CONCEJO
DELIBERANTE

€ MUNICIPALIDAD DE LA PLATA
Las Malvinas son Argentinas

Expte 64613 LA PLATA, 04 de octubre de 2017

_ El Concejo Deliberante, en su
Sesion Ordinaria N°25, celebrada en el dia de la fecha, ha sancionado la siguiente:

ORDENANZA

ARTICULO 1° La presente Ordenanza tiene como objetivo promover el consumo
responsable de sal por parte de los clientes de restaurantes, confiterias, bares, pizzerias,
locales de venta de comidas rapidas y afines del Partido de La Plata, asi como también en
la produccion de panificados, pastas y en la elaboracion de alimentos en comedores,
hospitales y escuelas, tanto publicos como privados.

ARTICULO 2° En los establecimientos comerciales destinados al rubro gastronomia
ubicados en el Partido de La Plata, no estara a disposicion de los clientes sal en saleros,
sobres y/o cualquier otro adminiculo que permita el uso discrecional de sal por parte del
consumidor, excepto que expresamente el comensal lo requiera. Asimismo, resulta
obligatorio ofrecerse sal con bajo contenido de sodio.

ARTICULO 3° Los establecimientos de produccién de panificados y pastas, deberan
adherirse a la Guia de Recomendaciones para Panaderos, adjunta a la presente como
Anexo |1, medtante la firma de un Convenio en un plazo de ciento ochenta (180) dias
.desde la promulgacmn de la presente Ordenanza.
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ARTICULO 4° A los efectos de cumplimentar los objetivos fijados en la presente, se
autoriza a la Secretaria de Salud a la conformacion de mesas de trabajo con las

Asociaciones y Camaras que nuclean al sector gastronémico, de panaderos y derivados y
de elaboracién de alimentos.

ARTICULO 5°: Entiéndase por sal con bajo contenido en sodio, las mezclas salinas que
por su sabor (sin aditivos aromatizantes) sean semejantes a la sal de mesa (cloruro de
sodio) y que cumplen con los parametros fijados en el Cédigo Alimentario Nacional.

ARTICULO 6° Dispongase un esquema de estimulo para quienes implementen en los
primeros ciento ochenta (180) dias de entrada en vigencia de la presente, que constara
de una identificacién logotipica, que se agrega como Anexo I, y difusion por parte del
municipio del listado de comercios que acomparien el uso responsable de sal.

ARTICULO 7°: La Secretaria de Salud, pondra a disposicion de los locales comerciales
comprendidos en la misma, informacién sobre los efectos nocivos sobre el consumo de
sal, debiendo exhibirse en el interior de los locales de restaurantes, bares,
establecimientos gastrondmicos y afines donde se expendan comidas, en lugar visible y

en letra clara la siguiente leyenda: “El consumo excesivo de sal es perjudicial para la
salud".

ARTICULO 8° La unidad econémica dispuesta en la presente Ordenanza en caso de

'incumplimiento, sera de un (1) modulo conforme al Codigo Contravencional art. 11.

| Dra: MARIA LIDAF!
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ARTICULO 9°: A toda infraccion a la presente Ordenanza, se le aplicaran las siguientes

* sanciones: a) Primera infraccién, una multa equivalente a once (11) médulos b) Segunda
infraccién, una multa equivalente a veintidés (22) moédulos c) A partir de la tercera
infraccién se procedera a la clausura del local por un plazo minimo de siete (7) dias
corridos. '

ARTICULO 10°: El Departamento Ejecutivo Municipal, a través de la Secretaria de Salud,
desarrollard una camparia con actividades concretas y difusién de informacién, a fin de

contribuir a mejorar la salud de la poblacion respecto de las enfermedades vinculadas al
consumo excesivo de sal.

ARTICULO 11° Impleméntese una campafa masiva de concientizacién y comunicacion,

la que tendra como objetivo informar a la ciudadania sobre los riesgos para la salud de
consumir sodio en exceso.

ARTICULO 12°: Al efecto de llevar a cabo la campafia descripta en el Articulo 12, se
faculta al Departamento Ejecutivo Municipal, a suscribir convenios con la Camara de
Hoteleros y Gastronémicos, la Asociacion Industrial de Panaderos, el Colegio de
Profesionales Médicas y demas instituciones vinculadas a la tematica.

\ . p)
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ARTICULO 13°: Las disposiciones de la presente ordenanza seran obligatorias a partir de
los noventa (90) dias de su promulgacion.

- ARTICULO 14°: De forma.
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La presente guia tiene como finalidad ser una herramienta practica para que guienes estan

encargados de la elaboracién de la panificacion conozcan porgué es importante reducir el uso de

la sal y no utilizar grasas trans,

INTRODUCCION

El interés por alcanzar un estilo de vida saludabf ha ido creciendo progresivamente 3 nivel
munaial, déndole gran importancia a la alimentacién.

Asimismo, la industria de alimentos ha tenido un crecimiento acelerado en materia de
tecnologia alimentaria y en la mejora de la calidad nutricional de los alimentos, y en esta lineaz,
numerosos productores locales de alimentos vienen ajustando su produccion y oferts a
pardmetros cada vez mas saludables, y asumiendo compromisos voluntarios, como el de
requccion de sodio y de grasas trans.

£l sector de la panaderia no escapa a este cambio, debido a que sus productos
constituyen una parte importante de la alimentacion lo que lleva a replantear cuales sen los
diferentes nsumos Utilizados para la elaboracidn de la amplia gama de alimentos que se producen
en las panaderias.

Lz competencla intensa en el mercado de la panaderia y la evolucion de |as expectativas
del consumidor en un mundo globalizado han propiciado un cambio en este sector tradicional
haciz 'z nnovacicn, oars ofertar productos saludasbles, convenientes y placenteros. Desde el
punto de vista del consumidor, el entorno socio-econdmico dinamico vy los cambios en el estilo de
vida constituven los factores principales que han inducido a la necesidad de innovar. Desde el
punto de vista del fabricante-panadero, la respuesta se caracteriza por |a fabricacion de productos
innovadores v ias mejaras en los procesos de produccion que dan lugar a nuevos productos. Desde
el punta de vists dgel producto, el fabricante debe ofrecer al consumidor un producto placentero,
saludabie novedoso e innovador.

Es aqui donde nace la iniciative de que las panaderias ofrezcan productos mas szludables,
definidos por el ¢umplimiento de criterios para la elaboracion de los mismes: recuccion del

contenidao de sal en el pan, iniciativa en la cual ya s viene trabzjanco v actuzlmente se sugiere
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*- estrategias para mejorar Ja calidad nutricional de los productos de panaderias

Sustitucion de grasas trans

Incorporacion de fibra.

. 2IDUCCION DEL CONTENIDO DE SAL EN EL PA
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menos sal

mas

La reduccién del consumo de sal en nuestro pals es de relevancia para la salud publica, ya

que a2 presion arterial elevada explica mas de |a mitad de |os eventos cardiovasculares. Se estima
que en Argentina el consumo diario de sal por persona es de 11,2 gramos, mas de! dobie de lo
recomendado por la Organizacion Mundial de la Salud y mas del 70% de la misma proviens de 105
alimentos procesados. Existe evidencia en nuestro pais del gran impacto sobre la salud publica que

ondris reducir el consumo de sal, con una disminucion de 3 gramos de la ingesta diaria de sal se

1

evitarizn &n nuestro pafs, 6.000 muertes y podrian prevenirse 60.000 eventos cardiovasculares y
cerearovascalares cada afio.

Camo consscuencia del alto consumo de sal de la poblacion de nuestro pais se determind
|= necssidac de profundizar diferentes acciones y programas a fin de reducir su consumo con
Mosus Az 'os importantes beneficios que elle genera en |a salud de la poblacion, las cuales, en su

conjunta se Gefinizron como e inicistiva “Menos Sal, Mds Vida".

5 misma se encuadra dentro de la Estrategiz Nacional de Prevencién y Control de
Erfermedades No Transmisibles que lidera la Direccidén de Promocién de Salud vy Control de
tnfermecadas No Trasmisibles del Ministerio de Salud de la Nacién. En ésta se establecio un
orimer nivel ge gestidn que se articuld de modo intersectorial junto a la industria alimentaria
cipaimeafte, ton la de panificados. Asi, el Ministerio de Salud de fa Nacion, gresentc 2

Estrategia de Redpccién de sal en Panificados en la cual participd el frktituta Nagcional de
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Se optd por ese nivel de reduccién ya que estudios cientificos demostraron gue
con esta disminucién las papilas gustativas (“el paladar”) no perciben el cambio,
y por ende no repercute en las ventas.

s gy

Esta experiencia fue exitosa y se extendic a diversos sectores de la ingustria alimentaria,
en particular, aquellos que elaboran alimentos procgsados, en miras de impactar con mayor
énfasis en aquel objetivo, Se flevaron a cabo diferentes reuniones con representantes de lzs
Coordinadoras de las Industrias de Alimentos, de las Camaras y |as industrias con miras a difundir
la experiencia desarrollada y acordar su réplica § se acordaron metas especificas de reduccion de

sodio fentre el 5y el 15%) en los alimentos procesados junto con la industria alimentaria.

wtirmsain s e

Lz iniciativa Menos Sal Més Vida tiene como objetivo reducir el consumo de sal
de la poblacidn para alcanzar en 2020 un consume de 5 gramos de sal por dia por
~abitante, tal como lo recomienda la Organizacién Mundial de |z Salud :

v

]
%

3
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Zsta iniciativa tiene intima relacidn con |a necesidad de reducir la mortalidad que
genzran |25 denominadas Enfermedades No Trasmisibles (ENT), cuyos principales factores
de rieszo son: 3 alimentacion inadecuada, la inactividad fisica, el consumo de tabaco v el consumo
nocive == aiconol. £ relacion a las ENT, la Organizacién Mundial de |z Salud en el afic 2004, hize

=ievada prevalencia de enfermedades cardiovasculares v de sus factores de riesgo,

o

en sartcuzt lz hipertension. En lo concerniente 2 la alimentacion inadecuada, determind
price sz~ = r2sucir & consumo de sal, ya que existe una relacién directa entre el consumo de sal y
ia presion arterial

-5 21mEntos procesacos, suministran la mayor ingesta de sal: panificades, chacinados,
lactess, sopas, aderezos, v snacks. Ademds, el 25% de la poblacién adulta siempre le agrega sal &

jos zlimentos. Por lo tanto, para impactar en el consumo de sal en la poblacion es necesario, por

un lzco, reducir 2! contenido de sal de alimentos vy, por otro, reducir el consumao de sal agregads a

ios zlimentos gor la Doblacion.

e
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.c_st?{?ntido, uno de los alimentos que contribuye con una importante cantidad de s3a!
> o4 ‘Ia estimado su ingesta por parte de la poblacion argentina es 70 kg al afis por
'e, fo gue significa un consumo de 200 g al dia en promedio y un aporte de sal de 34342
gramaos pordia. .

=r &l marco de la iniciativa Menos Sal Més Vida del Ministerio de Salud de la Nacion se ha
logrado establecer con la Industria Panadera acuerdos para reducir el contenide de sal del pan
artesanal. Para lograr este objetive la recomendacion para la elaboracion de productos panificados
< Ltilizar hasta 750 gramos de sal por cada bolsa de 50 Kg de harina.

Partiendo de este acuerdo, se promueve fa adfpcién de esta modalidad de elaboracion de!
par en los productores artesanales, ofreciendo a las panaderias la participacion activa en esta
iniciativa, para que aguellas que se adhieran, elaboren pan con menos sal y contribuyan a mejorar
|z sziud de la poblacion. =
Sara sumarse a esta iniciativa, deberan lograr los objetivos planteados v cumalir (03

5

Lientas requisitos:

+ Contar con la habilitacién municipal
e inscrinirse en la iniciativa, comprometiéndose a elaborar pan con menos sal

. ~far=3r 3 los clientes a través de material grafico (posters y flyers) proporcionadas por &
- steriz de Salud de la Nacién

- _srco de autorizacién para la auditoria y control bromatologico

e Elzpar2r sus productos “libres de bromato de potasio”

. .22 confirmada su inscripcién, la panaderia recibira un vaso medidor de sal (Grafico

L4 1

- 2! consumidor sobre la participacion de la panaderia y un afiche instructive

o

2an con menos sal (Grafico 3y 4).

Grafico 2: Vaso medidor
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ESABiAS QUE EL PAN
CON MENOS SAL
MANTIENE SU SABOR Y ADEMAS
MEJORA TU SALUD »
menos sal mas idy

Dra. MARIA LIDA FIDALGO
Sagrataria Legislativa
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enviados a la Direccion de Promocién de Salud y Control de Enfermedades No Trasmisibles del

Miristerio de Salud de la Nacion — (011) 43799000 interno: 4886/4803 o a! dres de proyectos

orovinciales: provincias.ecnt@gmail.com.

USTITUCKON DE GRASAS TRANS

g0
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_3s grasas trans de produccion industrial se forman durante la hidrogenacion parcizl de aceites
vegetales liguidos para formar grasas semisolidas que se emplean en margarinas, aceites parz
cocimar ¥ muchos alimentos procesadc's. Estas grasas parciaimente hidrogenadas resultan
atrzctivas para la industria debide a su tiempo de conservacién prolongado, su mayor estabilidad

gurante ia fritura y su mavor solidei v maleabilidad para su uso en productos y dulces de

.as grasas trans tienen efectos adversos para la salud humana: aumentan el riesgo de

enfermedades cardiovasculares, de muerte subita de origen cardiaco vy de diabetes mellitus,

Towooan Jnincremento ensangre del colesterol LDL (el llamado “colesterol mala”), cuyo excesn

",

adherirse y engrosar las paredes de las arterias y venas de todo el organismo, incluyendo

il
L)
s
§

izrazcn y, cerebro. Esto conlleva a la disminucion del colesterol HDL (conocido como “colesterai

Buene C gue provoca una disminucion en |a capacidad para regular, eliminar y reciclar el

aLicrdades de las carteras sanitarias de los gobiernos del continente
amerncEno. invesiigadores, académicos y empresarios se reunieron en distintas
Ticazes pars acordar conclusiones y recomendaciones gue permitieran reducir Iz

"ZE5TE Of grasas irans en la regidn. A esta iniciativa se la denomind “Las Americas Libres

@, MARIA LI GO D
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__,gﬁréa“s’jl?z}é‘ﬁs”, y se desarrolld en el marco de la Organizacién Panamericana de la Salud

d
| ‘/r
. -g&fﬁépendiente de la OMS. P

Durante los afios 2006 y 2007 vy dentré:r del marco de la misma iniciativa, el
Ministerio de Salud de la Nacién llevé a cabo reuniones de concertacion con las
principales Camaras del sector alimentario, con el fin de acordar las intervenciones que
cada sector puede aportar para mejorar la calidad nutricional de los alimentos, v
promover v construir habitos saludables en la poblacion. Como resultado, en forma
voluntaria, algunas empresas han avanzado en la reformulacién de sus productos con el
obieto de una reduccion significativa en el contenido de grasas trans en los mismos.

En el afio 2010, bajo |a érbita del grupo nacional “América libre de grasas trans”, se

@ i

incorporé el Articulo 155 tris al Codigo Alimentario Argentino, el cual establece: “E/

=

contenido de dcidos grasos trans de produccion industrial en los alimentos no debe ser
mavor o: 2% del total de grasas en aceites vegetales y margarinas destinadas al consumo
directo v @ 5% del total de grasas en el resto de los alimentos. Estos [imites no se aplican ¢
los arosas provenientes de rumiantes, incluyendo la grasa lactea” (Resolucion Conjunta N2
1372010 y 941/2010 entre la Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos vy la
Secretariz de Agricultura, Ganaderfa y Pesca), A fin de facilitar y efectivizar el cambio
tec~ologico en las industrias elaboradoras de alimentos, la norma previé un plazo de
adec.acion con fecha de finalizacién en diciembre de 2012 para los aceites vegetales v
margarinas, y en diciembre de 2014 para los demés alimentos.
y : Lz industriz alimentaria, incluyendo a las panificadoras industriales y a las
penaderias srtesanales, deberan adaptar las fc’:rmulas y recetas de sus productos de
modc de 3segurar el cumplimiento de los limites mencionados de grasas trans.

Los productos panificados son una de las bases del consume de alimentos de la
ponlacion, v nor lo tanto se pretende mejorar cuanto antes el perfil nutricional de los
mismaos a fin de contribuir con una alimentacion saludable. Por otro lado, desde ef punto
de visto del .If'egocfo del industrial panadero, quienes primero avancen en este camino de
meora, oodron diferenciarse de sus competidores y ofrecer ante éstos productos

innevaeGores para una alimentacion saludable.

; ALGO
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propiedades habituales gue los hacen atractivos para los consumidores, manteniendo su

sahor, aroma, textura y vida util.

Elaboracion de panificados libres de grasas trans
Zyisten varias caracteristicas a tener en cuenta 3] seleccionar un aceite, grasa o margarina
oars 2laborar productos de panificacion y reposteria de la mejor calidad, algunas de ellas son las

propiedades nutricionales, |a resistencia a la rancidez |a textura y la composicién y origen:

{T5

Propiedades nutricionales:

5ara |aterpretar la informacién nutricional en forma mas detallads, siga los siguientes pasos:
2 Busgue v observe con atencign la tabla nutricional. Encontrara |z tabla nutricional en los

snvases, ¢ bien solicite lg ficha técnica del producto con la tabla nutricional a su

ue 211l 105 contenidos de “grasas trans” y de “grasas saturadas”, ya sea por porcicn @
a3z 100 gramos. Se recomienda comparar entre las distintas opciones disponibles y elegir

-4 _zliz con el menor contenido de grasas trans y de grasas saturadas.

- a-oo se selsccions una nueva materia prima, es importante realizar varias preparaciones 2
moae == pruebs y observar la evolucidn del sabor y el aroma a través del tiempo. No debe
producirss rancidez del aceite, grasa o margarina utilizado durante toda la vida util prevista para el

czoorado, Esto es especialmente importante para las frituras v los horneados

L '

=

ra;
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*-'"'préctrpa‘ se recomlenda elegir la opcidn mas liquida o blanda posible, ya que en termmcs generales

S‘ﬁf‘muene una mayor proporcion de grasas msaturadés que tienen un efecto positivo para la salua

del consumidor con respecto a las grasas trans o saturadas,

Algunas aplicaciones, tales como |a elaboracién de hojaldres, requieren que la masa y la
materia grasa de la margarina, grasa o manteca tengan una textura o firmeza similar entre si al
namento de la elaboracién. Esto se Jogra con tres factores: la composicion de [a materia grasa, |a

tamperatura de trabajo y la tefnperatura de almaceriamiento de la grasa o margarina.

\Vuchos panaderos prefieren trabajar sus procesos de hojaldrado a temperatura ambiente,
utilizando margarinas o grasas muy firmes, que contienen menor contenido de grasas insaturadas

v pueden dejar una sensacién grasa en el paladar del consumidor.

A pesar de que reguiere un trabajo mas laborioso, se recomienda utilizar |a técnica de
hojaldrado en frio con una margarina de menor firmeza, conservando la margarina refrigerada y
enfriando los bastones en heladera entre vuelta y vuelta tal como se hace cuando se trabaja un
noialdre con mantecs lactea. De esta manera se logrard no solo un mejor perfil nutricional con

navor aroporeidn de grasas insaturadas, sino también una mejor sensacion en el paladar del

4- Composicion y origen:
_o: sceltes grasas'y margarinas pueden ser de origen vegetal, de origen animal o mixto.

vacunz v |2 manteca lactea contienen cierto contenido acotado de colesterol y de
=< tr=n2 naturales. Sin ambargo, a diferancia de las grasas trans de origen industrial, las grasas

trans ce origen rumiante no son objetadas por lz legisiacion vigente.

£< muy importante mejorar el perfil nutricional de muchos alimentos que hoy contienern
s -r2%s para contribuir a una alimentacion saludable en toda la poblacion.
racias 3 los avances de |a ciencia en las Ultimas décadas, se concce cada vez mejor el

=fecio soore iz salud de los distintos tipos de grasas. Actualmente se dispone de ingredientes
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~.470ns de origen industrial en todos los alimentos que Ias contienen, lo que constituia hasta hace

poco un desafio tecnoldgico dificil de resolver.

]

3 INCORPORACION DE FIBRA

La fibra alimentaria es |a parte comestible de la planta que resiste |a digestion v la absorcion
cor parte del intesting delgado vy que experiments |2 fermentacidn en el intesting gruesc.

Los peneficios de su consu'mo son muchos, destatando como mas importantes, contribuir en |z
reduccion de colesterol al disminuir su absorcion intestinal y por lo tanto prevenir |z aparicidn de
entermedades cardiacas. Ejerceria un importante papel en la prevencion del gancer, en especial de
colan, va que arrastra los carcinogenos junto con las heces, lo que disminuye su permanencia y
riempo de contacto con el revestimiento del intestino. Asimismo, brinda saciedad y mejora el
trensito intestinal, por to cual contribuye a prevenir y tratar el estrefimiento.

~oy en dia la mayoria de los productos se elaboran & partir de cereales refinados. En el
eso de refinamiento, el grano del cereal sufre un proceso por el cual es descascarado vy
£3g8 sde, es decir, pierde la envoltura externa que contiene fibra, vitaminas B vy

Jirentes, v el germen donde abundan proteinas de alto valor biclégico v grasas insaturagas
- 235 e 321008 grascs esenciales y vitaminas B y E. Al final del proceso solo queda el endosoerms
S .= corziens almicon v gluten, v que desafortunadamente tiene escaso valor nutritivo.

Lz mayoria de las panaderias en la actualidad se han adaptadc & las exigenclas dal
czdeo ofreciendo variedad de productos v panes integrales, ya sez a base de harinas integrales
T I dsuntos agregados que acrecientan la cantidad de fibra presente en el producto final.

-5 panes con alto contenido en fibra generalmente tienen un meror volumen v |3 migs
58 g@eTiz en comparacidon con el pan comun. La mayor absorcion gque permiten las harinas
imiggrzles orenorciona mas humedad al pan. El color oscuro de Ia corteza no solemente se debe s!

sinz tamblen a lz mayor actividad enzimatica que tienen las harinas integrales.
£3 Jue contienen mayor proporcion de fibras que el pan comun son:

1 LOs elaborados con Harina de trigo 100% integral o Graham (Hzrn2 no refinada que se

| salvade-Tine y grueso- v &l

szrmen. Este pantiene un sabor mucho mas intenso y un ciertopregusto acido, Se

g1is
i
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. caracteriza por tener una corteza gruesa y oscura, y una miga mds compacta, de color
marron fuerte,

2 Los elaborados con Harina de trigo mas ef -agregado de Salvado (Pan Negro o Pan de
salvado). El pan de salvado no es integral al 100%. En su elaboracion se emplean harinas
refinadas o blancas & las que se afiade, de forma artificial, fragmentos enteros de salvado
(la corteza del grano de trigo). Al no utilizar el grano entero del cereal, el pan carece del
germen, gue es justamente la parte mas rica en vitaminas, minerales y acidos grasos

esenciales.
*

3 Los elaborados con distintos tipos de cereales: como centeno, avena, cebada y los gue

(®

tienen como agregados semillas, frutas secas, frutas desecadas, vegetales {remolacha,
zanahoria, zapallo, cebolla, pimiento). No sélo destacan por su alto contenido en fibra

sino también por su mayor aporte de vitaminas y minerales.

Nuestra poblacién, como parte de una tendencia mundial ha aumentado el consuma de panes
con mayor proporcién de fibras. Sin embargo, segln empresarios del sector se ha detectado gue

<. crecimiento se ha estancado; una de las causas de esto serfa la falta de atencion en s

(1']

laooracion de estas masas, |as cuales necesitan, segln expertos panaderos, mayor atencion y

(]

Lidados oara favorecer el aumento de la calidad y poder obtener un producto final que sea

radzole 2l gustoy paladar de los clientes.

(i)
L iy}

= nropone incrementar el contenido de fibra en parte de |a produccion de las panaderias, no

<o zmente en la elaboracidn de panes sino también en galletas, masas, tortas, prepizzas, etc.

“io es necesario gque todos los productos elabarados en la panaderia sean altos en fibras, pero

=3 ~aqsumidores deben tener opciones para aumentar |os beneficios de comer saludablemente,
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Municipalidad de La Plata

LA PLATA, 06 de octubre de 2017.-

Cumplase, registrese, publiquese

y archivese.-

Al
M

LA PLATA, 06 de octubre de 2017.-

Registrada en el dia de la fecha
bajo el nimero ONCE MIL QUINIENTOS SETENTA Y TRES
(11.573).-
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