P920. WHO. Regional Office for Europe-8
Decembre 2017.
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o Investigar y tilizar productos sustitutivos de azucar adecuados sanitaria Yy
tecnoldgicamente

o Generalizar la tendencia poner en el mercado productos con menos azi@sar
afadidossal ygrasas saturadas y trarsiempre garantizandis limites de seguridad.
Reforzando asak iniciativas de reformulaci@ystitucion o de 1+D erese sentido.

o Minimizar problemasle competenciaEstapuede basarse en el nivel de dulzura de los
productos y si todos reducepaulatinamente skcilita el equilibrio. La reduccion de las
ventas es un temor latente si los competidores contingaoporcionando productos
con el mismocontenido de estos nutrientes

B Reformulacion en tres afnos

La reformulacion requierale cierto tiempo. Es un proceso complejo que involucra a
muchosdepartamentos dentro de una empresa y afecta entre otras adpscificacioes

del producto, al etiquetado yal control de calidadPor otro lado requiere de la
participacion del equipo técnice-D, de los responsables de costes, marketing, yed#d

ser asumida por la Direca Los departamentos déabricacion yuridico también debe
supervisarque las nuevas composiciones son compatibles con el proceso de produccion
existente y con la legislacion. La responsabilidad social corporativa también estara
involucrad en el establecimiento y conduccion de los compreosi nutricionales, y
también controlara aspectos comla disponibilidadde ingredientes para garantizar que
cumple con factores como el abastecimiento responsable y sosteniffilidad

Tambiénhay que tener en cuenta que la sustitucion de los productosjorados en su
composicién se ira incorporandoen la red comerciah medidaque se remplazan las
existencias.

Por ultimo, cabe sefalar que considerando las posibilidades operativas, las preferencias de
los consumidores y otros factores determinantesomo los retos tecnoldgicos y
econdmicos la reformulacion y la innovacion son procesos que pueden realizarse a medio
plazo, lo que permite ser mas ambiciosos ya que en el conjuntgdisesde la Union
Europea dara tiempo suficiente para que muchos &@es y maspaises se sumen a estas
iniciativas en el marcoomuny a encontrar propuestas adecuadas.

Desdehace afios los fabricantgsla distribucion han ido realizado reformulacgsncomo
antes se ha sefalado,cgmo sepuede observar en los linealgsie muestrarya muchos
productos con composicion modificada. Sin embatgaiendo en cuenta la amplitud de
este Pany la cantidad de productos densumo habitual que abared,consumidorpuede
requerir de cierto tiempo para adaptarse bs nuevos sabores de alimentosn menos
azucar, sal o grasa€st claro que fay segmentos de la poblacidque estan reclamando
estas mejoragn la composicionpero no todos los consumidores son conocedores de los
beneficios de la reduccion de estos nutrientgdiay que facilitar este proceso con bajadas
paulatinas y generalizadas en el mercado que persitaceptacion
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Por eso & plazo que establece Blanes de tres afios, 2017020, de forma que a lo largo
de ese periodp progresivamentese iran incorporando al mercado los productos
reformuladosy acordados en estel&h

B Metodologia para los acuerdos del Plan.

FASES DEL PLAN

2016 2007 2018 2019 2020
> Aplicacion
Catos Acuerdos de Presentacidn. Evaluacidn y
AECOSAM. reformulacicn con Firma de SEguimiento
Contenido Fabricacion y J———
mediano por Distribucicn. 2017

cada
subrategoria de
alimentos.

Otras medidas con
Restauracidn
social,

B—Eﬂ EhmaT"EY Restauracidn
ohjetvos de Moderna y
reduccidn por Vending.
sectores.
Transparenciay comunicacion
-z
i == Ep———— naus

Desde que se lanzaron los acuerdos conjuntos sobre reformulaciéon de la Comision
Europea y los Estados Miembros (EEMM) en el 2008 a través del High Level Group on
Nutrition and Physical Activity (HLGN&PA), se establecié una metodologia comun a nivel
europeo para abordar la reformulacion. Hay varias fases y estan resumidas en el grafico
anterior.

Segun dicha metodol@gpara consensuar acuerdos sectoriales y alcanzables (en el caso de
este PLAN para finales de 2020), en primer lugar fue necesario comacgtuacion de
partida considerada a finales de 20&6,cuanto al contenido de azucares afadidos y de los
otros nutrientes a reformular en varios alimentos y bebjdargviamente seleccionados.
Con este fin se hicierom finales de 201&nos estuibs espedicos sobre el contenido de
algunos nutriente®n una muestra representativa del73 productos que corresponde

con los mé& vendidosen 2015y se obtuvieron resultados de determinaciones analiticas y
también de la informacion nitional del etiqueado. En algil caso se completé esta
informacion condatos proporcionadogor los sectores y supervisad por la AECOSAN

(ver punto 4 de este documento).
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Con esos datos se establecieron los contenidos basales de nutrientes para cada
subcategoria de pragttos, que para este PLAN fue la mediana (cantidad de azucar afadido
o de otro nutriente que representa el P50).

A continuacion, se decidieron unos objetivos de reduccién (benchmarking) para cada grupo
y subcategoria de alimentos, siempre alineados tpetiwos establecidos en los acuerdos
europeos y considerando las diferencias de contenido de cada nutriente entre los
productos de la misma subcategoria y el nimero de productos con contenido en
nutrientes por encima o por debajo o igual que dicha medida

Posteriormente y desde finales del 2016 y durante todo el afio 2017 (mas de un afo) se
mantuvieronmas de 75 reuniones presenciales, cientos de corredlamadascon las
distintas asociaciones sectoriales, fundamentalmente de la fabricasi@omo con las
asociaciones de la distribucién y otras de los demas sectores del entorno alimentario, para
debatir sobre los objetivos reducir. A finales de diciembre se acorda los objetivos
sectoriales de reduccion de aares afiadidos, o deako enalglincaso de grasaqara

todos los productos de cada subcategoria que se consideraron viables, cuantificables y
asumibles para llegar en el 2020, partiendo de las cantidades que contenian en el 2016,
atendiendo a factores tecnoldgicdsgalesde seguridadlimentaria etc., y alineados con el
marco Yy los objetivos establecidos en los acuerdos europeos. También se acordaron otros
compromisos qudacilitariaral consumidor una mayor oferta de alimentacion equilibrada y
saludable.

Una vez llegados a todos esasuerdos sectorialese presenta los compromisos en un
acto el 5 de febrero de 2018, y posteriormente, antes del verano de 2018, se ratificaran
con los Convenios pertinentes.

Hasta el 2020 se irdn reformulando paulatinamente esos productos y seniarpla
progresivamentdos otros compromisoso medidas relacionadas con una mayor oferta de
alimentacion equilibrada y saludable.

Tambiény como se establece en la metodologia acordada a nivel europeo, se hara el
seguimiento y monitorizacion de todos estcompromisos con los estudios pertinentes.

A Fuentes de informacion y recogida de datos basales.

Pam el establecimientale este Fanse ha contado con la colaboracion HeSECTORES
(FABRICACION, DISTRIBUCION, RESTAURACIO N MODERNA,
RESTAURACION SOCIAL Y DISTRIBUCION AUTOMATICA ) cuyas
particularidades hacen necesario describir por separado las fuentes de informaciéon y
recogida de datos basales

A Sector de I&FABRICACION
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La fuente de informacion inicial para la recogida de los datos basales es el estudio realizado
por la AECOSAN en octubre de 2016 (Estudio sobre el contenido de azlcares en
determinados grupos de alimentos y bebidas de AECOSAN, punto 4 de este documento)
paa conocer el contenido en azulcares, grasa total, grasa saturada, sal y valor calorico de
los alimentos y bebidas mas consumidos en Espana.

Con el fin de poder establecer objetivos de reduccion realjsts algunos casos fue
necesario aumentar el ninmerde muestra con referencias tomadas en marzo de 2017
(Datos de AECOSAN) o facilitadas por asociaciones y empresas del sector (Datos
sectorialesy revisadas por la AECOSANTabla 1)

Bajo el paraguas deederacion Espafiola de Industrias dallmentacién y Bebida$(AB,
se han establecidaina serie de acuerdoson el sector de lafabricacion que consisten
fundamentalmente en la reduccién del contenido en azuciadidossal ygrasa saturada
de los alimentos y bebidas seleccionados, smemtar el valor caldrico de los mismgs
algunas otras medidas distintas de las de reformulacion

A Sector de |aDISTRIBUCION
La fuente de informacién para los datos basales del contenido en nutrientes son los mismos
gue los presentados para el sector tefabricacionYa que s datos procedentes dios
productos utilizads en el estudiode AECOSAN incluyen tanto productos de marca
propia como de marca de distribucion.

El sector de la distribucion se comprometalemas de a las mismas medidas de reduccién
del contenido en nutriates consensuadas con el sector de la fabricacion, a otras medidas
propias. En este ultimo caso los datos relativassas medidas propias del sector han sido
facilitados polas asociaones sectoriales ASEDABsociacion Esparfiola de Distribuidores
de Autoservicio y Supermercads)ACES (Asociacion de Cadenas Espafioles de
Supermercados) ANGED (Asociacion Nacional Grandes de Empresas de Distribugion)
revisadas por la AECOSAN.

A Secbr de la RESTAURACION MODERNA.
Los datos relacionados con las medidas consensuadas con el sector de la restauracion
moderna han sido facilitados por la asociacion sectorial MARCAS DE RESTAURACION
(Asociacion empresarial de marcas de restauracyarvisados por la AECOSAN.

A Sector delaDISTRIBUCION AUTOMATICA.
Los datos relacionados con las medidas consensuadas con el sector de la distribuciéon
automatica han sido facilitados por la asociacion sectorial ANEDA (Asociacion Nacional
Espafiola de Digbuidores Autométicos) y revisados por la AECOSAN.

A Sector de IIRESTAURACIONSOCIAL.
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Los datos relacionadoson lasmedidas consensuadasn el sector de la restauracion
social han sido facilitad por la asociacién sectoridEADRS Kederacion Espafiokde
Asociaciones Dedicadas a la Restauracion $gai@visadogor la AECOSAN

B GRUPOS Y SUBCATEGORIAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS SE
QUE REFORMULARAN EN EL MARCO DEL PLAN

Para este Rnse haacordado reformular erl3 GRUPOS y 57 SUBCATEGORIAS
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS (Tabla 1)

Alguras subcategorias de alimentgsbebidascomo las leches, quesos @umosal no
contener azucares afiadido® se han incluido en dMan puesto que no es posible una
reformulacion en cuanto a reduccién del contenido en azlcares afadielostros no se
pudo llegar a un acuerdgectorialprincipalmente por motivos tecnolégicos de seguridad
alimentaria, asiomo por otros condicionantesomo las propiedades organolépticas o de
aceptacion del consumidor

Los grupos y subcategorias de alimentos y bebidas acordados patdaneinéuyen
productos de elevado consumo familiar e infantil en los que es factible realizar reducciones
paulatinas e el contenido de azlcares afiadidos, sal y grasa saturada y trans.

Han sido 17 ASOCIACIONES SECTORIALES que representan a las empresas
Fabricantesy de la Distribucié de los grupos de alimentosbebidasseleccionados para el
Pan con las que se ha mantenitlmdas lageuniones pardlegar a losacuerdos.

o De la Fabricacrio:
AEFH (Asociacion Esparfiola de Fabricantes de Helad&)C (Asociacion Espafiola de
Fabricantes de Cerealemn copos o expandidds AFAP (Asociacién deFabriantes de
Aperitivos), AGRUCON (Agrupacion Espafola &abricantes deConservas Vegetales),
ANFABRA (Asociacion de Bebidas Refrescantes)ICE (Asociacion Nacional de
Industrias de la Carne de EspafABEFAPRE (Asociacion Espafola de Fabricantes de
PlatosPreparados)ASEMAC (Asociacion Espafiola de la Industria de Panaderia, Bolleria y
Pasteleria), ASOZUMOS (Asociacién Espafiola de Fabricantes de Zumos), CULINARIOS
(Asociacion Espafiola de Productosli@arios), FECIC (FederacicEmpresarial de Carnes
e Indwstrias Céarnicas FENIL (Federacion Nacional de Industrias Lacteas), y PRODULCE
(Asociacion Espafiola del Dulcg)la FIAB (FederacionEspafiola de la Industria dela
Alimentaciony Bebidas).

o De la Distribucio :
ACES (Asociacion de Cadenas Espafolas de Supermercados), AN@EBciacion
Nacional de Grandes Empresas de Distribucion) y ASEDAS (Asociacion Espafiola de
Distribuidores, Autoservicios y Supermercados).
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EMPRESAS NO ASOCIADAS: También se han mantenido reanes conalgunas
empresasque no forman parte de ninguna asociacién sectogiablgunas de ellase
sumara aestos compromisoslel Ran

y otras3 ASOCIACIONES SECTORIALES con las que se han acordatis OTRAS
MEDIDAS distintas de las reformulacidque son:

FEADRSFederacion Espafiola de Asociaciones Dedicadas a la Restauracion Social)
MARCAS de RESTAURACION
ANEDA (Asociacion Nacional Espafiola de Distribuidores Automaticos)

Tabla 1. Grupos y subcategorias de alimentos , fuentes de informacion y unidad para
los datos basales de contenido de nutrientes.

FUENTE DE
GRUPO DE ALIMENTOS SUBCATEGORIA NEORMAGION®
Palomitas de microondas
Patatas fritas i
APERITIVOS SALADOS - ESLIEID AECOE AN
Productos de aperitivo Datos sectoriales

Productos deaperitivo fritos

BEBIDAS REFRESCANT BePidas refrescantes de lit o vio AEcOSAN
limdn sin edulcorantes

Bollo con pepitas d
chocolate

Bollo relleno sin cobertura
Bollo sin relleno
Croissants

Magdalenas Estudio AECOSAN \

BOLLERIA Y PASTELEFR .
datos sectoriales

Pastelito relleno col
cobertura

Pastelito relleno Sl
cobertura

Rosquillas con cobertura
Rosquillas sin cobertura

CEREALES DE Cereales de desayuno infar Estudio AECOSAN \
DESAYUNO chocolateados datos sectoriales
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FUENTE DE

GRUPO DE ALIMENTOS SUBCATEGORIA INFORMACION*

Estudio AECOSAN \

CREMAS Cremas de verduras :
datos sectoriales

Chorizo vela extra

Jamon cocido extra

Longaniza fresca Estudio AECOSAN \
Pechuga de pavo datos sectoriales

Salchichas/mortadela

DERIVADOS CARNICO¢

Salchichon vela extra

Galletas de desayuno famil
GALLETAS e infantil

Galletas rellenas

Estudio AECOSAN \
datos sectoriales

HELADOS Helados infantiles base agui Estudio AECOSAN

Néctar de melocotén sit

edulcorantes

Néctar de naranja sil Estudio AECOSAN \
edulcorantes datos sectoriales
Néctar de pifia  sit

edulcorantes

Pan de molde blanco

PAN Pan de molde integral Estudio AECOSAN \
ESPECIAL ENVASADC pan tostado datos sectoriales

NECTARES DE FRUTA

Pan tostado integral
Anillas

Anillas restructuradas
Croquetas
Empanadillas

Lasafas/canelones i

PLATOS PREPARADO! SIS MECIOE
Nuggets datos sectoriales
Productos de Surirr

(sucedaneo de angula)

Productos de Surin
(sucedaneo de cangrejo)
PRODUCTOS LACTEO¢ Arroz con leche Estudio AECOSAN
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GRUPO DE ALIMENTOS

SALSAS

FUENTE DE
INFORMACION*

SUBCATEGORIA
Batidos
Flan de huevo

Flan de vainilla

Queso fresco semidesnatau
con fruta tipo petit (fresa
platano)

Leche fermentada liquic

semidesnatada individual Drligs AECDEAR

Natillas de vainilla
Yogur con frutas Estudio AECOSAN

Yogur desabores

Yogur griego con frutas

Yogur griego nature Datos AECOSAN
azucarado

Yogur natural azucarado

— Estudio AECOSAN
Yogur liquido
Kétchup
Estudio AECOSAN \
Mayonesa . 1
datos sectoriales
Salsa fina

Tomate frito receta basica Estudio AECOSAN

*Estudio AECOSANESstudio sobre el contenido dazlicaredotales en determinados grupos de alimentos y
bebidas de AECOSANuUNto 4 de este documentoealizado en octubre de 2016

Datos AECOSAN: Datos recogidos en marzo de 2017

Datos sectoriales: datos complementarios de refereadecilitadas por lagsociaciones sectoriales y empresas
(apartir definales de2015hasta 201previsados por la AECOSAN

Los alimentosque se van a reformulaaportan el 44,5% de la energiatal diaria de los
alimentos con azucares afadidos

B MEDIDAS O COMPROMISOS . ACUERDOS SECTORIALES .

Considerando los datos basalesobtenidos del estudio de la AECOSAN vy los
proporcionados por las asociaciones sectoriglasAECOSAN present6 a cada sector sna
propuedas de reduccion del contenido en nutrientes y otras medidssa el PLAN,
siempre enmarcadas en los acuerdos y objetivos de reformulacion del HLGN&PA (ver
punto 2 de este doamentg.
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El porcentaje de reduccion se ha determinado en un ejercicio de diadlogo éatre
AECOSAN fundamentalmente con los fabricantesguiendo las directrices del Marco
Europeo para Iniciativas Nacionales de Reformulacion de Nutrientes Seleccigwados
puntos2 y 3 de este documento)

El porcentaje de reduccién de azUearafiadidogplanteado a los fabricantedambien
coincide con lo acordado elos anexcs | yll del Marco europeo para la reformulacion de
distintos Nutrientes Seleccionados: grasas, grasasasiis, grasas trayszicares afadidos

y contenido energéticopublicado enel afio 2011, por elHLGN&PA de la Comision
Europea de la UE. Sobre la base de la experiencia eikBEddMque han desarrollado
iniciativas deeformulaciéna nivel nacionake propuso establecer un punto de referencia
general para la reduccién de azlcares afiadidos: un minimo de un 10% para 2020 en
productos alimenticios con respecto a los niveles de base de los EEMM a finales de 2015, o
avanzar hacia los mejores valores dérencia en la categorigbgst in clags

Para este Rn la AECOSAN haonsiderado comaivelesbasiles los valoresde 2016y la
propuesta de reduccion esta en torno al 10%.

Ademashaysubcategorias dalimentosy bebidagjue, junto con la reducciode azlUcaes
afadidosllevaran a caboeduccionedle sal y/o grassaturada

Enlas masde 75 reuniones mantenidagor la AECOSAN conlas distintas asociaciones
sectoriales durante el 2017asi como con empresas que no estan representadas por
ninguna asociacion sectorial, se ha revisadtiscutido técnicamentey acordado el
porcentaje de reduccion que p@ser asumido por la totalidad de las empresas de cada
sector parala mejora de la composicion de los alimentos y bebidas y las otras medidas que
conformanel Han

En el establecimieatde los porcentajes de reducciara reformular un nutriente u otro

en las diferentes subcategorias de productos conlleva distintos problemas y retos
sectorialesy sehan tenido en cuenta las limitaciones tecnoldgicas, de seguridad alimentaria,
asi como los condicionantes en cuanto a propiedades organolépticas/aceptacion del
consumidor

Por eso los acuerdos de reduccise cn por subcategadas ya que hay diferencia eatr
ellas en el porcentaje de reduccidy en los nutrientes a reducir. Essi en cada
subcategoria, todas las empresas que fabrican esos productos se suman a los acuerdos.

En ese sentidese ha dadgrioridad a queel porcentajede reduccid en cadasubcéegoria
fuera asumid por todas las empresas de un sectgue tenén ese tipo de alimento o
bebidafrente a que fueramropuestas deeduccioneanés altaspero de sdo una empresa
Esto es una de las claves deARl y una de lasovedades yliferenciagon otros acuerdos
en otros pdses.Se haimpulsado el esfuerzo conjuntoy sectorialpara que las cantidades
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de reducodbn y los productos sobre los que hay que aplicarlas sean asumidos
voluntariamentegoor todo tipo de empresagrandes, medianas y pequeiia

Por eso esimportante resaltar que el FAN serdun marco de refeencig un punto de
partidg y abordaun porcentaje de reduccid asumible portodas las empresas de cada
sector, para coneguir abarcar un elevado nimero de alimentos y bebidassgpenen un

alto grado de representatividad de los productos que forman parte de la cesta de la
compra promedio de la poblacién espafidlan este compromiscse consiguain amplio
impacto yunareduccdn efectiva deazUcaresfiadidossal grasas saturadastrans y cuya
visibilizacié produciraun efecto arrastre para otras inativas posteriores.

Adaptar lareformulacion de los productogs un proceso gradual, en el que el gusto y
preferencias de los consumidore®n determinants y se ha de llevar a cabo mediante
propuestas moderadag paulatinasque conlleven una adaptacion no consciente a los
productos alimenticios (sin tener que compensar por otras yiasn garantia del
cumplimiento de la seguridad alimentaria, la 6ptimaaalde los productos y el adecuado
aporte nutricional enmarcado en un estilo de vida saludable.

Tabla 1. Contenido basal (2016) y objetivos de reducciéon (2020) en las
subcategorias de alimentos incluidas en el PLAN

Contenido C . Contenido Contenido
. ontenido . .
meglano de mediano de mediano de mediano de
GRUPO DE AZUCARES SAL GRASA GRASA
ALIMENTOS SUBCATEGORIA TOTALES (a/1000) SATURADA TOTAL
(9/100g) (9/100g) (9/100g)
2016 2020 2016 2020 2016 2020 2016 2020
Pa_lomltas de ) i i i 13 11,7 i i
microondas
APERITIVOS Patatas fritas - - 1,30 1,12 15,6 14,04 - -
SALADOS Produqtps de i i 202 1.92 ) i ) )
aperitivo 2 d
Productos de
aperitivo fritos ) ) ) - 138 124 - -
Bebidas refrescantes
BEBIDAS ) .
REFRESCANTES de lima -limén sin 10,05 9,1 - - - z - -
edulcorantes
Bollo con pepitas de i i i i ) )
chocolate 6,6 63
) Bollo relleno sin 235 223
BOLLERIA'Y alber i ) S - - - - -
PASTELERIA Bollo sin relleno 17 16,2 - - - - - -
Croissant s 124 11,8 - - - - - -
Magdalenas 295 28 - - - - - -

36



Contenido . Contenido
megiano de n?:c:lif:cgdge mediano de
AZUCARES SAL GRASA

TOTALES (9/100g) SATURADA

(9/100g) S (9/100g)

2016 2020 2016 2020 2016 2020

39 371 - - - -
32 304 - - - -
24 228 - - 19 18,1
24 228 - 11 10,5
28,8 259 - - - -

- - 075 0,7 - -

3 27 39 35
15 135 23 193 - =
1 09 3 252 - -
25 225 22 185
1,7 153 26 2,18
4 36 39 35 = -

22 209 - - 5 4,8

345 32,8 -

1
=
o
(03]
=
o

18,9 18

11,5 10,76

10,75 10,16
11,8 11,2
4 S8
42 41
55 54

Contenido
mediano de
GRASA
TOTAL
(9/1009)

2016 2020

41

25

26
41

38,95

23,75

24,7
38,95
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Contenido . Contenido Contenido
mediano de n?:c:lifr?cgd;e mediano de  mediano de
AZUCARES SAL GRASA GRASA
TOTALES (9/100g) SATURADA TOTAL
(g/100g) 9/1ovg (g/100g) (g/100g)
2016 2020 2016 2020 2016 2020 2016 2020
- - - 2’5 2’3 - - - -
- - - 2 1’8 - - - -
. Awozconleche © | 158 1488 - - - - - -
- 13’1 12’19 - - - - - -
-1]-’85 11’08 - - - - - -
- 11'6 11,26 - - - - - -
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Contenido . Contenido Contenido
Contenido

megjiano de mediano de mediano de mediano de
AZUCARES GRASA GRASA
Aﬁ?ﬁ;ﬁ%@ SUBCATEGORIA TOTALES /51%'6 SATURADA TOTAL
(@100g) 91099 “(gi00g)  (gr1009)
2016 2020 2016 2020 2016 2020 2016 2020
Salsa fina 3 29 14 1,3 - - - -

Tomate frito receta

basica" 72 69 11 1 - _ i i

"Estogproductos contienen azucares intrinsecos por lo que la reformulacion se hace sobre
los azlcaresafiadidos.

Por todo ello y tas varios meses de reunionetécnicas se ha acordado 180
MEDIDAS , que se detallan a continuacion

4 MEDIDAS GENERALES acordadas con los sectores de la
FABRICACION vy la DISTRIBUCION

1. Debenmantenerse lodimites bajos o la ausencia de acidos grasos trans

2. Las reducciones y medidas acordadas deben ser alcanzables en los afos y
productos pactados. Las empresas y sectores queosgrometan debeiacerlo con
dichos objetivos.

3. Si se hacen reduccionesdicionales en los mismos productos y/o en otros, (
aportariantambién beneficios en saluéstaran enmarcadas en limites tecnoldgicos,
seguridad alimentaria, de aceptacion y de legislacion.

4. En el caso de lanzamiento daevosproductosde lassubcategorias adheridas alAN,
estos deberiarestar alineados con las reducciones de los contenidos de sal, gr:
azucares.

/5 MEDIDAS CUANTITATIVAS acordadas con los sectores de la
FABRICACION Y DISTRIBUCION

APERITIVOS SALADOS .
1. Reduccion del 13,8% del contenido mediano en sal en patatas fritas.

2. Reduccion del 10% del contenido mediano en sal en productos de aperitivo.

3. Reduccion del 10 % contenido mediano de grasa saturada en patatas fritas.

4. Reduccion del 10 % contenido mediano de grasa saturada en productos
aperitivo fritos.

5. Reduccion del 10 % contenido mediano de grasa saturada paloohgtas
microondas.
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BEBIDAS REFRESCANTES .

6. Reduccion del 10% del contenido mediano de azUcar total en bebi
refrescantes de limBmon sin edulcorantes.

BOLLERIA Y PASTELERIA .

7. Reduccion del 5 % del contenido mediano de azlcar total en pastelito relleno
cobertura.

8. Reduccion del 5 % debntenido mediano de azucar total en pastelito relleno s
cobertura.

9. Reduccion del 5 % del contenido mediano de azucar total en bollo relleno
cobertura.

10.Reduccién del 5 % del contenido mediano de azucar total en bollo sin relleno

11.Reduccion del 5 %dll contenido mediano de azucar total en rosquillas s
cobertura.

12.Reduccién del 5 % del contenido mediano de azucar total en rosquillas
cobertura.

13.Reduccién del 5 % del contenido mediano de azlcar total en crogssant

14.Reduccion del 5 % del contenidcediiano de azucar total en magdalenas.

15.Reduccién del 5 % del contenido mediano de grasa saturada en rosquilla
cobertura.

16.Reduccioén del 5 % del contenido mediano de grasa saturada en rosquillas
cobertura.

17.Reduccion del 5 % del contenido medianogitasa saturada en bafleon pepitas
de chocolate.

CEREALES DE DESAYUNO .

18.Reducciéon del 10 % del contenido mediano de azlcar total en cereales
desayuno infantil chocolateados.

CREMAS DE VERDURAS .

19.Reduccion del 6,7 % del contenido mediano de saremas de verduras.

DERIVADOS CA RNICOS.

20.Reduccioén del 16% del contenido mediano de sal en jamén cocido extra.
21.Reduccion del 16% del contenido mediano de sal en pechuga de pavo.
22.Reduccion del 16% del contenido mediano de sal en salchicha/mortadela.

23.Reducciéon del 10% del contenido mediano de sal en chorizo/salchichdn
extra.

24.Reduccion del 16% del contenido mediano de sal en longaniza fresca.
25.Reduccion del 5% del contenido mediano en grasa total en salchicha/mortade

26.Reduccion del 5% del contepvidnediano en grasa total en chorizo/salchiché
vela extra.

27.Reduccion del 5% del contenido mediano en grasa total en longaniza fresca.
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28.Reduccion del 10% del contenido mediano en azucar total en jamédn cot
extra.

29.Reduccion del 10% del contenido mediamoazUcar total en pechuga de pavo.

30.Reducciéon del 10% del contenido mediano en azucar total
salchicha/mortadela.

31.Reduccion del 10% del contenido mediano en azucar total en chorizo vela ex
32.Reduccion del 10% del contenido mediano en azucar totahérhichon extra.
33.Reduccion del 10% del contenido mediano en azlcar total en longaniza fresc
GALLETAS .

34.Reduccion del 5 % del contenido mediano de azucar_tiajalletas de desayunc
familiar e infantil.

35.Reduccion del 5 % del contenido medianoadgicar totalen galletas rellenas.
36.Reduccion del 5 % del contenido mediano de grasa saturada en gallete
desayuno familiar e infantil.

37.Reduccion del 5 % del contenido mediano de grasa saturada en galletas relle

HELADOS .

38.Reduccion del 5% dealontenido mediano de azucar total en helados infantil
base agua.

NECTARES DE FRUTAS sin edulcorantes.

39.Reduccién del 10 % del contenido de azucar afiadido en néctar de melocotoi
edulcorantes.

40.Reduccion del 10 % del contenido de azucar afiadidoémtar de naranja sin
edulcorantes.

41.Reduccion del 10 % del contenido de azucar afiadido en néctar de pific
edulcorantes.

PAN ESPECIAL ENVASADO

42.Reduccion del 5 % del contenido mediano de azucar afiadido en pan de n
blanco.

43.Reduccion del 5 % delontenido mediano de azlcar afiadido en pan de mol
integral.

44.Reduccion del 5 % del contenido mediano de azucar afiadido en pan tostado.

45.Reduccion del 5 % del contenido mediano de azucar afadido en pan tos
integral.
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PLATOS PREPARADOS .

46.Reduccion del0 % del contenido mediano de sal en croquetas.
47.Reduccion del 10 % del contenido mediano de sal en empanadillas.
48.Reduccion del 10 % del contenido mediano de sal en nuggets.
49.Reduccion del 10 % del contenido mediano de sal en canelones/lasafias.

50.Reduccion dell0 % del contenido mediano de sal en productos de suri
(sucedanesde cangrejo).

51.Reduccion del 10 % del contenido mediano de sal en productos de su
(sucedanesde angula).

52.Reduccién del 10 % del contenido mediano de sal en anillas.
53.Reduccién del 1046 del contenido mediano de sal en anillas restructuradas.
54.Reduccion del 10 % del contenido mediano de grasa saturada en nuggets.

PRODUCTOS LACTEOS.

55.Reduccién del 10% del contenido mediano de azucar afiadido en yogur na
azucarado.

56.Reduccion del 10%lel contenido mediano de azucar afiadido en yogur
sabores.

57.Reduccion del 10% del contenido mediano de azucar afiadido en yogur
frutas.

58.Reduccion del 10% del contenido mediano de azucar afiadido en yogur liquid

59.Reduccion del 10% del contenido mediat® azlUcar afiadido en queso fresci
semidesnatado con fruta tipo petit (freptatano).

60.Reduccion del 10% del contenido mediano de azucar afadido en le
fermentada liquida semidesnatada individual.

61.Reduccién del 10% del contenido mediano de azUcar afadidatidos.
62.Reduccion del 3,5 % del contenido mediano de azlcar anadido en flan de hue

63.Reducciéon del 6 % del contenido mediano de azlcar anadido en natilla:
vainilla.

64.Reduccion del 5% del contenido mediano de azucar afiadido en yogur gt
naturalazicarado.

65.Reduccion del 6,6% del contenido mediano de azucar afiadido en yogur g
con frutas.

66.Reduccion del 7,4% del contenido mediano de azUcar afnadido en arroz con le

67.Reduccion de azucares afiadidos de flanes de vainilla de los productos con r
contenido.
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SALSAS.

68.Reducciéon del 10 % del contenido mediano de azucar afadido en tomate
receta basica

69. Reduccion del 10 % del contenido mediano de salen tomaterfeta basica
70.Reduccion del 5 % del contenido mediano de azUcar afiadi#éétehup.
71.Reduccion del 5 % del contenido mediano de sal en kétchup.

72.Reduccion del 18% del contenido mediano de azlcar total en mayonesa.
73.Reduccion del 5% del contenido mediano de azucar total en salsa fina.

74.Reduccion del 16% contenido mediano deesaimayonesa.

75.Reduccién del 5% contenido mediano de sal en salsa fina.

AZUCARESANADIDOS

PRODUCTOS LACTEOS:

Yogur natural azucarado, yogur de sabores, yogur con frutas,
yogur liquido, queso fresco semidesnatado con fruta tipo petit +
fresa-platano, leche fermentada liquida semidesnatada
individual y batidos.

PRODUCTOS
LACTEOS (de
indulgencia):

Flan de huevo, natillas
de vainilla, yogur

DERIVADOS CARNICOS: griego azucarado,

Jamén cocido extra, pechuga de pavo, salchicha/mortadela, YOguUr griego con

chorizo vela extra, salchichén extra y longaniza fresca. frutasy arroz con
leche.

NECTARES DE FRUTAS (sin edulcorantes):

Melocoton, Naranja y Pifia.

SALSAS: Tomate frito.

BEBIDAS REFRESCANTES LIMA-LIMON (sin

edulcorantes) .

CEREALES DE DESAYUNO INFANTIL

CHOCOLATEADOS.

BOLLERIAY PASTELERIA:
Pastelito relleno con cobertura y sin cobertura, bollo

relleno sin cobertura, bollo sin relleno, rosquillas sin y con
cobertura, croissant y magdalenas.

I 8% SALSAS: Mayonesa

GALLETAS: de desayuno familiar e infantil y rellenas.
HELADOS INFANTILES A BASE DE AGUA.
PAN ESPECIAL ENVASADOQ: de molde blanco e integral

¥ pan tostado y tostado integral.
SALSAS: Kétchupy salsa fina.
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( DERIVADOS CARNICOS:

Jamén extra, pechuga de

salchicha/mortadela, chorizo/salchichon

extra y longaniza fresca.

cocido pavo,

vela
SALSAS: Mayonesa.

APERITIVOS SALADQS
PLATOS PREPARADOS:

SALSAS: Tomate frito.

Croquetas, empanadillas, nuggets, canelones/lasanas,
productos de surimi (sucedaneo de cangrejo y
sucedaneo de angula),anillas y anillas restructuradas.

CREMAS\

E
VERDURAS

PATATAS
FRITAS

SALSAS: Kétchup y salsa

fina

APERITIVOS SALADOS:
Patatas fritas, productos de
aperitivo fritos y palomitas de
microondas.

PLATOS PREPARADQS:
Nuggets

4

DERIVADQOS
CARNICOS:
Salchicha/mortadela,
chorizo/salchichon vela
extra y longaniza fresca.

GALLETAS

de desayuno familiar e
infantil y rellenas
BOLLERIA

Y PASTELERIA:
Rosquillas con y sin

4

cobertura y bollo con
pepitas de chocolate

19 MEDIDAS CUANTITATIVAS ACORDADAS con el sector de la

RESTAURACION SOCIAL

EMPRESAS/CAFETERIA HOSPITALES/FUERZAS Y CUERPOS DE
ADMINISTRACIONES PUBLICAS Y EN
-7 DIAS (EXCEPTO SECTOR SOCIO

COLEGIOS/
SEGURIDAD DEL ESTADO/CENTROS DE
CENTROS DE PENSION COMPLETA
SANITARIO).

76.Aumento de un 100% en la oferta de platos a base de carnes magras frente .
carnes, como segundo platen colegios donde se oferte carne una vez a la ser
pasando de ofrecer 1 vez al mes a 2 al mgsen empresas/cafeter
hospitales/fuerzas y cuerpos de seguridad del estado/centros de administra
publicasen casos de menu sin eleccjgrasando defoecer 1 vez a la semana a <
la semana

77.Aumento de un 50% en la oferta de platos a base de carnes magras frente
carnes, como segundo plato en centros gension completa7 dias (exceptc
sector sociesanitario) en casos de menu sin eleccionsaado de ofrecer 2 vece
a la semana a 3 a la semana

78.Aumento de un 100% en la oferta de platos cocinados a la plancha, y coc
horno, sin afadir sofritos o0 salsas elaboradas en colegios y en empresas/ci
hospitales/fuerzas y cuerpos de segadiciel estado/centros de administracior
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publicas (en estos uUltimos en caso de que haya varios menus para jedesgindc
de ofrecer 4 veces al mes a 8 al mes

79. Aumento de un 80% en la oferta de platos cocinados a la plancha, y coc
horno, sin afiadisofritos 0 salsas elaboradas en centrospinsiéncompleta?
dias (excepto sector socisanitario) pasando de ofrecer 5 veces al mes a 9 al.n

80.Di sminuci-n del 10% a O7% de | a of
San Jacobo, ) tamopplatos mincipdlea sogno acompafamieeto
colegios.

81. Disminucion del 15% a < 10% de la oferta de platos precocinados
(croquet as, San Jacobo, empanad.i
acompafamienten empresas/cafeteria hospitales/fuergasuerpos de segurida
del estado/centros de administraciones publicas (en caso de que haya varios
para elegir).

82.Di sminuci-n del 20% a 0O15% de |l a o
San Jacobo, empanadi | | a@né acontpaianient@ng
centros depensioncompleta7 dias (excepto sector socisanitario).

83.Aumento de 0 a 1 dia/semana la oferta de pan integral como alternativa
blanco en colegios.

EMPRESAS/CAFETERIA HOSPITALES/FUERZAS Y CUERPOS DE SEGURIDAD DEL
ESTADO/CENTROS DE ADMINISTRACIONES PUBLICAS Y EN CENTROS DE
PENSION COMPLETA -7 DIAS (EXCEPTO SECTOR SOCIO -SANITARIO ).

84. Aumento de un 100% de la oferta de primeros platos a base de hortalizas inc
las verduras en empresas/cafetehniaspitales/fuerzas y cuerpos de seguridad
estado/centrosde administraciones publicagn( caso de menu sin eleccior
pasando de ofrecer 1 vez a la semana a 2 a la semana

85. Aumento de un 50% de la oferta de primeros platos a base de hortalizas ax
las verduras en centros de pension complétadias (excepto sector SoOCGic
sanitario) en caso de que haya varios menus para glegdando de ofrecer .
veces a la semana a 6 a la semana

86.Aumento de un 100% de la oferta de primeros platos a base de laggsnan
empresas/cafeteria hospitales/fuerzas y cuerpos de seguridad del estado/cer
administraciones publicas y centros de pension comyletaas (excepto en sectc
socio-sanitario), en casos de que haya varios menus para,glegando de ofrece
1 vez ala semana a 2 a la semana

87.Aumento de un 50% de la oferta de segundos platos con guarnicion de hort
incluidas verduras, o legumbres en empresas/cafeteria hospitales/fuerz
cuerpos de seguridad del estado/centros de administraciones @$béa caso de
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gue haya varios menus para elegiasando de ofrecer 2 veces a la semana a 3
semana

88. Aumento de un 14% de la oferta de segundos platos con guarnicion de hort
incluidas verduras, o legumbres centros de pensién complefadias(excepto
sector sociesanitario)en caso de menu sin eleccigmasando de ofrecer 7 veces
la semana a 8 a la semana

89.Aumento de un 100% de la oferta platos de pescado como segundo pla
empresas/cafeteria hospitales/fuerzas y cuerpos de seguridastaed/centros de
administraciones publicas en casos de menu sin elequidando de ofrecer 1 ve
ala semana a 2 a la semana

90. Aumento de un 33% de la oferta platos de pescado como segundo pla
centros de pension complefa dias (excepto sector samisanitario) en casos d
menu sin eleccigrpasando de ofrecer 3 veces a la semana a 4 a la semana

91. Aumento de un 33% en la oferta de opciones de postre: fruta fresca de temp
(entera o troceada, pje macedonia) en empresas/cafeteria hospitales/fsiey:
cuerpos de seguridad del estado/centros de administraciones publicas (en ce
menu sin eleccionpasando de ofrecer 3 veces a la semana a 4 a la semana.

92. Aumento de un 42 % en la oferta de opciones de postre: fruta fresca de temp
(entera o troceada, pje macedonia en centros de pension complétalias
(excepto sector sociesanitario) en casos de menu sin eleccipasando de ofrece
de 7 a 14 de las ingestas, entre comida y cena, a 10 de 14 de las ingesta
comida y cena

93. Aumento de un 00% en la oferta de yogur natural no azucarado frente al tote
oferta de productos lacteos en empresas/cafeteria hospitales/fuerzas y cuer
seguridad del estado/centros de administraciones publicas (en caso de qu
varios menus para elegir)gn centros de pension complefadias (excepto secto
socio-sanitario) pasando de ofrecer de 1 de cada 8 al mes a 1 de cada 4 al me

CENTROS DE PENSION COMPLETA -7 DIAS (EXCEPTO SECTOR SOCIO -
SANITARIO).

94. Aumento del 10% al 50% la oferta de biscotes/pansal y del 10% al 25%
oferta de galletas sin azucar frente al total de oferta de biscotes y galletas.

3 MEDIDAS CUANTITATIVAS ACORDADAS con el sector de la
RESTAURACION MODERNA

ESTABLECIMIENTOS CON SERVICIO EN MESA Y EN ESTABLEC IMIENTOS SIN
SERVICIOS EN MESA'Y ESTABLECIMIENTOS EN RUTA.

95.Reduccion del 50% del contenido de azlcar en sobres monodosis.
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96. Reduccién del 33% del contenido de sal en sobres monodosis.

97. Aumento del 20% al®% de los desayunos y cafés en los que se utiliza leche b

grasa y desnatada en establecimientos con serrcinesa

5 MEDIDAS CUANTITATIVAS ACORDADAS con el sector de los
DISTRIBUDORES AUTOMATICOS

98.Reduccion del 15% de la dosis maxima de azUcdidd en bebidas de maquin
calientes.

99. 100% Adquisicion productos reformulados.

100. Aumento del 30% al 50% de alimentos equilibrados que favorezcan conf
una dieta saludable del total de productos incluidos en la maquina.

101. Aumento del 30% al 45% de agen maquinas de bebidas frias del total d
oferta de bebidas incluida en la maquina.

102. Aumento del 5% al 7% de bebidas refrescantes sin azucares afiadit
maquinas de bebidas frias del total de la oferta de bebidas refrescantes incli
la maquina.

41 OTRAS MEDIDAS ACORDADAS con los sectores de la
FABRICACION

APERITIVOS SALADOS.

1. Mejora continuada del perfil lipidico de los productos de aperitivo.

BEBIDAS REFRESCANTES.

2. Reduccion entre un 8 y ui6% del contenido de azucar totah productos de
bebidbs refrescantes de naranja y limon.

3. Reduccion de un 5,3% del contenido de azucar total en productos de tonica.

4. Reduccion de 21% del contenido de azlcar total moductos de bebidas
isotonicas.

5. Reduccion de un 10% del contenido delcar total en bebidas refrescantes (i
cola, naranja, limén, limenon, té e isotdnicas).

6. No realizar publicidad y promocién de bebidas refrescantes diri
especificamente a menores de hasta 12 afios en medios audiovisuales, img
internet (a exepcién de la que contenga el etiquetado y embalaje de ¢
productos, que se regira por la legislacién que le resulte de aplicacion).

7. No realizar entrega de producto ni patrocinio en eventos deportivos dirigidc
menores de 12 afios.

8. En eventos deportivedirigidos a adultos, con presencia de menores de 12 afio
patrocinados o apoyados por producto de las empresas firmantes, solo realiz:
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entrega de producto a menores en presencia de la persona responsable del n
(padre, profesor o tutor).

9. Mantenimiato y refuerzo el compromiso del sector en cuanto a que los centl
en los que se imparta educacion primaria y secundaria, seran espacios pro
de cualquier comunicaciéon de marketing. Por lo tanto, en los centros de educ
secundaria, si hay magas de distribucion automética de las empresas
ANFABRA, no llevaran marca.

10. Mantenimiento y refuerzo del compromiso del sector en cuanto a que er
centros de educacién primaria no se realizar4 actividad comercial directa (\
de bebidas refrescags.

11. Se realizar4 so6lo actividad comercial directa (venta) de bebidas sin/ ba
calorias en los centros de educacion secundaria que soliciten bebidas refres
y en caso que estén bajo el control directo de las empresas mencionadas dek

12. Fomento y promocion de un nuevo orden de distribucion de las bebida
maquinas expendedoras automéaticas, de manera que en las filas superit
localicen las bebidas sin o0 bajas en calorias, y bebidas con mayor cor
calorico en las posiciones imiges, en maquinas expendedoras opera
directamente por asociados de ANFABRA. El porcentaje de las bebidas sin «
en calorias nunca sera inferior al 51%.

13. Elaboraciéon de una guia para operadores que detalle el compromiso e impt
aplicacion, @ maquinas expendedoras no operadas directamente por asociad
ANFABRA.

14. En las salas de cine, promocion entre las partes interesadas, del fomentc
variedad en la oferta de bebidas disponibles, dando preferencia a las bebid:
bajas en calaas, frente a las que tienen mayor contenido calérico.

15. En las salas de cine, promocion entre las partes interesadas, del compromi
la formacion del personal encargado de la cantina, con el objetivo de promoc
las bebidas sin y bajas en calorfflasnte a las que tienen mayor contenic
caldrico.

16. En las salas de cine, promocion entre las partes interesadas, de la dispon
de la informacion nutricional de la bebida dispensada en el establecimier
forma visible para el consumidor.

BOLLERIA Y PASTELERIA.

17.Reduccion de la presencia de azucares y acidos grasos saturados en los
lanzamientos que se realicen.

18. Sustitucion, en la medida que sea posible, de las grasas vegetales con
contenido en grasas saturadas por aceitgget@es con menor contenido en ésta

19.Incremento del uso de cereales completos (integrales) tanto en los nu
lanzamientos como en los productos ya presentes en el mercado que i
permitan.



20. Reduccion del tamafio de las porciones, en la medida dediblgo

21.Ampliacién de la gama de productos, ofreciendo alternativas sin azlcares af
0 en las que los azucares se sustituyan por fibras u otros ingredientes ci
menor contenido caldrico.

CEREALES DE DESAYUNO.

22.Mejora continda de los productos, incluyendo otras reducciones de azuc
afiadidos, grasas saturadas y sal; asi como al incremento de fibra, ponie
especial énfasis en aquellas categorias de cereales de desayuno destinadas
infantil.

DERIVADOS CARNICOS

23.Reduccién del contenido en azlcar total y/o grasa total y/o sal que afectan a
los derivados carnicos, salvo los productos tradicionales.

GALLETAS.

24.Reduccion de la presencia de azucares y acidos grasos saturados en los
lanzamientos que sealicen.

25.Incremento del uso de cereales completos (integrales) tanto en los nt
lanzamientos como en los productos ya presentes en el mercado que lo perm

26.Reduccion del tamafio de porcionesreliemento del uso de envases que facili
el control de porciones

27.Ampliacién de la gama de productos, ofreciendo alternativas sin azucares af
0 en las que los azlcares se sustituyan por fibras u otros ingredientes ci
menor contenido caldrico.

HELADOS.

28.Establecimiento de un maximo de energia de 110 Kcal/ porcion, un cont
maximo de grasa saturada 5 g/100 §00Oml y un contenido maximo de azucat
totales 20 g/100g o 100 ml en otros helados infantiles

29. Establecimiento de un maximo de 300 Kcal/ pana@n helados para adultos.

30.Reduccion del tamarfio de porcion en helados para adultos.

31.Disminucion de las porciones, formatos mini, formatos adaptados a intolere
alimentarias (sin lactosa, sin gluten, bajos en grasa, sin azUcares afiadidos), -
orientados al publico infantil con un perfil nutricional ajustado sus necesic
formatos individuales o para compartc.).

NECTARES DE FRUTAS sin edulcorantes.

32.Incremento del porcentaje de contenido en zumo en los néctares 0 sus me
con otros zumos menos acidos 0 mas densos para compensar.
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33. Sustitucién de azucares por edulcorantes.

34.Disminucién del tamafio de las porciones en envases inferiores a 1l. especia
en hosteleria y el canal impulso.

PAN ESPECIAL ENVASADO.

35.Reduccion la presencia dazlcares y acidos grasos saturados en los nu
lanzamientos que se realicen.

36. Sustitucion de las grasas vegetales con elevado contenido en grasas sature
aceites vegetales con menor contenido en éstas en los productos en los qu
cambio aln n®@e haya hecho.

37.Incremento del uso de cereales completos (integrales) tanto en los nt
lanzamientos como en los productos ya presentes en el mercado que
permitan.

38.Reduccion del tamafio de las rebanadas, reduciendo asi el tamafio de las pol
en la medida de lo posible

39. Ampliacién de la gama de productos, ofreciendo alternativas sin azlcares arf
0 en las que los azucares se sustituyan por otros ingredientes con un n
contenido calorico.

PRODUCTOS LACTEOQOS

40.Ilmpulsar la posible adhesion dmros fabricantes e impactar sobre marc
importadas.

41.Trabajar en el tamafio de las porciones en aquellos segmentos de cor
ocasional

4 OTRAS MEDIDAS ACORDADAS con el sector de
DISTRIBU CION.

42.Mejora de la comercializacion de los productos frescos y con formule
mejorada, mediante mayor presencia e informacion en la oferta comercial.

43.Fomento e introduccion de productos frescos en los surtidos y promocion
productos frescos y de temporadan la carteleria, redes sociales, web, can
fisicos.

44.Fomento de programas de formacién y educaciéon para empleados sot
reformulacion, alimentacion y habitos saludables.

45, Participacion e impulso de estudios de investigacion y tecnologtlamoracion
con la comunidad cientifica, relacionados con la mejora del conocim
nutricional y la mejora de los productos de marca de distribuidor.
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5 OTRAS MEDIDAS ACORDADAS con el sector de la
RESTAURACION SOCIAL

46.Aumento del 10% al 100% de las empresasciadasgque colaboran en ;i
promocion de mensajes 0 consejos saludables de alimentacion y activida
que conciencien al consumidor, a través de los medios de difusion utilizadc
las empresas.

47.Aumento del 10% al 70% de las empreaasciadasjue ofrecen formacion en
nutricion y hébitos saludables al personal de cocina de las empresas.

48.Aumento del 10% al 50%e las empresas asociadfige promocionan mensaje
saludables consensuados, durante los meses que dure el curso lectivo esct
mends u otros soportes que permitan a las empresas la difusién de
mensajes.

49. Aumento del 50% al 100%e las empresas asociadgge ofertan pan integre
como alternativa al pan blanco.

50.Aumento del 75% al 100%e las empresas asociadgge ofertan pan integra
como alternativa al pan blanden caso de que haya varios menus para elegir)

21 OTRAS MEDIDAS ACORDADAS con el sector de la
RESTAURACION MODERNA

51.90% de las empresas adquirirdn productos reformulados.

52. Aumento del 40% al 100% en el nimero de establecimientos con servicio de
gue utilizan aceite de girasgjirasol alto oleico y/o aceite de oliva en los proce:
de fritura.

53.Aumento del 50% al 100% en el numero de establecimientos sin servicio de
que utilizan aceite de girasol, girasol alto oleico y/o aceite de oliva en los pro
de fritura.
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54. Aumento dé 40% al 85% en el nimero de establecimiemtxauracion en rute
gue utilizan aceite de girasol, girasol alto oleico y/o aceite de oliva en los pro
de fritura

55.Reduccion de los orificios de salida de las tapas de los saleros.
56. Aumento de la utilizacidde especias para reducir la sal afiadida.
57.Oferta al consumidor de aceite de oliva virgen como aderezo para las ensalac

58.Incremento del uso de grasas o aceites de perfil nutricional mas saludable ct
aceite de oliva y de girasol en sustitucion deteggrasas saturadas.

59. Aumento de la ofertar de guarniciones de verduras y hortalizas como alterna
las patatas fritas.

60. Aumento de la oferta de guarniciones de legumbres.
61.Incorporacion de la presencia de frutas en las ensaladas.
62. Aumento de la oferd de fruta y zumos de fruta como opcion de postre.

63. Oferta de frutas a lo largo de todo el dia (en otras comidas) y no reducir su o
a la alternativa de postre.

64.Aumento de la disponibilidad de agua corriente a disposicion del cliente,
peticion.
ESTABLECIMIENTOS CON SERVICIO EN MESA

65.Aumento del 10% al 70% en el nimero de establecimientos que ofertan |
preparados con técnicas culil@ como horneado, vapor y plancha frente
frituras.

ESTABLECIMIENTOS CON SERVICIO EN MESAY  ESTABLECIMIENTOS EN RUTA

66.Aumento del 30% al 7% de los establecimientos con ausencia de saler
salseros en las mesas. Estaran a disposicion del cliente bajo peticion.

ESTABLECIMIENTOS SIN SERVICIO EN MESA Y ESTABLECIMIENTOS EN RUTA.

67.Aumento del20% al 90% de las empresas en los que se utiliza leche baja en ¢
desnatada en los desayunos y cafés servidos a lo largo de todo el dia.

ESTABLECIMIENTOS CON Y SIN SERVICIO EN  MESA

68. Aumento del 13% al 50% en el nUmero de establecimientos con seericmesa
con disminuci-+-n de tamafo de porcic
compartiréo.

69. Aumento del 15% al 50% en el nimero de establecimientos sin servicio en
con disminuci-n de tamafYo de porcic
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C 0 mp a productogde distintos tamafios.

70. Aumento del 12% al 50% en el nimero de establecimientos con servicio en
gue disponen de alternativas al pan blanco gdmnentan leoferta de cereales
integrales.

71.Aumento del 5% al 50% en el nimero de establecimientos con servicio en
gue disponende alternativas al pan blanco yfmmentan leoferta de cereales
integrales.

3 OTRAS MEDIDAS ACORDADAS con el sector de | a
DISTRIBU CION AUTOMATIC A.

72.Incentivacion del consumo de productos reformulados y alimentos que confo
una dietasaludable mediante su colocacion en la maquina en zonas mas !
para el consumidor, que técnicamente permita la maquina (condicione
temperatura, etc.).

73.Incorporacion de informacién o mensajes sobre habitos saludables en las ma

74.Informacion dos profesionales del sector sobre su Plan de Salud.

B TRANSPARENCIA Y COMUNICACION.

Con el fin de comunicatodos los acuerdos y medidas ddaR las informacionesobre
este Panseran publicadagportunamenteal menos en la pagina web de la AECOSAN.

También se publican los Convenios firmados con los sectores que recogen los
compromisos de estos acuerdos y las medidas mas relevantes.

B SEGUIMIENTO Y MONITORIZACION DE LAS MEDIDAS O
COMPROMISOS DEL PLAN.

El seguimiento y monitorizacion de lasedidas del lan se realiza# para evaluar si la
colaboracién ha conseguido sus objetivos respecto a la composicién y otros aspectos
Implica recolectar, revisar, verificar y evaluar los datos y evidencias graaiaar el
cumplimiento de los acuerdos establecidBs. evaluaran las medidas que se han acordado
para cada sector.

Este seguimiento se realizard desde la AECOSAN y también se podra solicitar la
colaboracion de otras administraciones.

La recogida de datosesrealizara siguiendo la misma metodologia que se utilizd para
establecer los datos basales (ver punto 4 de este documebtoAECOSAN realizarkps
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estudios pertinentes para conocer el contenido en azucadogales, grasa total, grasa
saturada, sal y lax calérico de los alimentos y bebidas procesados mas consumidos por la
poblacién espafiola, previo estudio de mercd@or ello, € estudiaran los productode las
empresas que se han comprometido en ErnRton los objetivos 0 medidas cuantitativas

de reformulacion. El estudio podra ser por grupos de alimentos o por una muestra
representativa de todos los grupos y subcategorias de alimentos y bebidas que han
participado en el Rn

Para la evaluacio®ECOSAN hara un analisis del etiquetado, basado en la informacion
nutricional que se indica en la etiqueta del producto. Cuando sea necesario y en los grupos
y subcategorias de alimentos y bebidas la AECOSAN se llevar4 a cabo una validacion
analitica dealboratorio.

Para evaluar los resultados se realizara el calculo de la mediana, media aritmética y/o la
media ponderada de la muestra, emcordancia con la metodologia @lijvalidada a nivel
europeo.

Para & evaluacion ddas medidas cuaitdtivas y otras medidas de los sectores de
restauracion moderna, restauracion social y distribuidores automaticqgsydi@n solicitar

a las asociacionedatos equivalentes a los del 20P®17, a efectos comparativos, sin
perjuicio de que también se dien estudios especificos por la AECOSAN.

La recogida de datos para la evaluacion del cumplimiento de los compromisos se realizara
como minimo al final del periodo establecido para alcanzar los acuda(20).

7. IMPACTO DE LA REDUCCION DEL CONTEN IDO DE
AZUCARES EN LOS PRODUCTOS INCLUIDOS EN EL PLAN.

La energia que aportan los alimentobebidagjue se van a reformulaupone el 44,5% de
la energia total que aportan los alimeniobebidason azucares afadidos
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8. FICHAS RESUMEN DE LOS ACUERDOS SECTORIALES.

PLAN DE COLABORACION PARA LA MEJORA DE LA COMPOSICION
DE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS Y OTRAS MEDIDAS (2017  -2020).

ACUERDOS DEFINITIVOS SOBRE APERITIVO S SALADOS
La Asociacién de Fabricantes de Productos de Aperitivo (AFAP) firmé un Convenio con la Agencia
Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN) en 2015 adoptando el
compromiso de reducciéon adicional de un 5 % del contenido medio de salepashal en patatas
fritas y snacks (conjuntamente) en el periodo 2Q020.
Para este Rn se asumen e incrementan los compromisos ya asumidos mediante el Convenio del
2015, y ademas se incluyen otros respecto de las grasas saturadas para seguir ofreciendo una mejora
continua del perfil nutricional de los productos de aperitivo.
REFORMULACION .
MEDIDAS CUANTITATIVAS

Reduccién del contenido mediano en sal _en patatas fritas y productos de aperitivo

TIPO DE Contenido % reduccién Contenido mediano de
PRODUCTO mediano en SAL (2020)
SAL (2015)
Patatas fritas 1,30 g/100g 13,8 % 1,12 g/100g
Productos de 2,02 g/100g 10% 1,92 g/100g
aperitivo*

* Se entiende por productos de aperitivo (snacks) los aperitivos elaborados a base de patata, otros
tubérculos, cereales, leguminosas y sus derivados (sémolas y harinas), frutas y hortalizas, a las que
se les aplican diversos procesos de elaboracion (formado, extrusion, horneado, secado, fritura,
sazonado, corte, etcé).

Con el fin de incorporar el convenio de colaboracién entre AFAP y AECOSAN firmado en 2015,
relativo a la reduccién del contenido enl sm patatas fritas y productos de aperitivo, se mantiene

la fecha de recogida de datos basales (2015) y la clasificacién de los tipos de productos. La
metodologia (reduccién del contenido mediano) es la misma que se ha aplicado para el resto de los
gruposde alimentos que se incluyen en el Plan

Reduccion del contenido mediano de grasa saturada _en patatas fritas, productos de
aperitivo fritos y palomitas para microondas (no se incluyen los productos que ya han
reducido el contenido en grasa saturadas).

TIPO DE Contenido % reduccion Contenido mediano en
PRODUCTO mediano en GRASA SATURADA
GRASA (2020)
SATURADA
(2016)
Patatas fritas 15,6 g/100g 10% 14,04 g/100g
Productos de 13,8 g/100g 10% 12,4 g/100g

aperitivo fritos
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Palomitas de 13 g/100g 10% 11,7 g/100g
microondas

OTRAS MEDIDAS

1 Mejora continuada del perfil lipidico de los productos de aperitivo

ASOCIACIONES Y EMPRESAS QUE SE COMPROMETEN CON ESTOS
ACUERDOS.

1.- FABRICACION
Asociacion de Fabricantes de Aperitivo s (AFAP)

2.- DISTRIBUCION

Asociacion de C adenas Espafioles de Supermercados ( ACES)

Asociacién Nacional de Grandes de Empresas de Distribucién ( ANGED )
Asociacion Espafiola de Distribuidores , Autoservicio sy Supermercados ( ASEDAS)
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PLAN DE COLABORACION PARA LA MEJORA DE LA COMPOSICION
DE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS Y OTRAS MEDIDAS (2017  -2020).

ACUERDOS DEFINITIVOS SOBRE BEBIDAS REFRESCANTES
REFORMULACION.
MEDIDAS CUANTITATIVAS

Reduccién del 10% del contenido mediano de azlcares totales en bebidas de lima -limén
sin edulcorantes.

Contenido mediano Contenido mediano en

PRODUCTO en AZUCARES AZUCARES TOTALES
TOTALES (2016) (2020)
Bebida refrescante de limienén sin 10,05g/100ml 9,1 g/100ml

edulcorantes.

OTRAS MEDIDAS

Hay varios tipos de bebidas refrescantes que han sido reformuladas recientemente antes de
octubre de 2016. No obstante, el sector se compromete complementariamente a realizar
reducciones para 2020.

PRODUCTO REDUCCION DE AZUCARES
TOTALES
Productos de naranja y bebidas refrescantes de liman. Entre 8y 16%
Productos de tonica. 5,3%
Productos de bebidas isot6nicas. 21%
Con:[enido en % de Con;enido en
PRODUCTO AZUCARES Re d&ccién AZUCARES
TOTALES* (2016) TOTALES* (2020)

Bebidas refrescantes (tipo
cola, naranja, limon, lima
L J. . 6,7 g/100ml 10% 6,03 g/100ml
limén, té e isotdnicas)

*(azucares totales/volumen total)

Publicidad y promocién para menores
1 No realizar publicidad y promocion de bebidefrescantes dirigida especificamente a
menores de hasta 12 afios en medios audiovisuales, impresos e internet (a excepcién de la
gue contenga el etiquetado y embalaje de estos productos, que se regird por la legislacion
gue le resulte de aplicacion).

Entrega de productos en eventos deportivos
1 En eventos deportivos dirigidos a menores de 12 afios, no se realizaran entrega de producto
ni patrocinio.
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